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Giiniimiizde lezzeti basta olmak iizere tarihsel siiregte, sosyo-kiiltiirel, sosyo-politik ve
sosyo-ekonomik cercevede binlerce yildir insan hayati i¢in 6nemli bir yere sahip olan
kakao ve ¢ikolata, Mezoamerika olarak isimlendirilen Eski Meksika ve Orta Amerika
uygarliklarinin insanliga miras1 konumundadir. Cikolatanin ham maddesi olan kakao; bu
mirasin bag aktorleri Latin Amerika uygarliklari Olmek, Mokaya, Maya ve Aztekler
tarafindan kesfinin ardindan tiiketim anlaminda biiyiik oranda degisim sonrasi ¢ikolataya
doniismesiyle her yastan ve her siniftan insani cezbetmeye devam etmektedir. Bu
calismada, acit bir icecek olarak kesfedilmesiyle kokeni Latin Amerika’ya uzanan
cikolatanin ana malzemesi kakao agaci, yetisme sartlari, tiirleri, efsane ve mitleri,
torenlerdeki yeri, ¢ikolataya doniigiimii ve Avrupa’ya uzanan tarihi siireci ile ele alinarak
¢ikolatanin daha yakindan taninmasina katkida bulunulmasi amaglanmuistir.

Abstract

Chocolate
Cacao

Latin America

Cacao and chocolate having significant roles for humans, primarily with the taste, in the
frame of socio-cultural, socio-politics and socio-economics for thousands of years are the
heritage to human kind from the civilizations of early Mexico and Central America called
Mesoamerica. Cacao, the raw material of chocolate, was discovered by the leading
primary actors of Latin American civilizations as Olmecs, Mokayas, Mayas and Aztecs,
and has continued to enchant people for ages with the conversion to chocolate. In this
study, cacao tree as the main ingredient of chocolate with its origin depending on Latin
America after its discovery as a bitter drink is discussed from a historical point of view
reaching from Latin America to Europe within growth conditions, types, findings, ways of
consumption, myths, legends, its place in ceremonies and conversion to chocolate.
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GIRIS

Giintimiizde lezzeti basta olmak iizere tarihsel siiregte,
sosyo-kiiltiirel, sosyo-politik ve sosyo-ekonomik ¢ercevede
binlerce yildir insan hayati icin dnemli bir yere sahip olan
kakao ve gikolata, Mezoamerika olarak isimlendirilen Eski
Meksika ve Orta Amerika uygarliklarinin insanliga mirasi
konumundadir. Cikolatanin ham maddesi olan kakao; bu
mirasin bag aktorleri olan Latin Amerika uygarliklarindan
Olmek, Mokaya, Maya ve Aztekler tarafindan kesfinin
ardindan, Avrupa’ya ve oradan tiim diinyaya uzanan
yolculugu boyunca birgok efsane, mit ve ritiielle
iligkilendirilmig ve hatta krallarin hazinesine konu olarak
caglar boyu insanlart biyilemeye devam etmistir
(Tokusoglu, 2015).

Cikolata etimolojik olarak Aztek uygarligt dilinde xococ
“ac1” ve atl “su kelimelerinin birlesimi xocoatl olarak ifade
edilen ve sozii edilen uygarliklarda kakao cekirdeklerinin
icindeki ac1 Ozlin suyla karistirlmasindan olusan igecege
verilen isimlendirmedir. Giiniimiizdeki katt ve tath
formundan oldukga farkli olan bu icecek soylu asilzadelere
hitap etmis, kan ile iligkilendirilerek tanrilara sunulmus,
evlilik torenlerinde baglilik sembolii olarak bir gelenegin ilk
adimlarmi olusturmus, yeni dogan bebekler icin vaftiz
benzeri torenlerde kullanilmig ve ayrica siislemeli sik
fincanlarda sunumuyla da ince bir sanatin temellerini
atmustir. Bu uygarliklardan siiregelen nesiller giinimiizde de
benzer ritlieller ve torenleri devam ettirmektedirler (Cox,
2012). Ik kesfinden bu yana tiiketim anlaminda biiyiik
oranda degisim geciren cikolata her yastan ve her siniftan
insan1 cezbetmeye devam etmekte ve bu lezzetin ana unsuru
kakao agacinin degerli ¢ekirdekleri de giiniimiizde sosyal,
ekonomik ve gastronomik agidan biiyilk 6nem tasimaktadir
(Tokusoglu, 2015). Bu ¢aligmada ¢ikolatanin ana malzemesi
olan kakaonun bitkisi, yetisme sartlari, tiirleri ve Latin
Amerika Uygarliklarindan Avrupa’ya uzanan tarihi siireci
ele alinarak cikolatanin daha yakindan taninmasina katkida
bulunulmas1 amag¢lanmaktadir.

KAKAO AGACI

Kakao Agaci, dort ila on metre boyunda, tropik
topraklarda yaygin olarak tarimi yapilan, ¢ay ve kahve
agaclarina benzer sekilde daima yesil kalan bir aga¢ tiirlidiir
(Resim 1) (Anonim, 2015). Dort-bes sene igerisinde
meyveleri aga¢ govde ve dallarim1 kaplamaktadir. Bu
meyvelerin igerisinde bademi andirir sekilde, kabugu esmer
30-40 adet g¢ekirdek bulunmaktadir (Anonim 1, 2015).
Kakao Agacinin Criollo, Forestero ve Trinitario ad1 verilen
¢ tiirii
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Resim 1. Kakao Agaci (Anonim, 2015)
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Resim 2. Kakao Agaci Tiirleri (Anonim 2, 2015)

Criollo tirli, kakao agaclar1 arasinda prens olarak
nitelendirilmekte ve meyvelerinin ¢ok ince kabuklar
bulunmaktadir. Bu tiirin meyve rengi solgundur ve
¢ekirdeklerinin egsiz aromasi bulunmaktadir. Bu tiir az iiriin
vermekte olup ayni zamanda yetistirilmesi de ¢ok hassastir.
Forestero tiirliniin yetistirilmesi daha kolaydir ve verimi
oldukga yiiksektir. Forestero gekirdekleri iri kakao olarak da
isimlendirilmektedir. Cikolataya tipik temel aromasini veren
bu tiir yetistirilen kakaonun %80 lik kismin1 olusturmaktadir.
Trinitario ise her iki aga¢ tiiriiniin melezidir ve diger iki tliriin
Ozelliklerini tagimakta olup ayni zamanda yetistirilmesi
kolaydir (Anonim 3, 2015).

Cikolatanin en o©nemli hammaddesi olan kakao
(Theobroma cacao) oldukga sicak, nemli, gdlgeli ortamlarda
yetismektedir ve Ozellikle bolca organik madde iceren ve
verimli toprak gereksinimi olan nazik bir tropikal bitkidir.
Kakao agaglar iklimsel olarak en verimli sekilde Ekvatorun
10 derece kuzey ve giiney bandinda yetismektedir ve kalite
bakimindan da en iyi kakao Afrika kitasinda Gana ve Fildisi
Sahillerinde bulunmaktadir. Diizenli araliklarla yagan
yagmurlara, sulak topraklara gereksinim duymakla birlikte
Ekvator etrafindaki bir kemer icinde kiiresel olarak da
ekilmektedir. Afrika, Asya ve Latin Amerika’da bulunan
yagmur ormanlart 6zenle ekimi yapilan alanlardir. Kakao,
Afrika kitasinda Kamerun ve Nijerya’da, Amerika kitasinda
Brezilya, Kolombiya, Meksika ve Dominik’te, Asya kitasini
icine alan Uzakdogu’da da Endonezya, Malezya, Yeni
Gine’de yetistirilmektedir (Anonim 4, 2015; International
Trade Centre Product and market development Cocoa: A
guide to trade practises, 2001; Tokusoglu, 2015).

KAKAO iCECEGININ TARIHSEL GELIiSiM SURECI

Cikolatanin 4000 yili agskin uzun bir tarihi ge¢misi
bulunmaktadir (Resim 3). Yapilan arastirmalar, giiniimiizde
Meksika’nin ortalarindan Kosta Rika’nin kuzeyine kadar
uzanan ve Kolomb 6ncesi toplumlar tarafindan Mezoamerika
olarak adlandirilan bdlgede Olmek, Maya ve Aztek
uygarliklarinin  kakao tiiketimi ve kakao c¢ekirdeklerinin
kullanimina iligkin bilgileri ortaya koymaktadir (Seawright,
2012).

Bu baglamda oncelikle bu wuygarliklarla yakin
cografyalarinda yasayan uygarliklar1 tanimak ve donemleri
hakkinda bilgi sahibi olmak onemlidir. Yerli uygarliklarin
ortaya ¢iktigl, hiikiim siirdiigii ve dagildigi donemler, Pre-
Klasik, Klasik ve Post-Klasik olarak ayrilmakta olup bu
donemlerin tamami1 M.O 1500-M.S 1500 yillar1 arasinda bir
cercevede degerlendirilmektedir. ik dénem olan Pre-Klasik
dénem, M.O 1500 - M.S 300 yillarmi igine almaktadir.
Mezoamerikan kiiltiiriiniin ilk uygarhg Olmekler M.O.
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1800-1500 yillarinda Meksika’nin Oaxaca vadisinde, her biri
toren meydanini g¢evreleyen on-oniki evden olusan kdoy
yerlesimlerinde yasayan halklar1 temsil etmektedir. Olmekler
tarim toplumuyken kurduklar1 pazar yerleriyle bolgeler arast
ticaret de yapmislardir. Olmek sonrasi en 6nemli uygarlik
Zapotekler, tarim sulama teknolojisini ileri gotiirmiislerdir.
Kokenleri M.O 1000 yillarma dayanan Mayalarin uygarlik
olusumu M.S 300-1500 wyillar1 arasinda gergeklesmistir.
Tarim ve ticaret ile ugrasan Mayalar yasadiklar1 donemde
geligmis bir kiiltiirel varlik gostermiglerdir. Mezoamerika’da
Toltek ve Mixtek uygarliklar1 da Mayalar doneminde hiikiim
sirmekteydi. Aztek uygarligi ise avcilik ve balikgilikla
ugrasmakta ve baskentleri Tenochtitlan’in iktisadi ve askeri
gelisimine 6nem vermekteydiler. Tenochtitlan’da
vatandaslara arazi dagitimi, vergi toplama, yaygin bir yol ve
sulama sistemi gibi uygulamalar1 ile gelismis bir kent
olgusundan bahsedilmektedir (Durlu Ozkaya ve Sarican,
2014, 5.36-45).

1000B.C.- ADAS2A
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AD.1-85
Teotihuacan
A.D.550-1100
Ei Tajin

AD. 1200 - 1521

Aztec
A.D. 800-1521
Mixtec
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| | | | |
T T t t T

Resim 3: Mezoamerika medeniyetlerinin yasam c¢izelgesi
(Seawright, 2012).

Arkeolojik Bulgularda Kakao (Cikolata) icecegi

Mezoamerika halklarinin kakao kullanimina iligskin 4000
yili  asan uzun bir tarihi siireg  bulunmaktadir.
Mezoamerika’da, 1500 lii yillarda Ispanyollar kitaya ayak
bastiklarinda iki biiyiik medeniyet Aztek ve Mayalarda
kakaonun Onemini anlatan bir takim yazili kaynakla
karsilasmislardir.  Bununla  birlikte =~ Mezoamerika’da
kakaonun kokenine ait kimyasal ve diger bulgulara ¢ok az
sayida rastlanmaktadir. 2002 yilinda yapilan arastirmalar
cikolata icecegi tiilketme geleneginin ve kakao tariminin
yapildigi ilk bolgelerin Maya Uygarligi ovalar olabilecegini
gostermektedir. Powis ve ark. 2002 yilinda Orta Amerika
iilkesi Belize’nin Colha bolgesinde tarihi M.O 600 yillarina
dayanan seramik kavanozlara rastlamislardir.  Son
zamanlarda Honduras’in kuzeylerinde Puerto Escondido
sahasinda yapilan arastirma bulgular1 M.O 1200-1100
yillarinda yerlesimcilerin ¢ikolata igecegini tlikettiklerini
gostermektedir (Powis vd., 2007).

Mezoamerika uygarliklarindan Olmekler ve Meksika’nin
Pasifik kiyisinda yer alan kavimlerden birisi olan
Mokayalar’da kakao kullanimina ait 6rnekler az sayidadir.
Meksika’nin Veracruz Korfezi kiyisindaki Olmeklere ait
yerlesim yerlerinden El Manati arkeoloji sahasinda ve
Meksika’'nin Pasifik Korfezi kiyisindaki Paso De La Amada
arkeolojik sahasinda erken formatif dénemden kalan (M.O
1800-1000) ve kakao icecegi kalintilar1 igeren birer seramik
kase bulunmustur (Powis vd., 2011).

Bilim adamlariin arkeolojik incelemeler sonucu ortaya
koydugu analizler, kakao kullaniminin kimyasal kanitinin
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Olmek oncesi dénemde M.O 1750’lere ve Mokayalar’da
M.O 1900’lere uzandigim gdstermektedir. Barra Seramik
Donemi olarak da adlandirilan erken formatif donemde ilk
seramik  bulgulara  ulagilan yer = Mezoamerika’da
Olmekler’den once yerlesik koyliilerinden olan Mokayalara
aittir (M.O 1900-1700). Bu seramikler, sosyal ortamlarda
gosteri malzemesi olarak benimsenmis ve belki de bayram ve
festivallerde  kullanmilmigtir.  Birgok  Barra ~ donemi
comlekeiligi  diiztabanli tekomatlardan (bogazi olmayan
kavanoz) veya derin ige kavisli kaselerden olugsmaktadir. Her
ikisi de ince duvarly, iyi tasarlanmig ve sik bir sekilde dekore
edilmistir. Bu seramikler pisirme igin tasarlanmamis olup
biliyliik ihtimalle sosyal durumlarda tiiketilen veya sunan
kimseye prestij gostergesi olarak ithaf edilen chicha (misir
birasi), ¢ikolata veya atole (dgiitiilmiis misir ve ¢ikolatadan
bir igecek) gibi sivilar1 muhafaza etmek i¢in kullanilmustir.
Powis ve ark. tarafindan 2002 yilinda yapilan caligmaya
kadar bu hipotezleri destekleyen direkt bilimsel bir kanita
rastlanmamistir (Powis vd., 2007). Kakaoda bulunan bir
alkaloid olan theobromine iceren taslar klasik Oncesi
donemde (M.O 600-M.S 250 ) Maya uygarlig1 bolgesi olan
Guatemala’da Rio Azul mezarlarinda da saptanmistir (Resim
4) (Powis vd., 2011).

Resim 4: Kakao kalmntilar1 bulunan Rio Azul’dan seramik
taslar (Seawright, 2012).

Klasik (M.S 250-900) ve Klasik sonras1 (M.S 900-1500)
donemlerde Mayalarda kakaonun kiiltlirel 6nemini gosteren
ikonografik ve etnografik bulgulara rastlanmistir. Nadir
goriilen kakao c¢ekirdegi tiirleri (M.S 134-615) Belize’de
erken klasik maya gomiisiinde ortaya c¢ikarilmistir.
Arkeologlar Aztek niifusunun bulundugu boélgede ortaya
¢ikarilan thebromine igeren taslarin (Resim 5) ikonografik ve
etnografik tanimlamalarla uygunluk gosterdigini ortaya
koymaktadir. (Resim 6). (Seawright, 2012).

Resim 5. Coatelco’da kakao igmek i¢in kullanilan cilal
kirmizi kadeh (Seawright, 2012)
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Resim 6. Bir Aztek kadmin ¢ikolatay1 bir tastan digerine
aktararak kopiiklendirmesi (Seawright, 2012)

Arastirmacilar ayn1 zamanda Orta Amerika koy
yerlesimcilerinden Miksteklere ait olan ve kakao igmek i¢in
kullanilan  taslarin, Azteklerin kullandigindan  farkl
oldugunu belirtmektedirler. Aztek baskenti Tenochtitlan’in
tepe noktasinda bugiinkii Meksiko City’de, lokasyonundan
dolayr Azteklere ait direkt kanit bulmak olduk¢a zordur ve
sehrin eski dini merkezinde kakao bulgusuna rastlanmamistir
(Meade-Kelly, 2006, s.14-17; Seawright, 2012).

TARIHSEL SURECTE KAKAONUN iSLENMESI

Mezoamerika halklarmin kakao ile ilgili binlerce yili
askin uzun bir tarihi bulunmaktadir. Olmekler M.O
1900’larda “kakaw” diye nitelendirdikleri ve severek
tikettikleri bu icecegi tekomat denilen 06zel yuvarlak
kavanozlardan igmekteydiler (Cartwright, 2014). Olmeklerin
cikolata yapmak icin kullandiklari kakao ¢ekirdekleri birkag
giin fermente edilmis ve sonrasinda kurutulmustur. Ardindan
kavrulan g¢ekirdeklerin dis kabuklar1 atilmig ve geriye kalan
kahverengi 6z gikolataya benzemekte olup 6giitiiliip yiyecek
olarak kullanilmistir. Olmekler kakawa dedikleri bu yeni
yiyecegi Maya medeniyetine tanigtirmiglardir (Meade-Kelly,
2006, 5.14-17).

Kakaonun Maya uygarliginda kullanimi ise arkeolojik
kazilarda Belize’de bulunan kalintilardaki kimyasallara
dayanarak M.O. 600 ile 400 yillarina uzanmaktadir. Fakat
Maya inanglarina gore kakaonun tarihi ¢ok daha gerilere
insanligin yaratilmasindan dncelere uzanmaktadir. Mayalar,
Giliney Meksika ve Orta Kuzey Amerika’da Olmeklerin
giineyinde yerlesmislerdir. Maya hiyeroglifleri ¢ikolatanin
Ozel torenlerde kullanilmasinin yam sira giinlilk hayatta da
kullanildigin1 gostermektedir. Klasik Maya metinlerine gore
Mayalar kakao agacini arka bahcelerinde yetistirmekteydi.
Cekirdeklerinden ac1 ve sicak icecek iiretmekte, bir tastan
digerine aktararak kopliklendirmekte, iste§e gore vanilya ve
ciceklerle lezzetlendirmekteydiler. Cekirdekler ve g¢ekirdek
0zii bir kasenin ic¢ine konmakta ve birka¢ giinliik
fermantasyona birakilmaktaydi. Boylece ¢ekirdeklerdeki aci
tat azaltilmaktaydi. Mezoamerikalilar 6zellikle Criollo tiirii
kakao ¢ekirdeklerini, fermente olusumunun Forestero
¢ekirdeklerine gore daha az zaman almasindan dolay1 tercih
etmiglerdir. Buna gbére Mayalar c¢ekirdekleri erken
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fermantasyon siirecinde kabul edilebilir bir forma doéniisiince
kullanmiglardir. Fermente edilen ¢ekirdekler kiif gelisimini
onlemek i¢in  tamamen  kurutulmakta, sonrasinda
kavrulmaktayd: (Seawright, 2012).

Maya uygarliginda kakao yalnizca tiiketimiyle degil
soylulara ozel festival torenlerinde sosyal ve politik
topluluklar1 bir araya getiren yapisiyla da 6ne ¢ikmaktadir.
Kakaonun festivallerde 6nde gelen araglardan biri olmasi
yaninda saray hayatindan kesitler sunan boyamalarla siisli
sik fincanlarla birlikte ritiiellere katilanlara tanri tarafindan
bahsedilen bir icecek olarak nitelendirilmesi olduk¢a
o6nemlidir. Maya kiiltiirii {izerine c¢aligmalar Giiney Maya
diizliiklerinde kakao yetistirilmesi ve Klasik Cag
belgelerinde resmedilmesine vurgu yapmaktadir (M.0.250-
900) (Grivetti ve Shapiro, 2008).

Kuzey Maya bolgesinde ise giliniimiizde Yucatan
yarimadast olarak bilinen alanda kakao bulgularina
rastlanmigtir. Bu bolgede, kakao “Chocola” adinda iizeri
oymacilikla yapilan ¢omlekler, Post Klasik Caga ait
arkeolojik kayitlarda goriinmektedir. Buna ek olarak son
aragtirmalar kakaonun Yucatan’da kapali magaralar ve
kiregli arazide sularin oydugu ve su birikimiyle olusan ¢ukur
bolgelerde neme iliskin  olarak yetistirildigini  ileri
sirmektedir. 16. yiizyilda Ispanyollar tarafindan Yucatan
yarimadasiin fethinin ardindan kakao’nun yerel olarak
ekiminin yapilmasimin yani sira Tabasco ve Honduras’dan
ihra¢ edildigi de Avrupa Kroniklerinde bulunmaktadir
(Grivetti ve Shapiro, 2008; McNeil, 2006).

Icecegi hazirlama tarzlar1 ve kullanilan aroma setleri ayni
olmasina ragmen Mayalarin tersine Aztekler, tiim diinyanin
tanidig1 ¢ikolata terminolojisinin ¢ikis noktasi olarak bu
icecegi yerel dillerinde “xocoatl” veya acisu olarak
isimlendirmis ve igecegi soguk tiikketmislerdir. Zenginler ve
aristokratlar tarafindan ragbet goren bu igecek, yerli halk
tarafindan misirdan hazirlanan bir yemegi aromalandirmak
icin kullanilmistir (Anonim 4, 2015). S6zii edilen ¢ikolatay1
igmek i¢in camurdan veya sukabagindan yapilma kaseler
deniz  kaplumbagasi  kabugundan yapilma  kasiklar
kullanmislardir (Meade-Kelly, 2006, s.14-17).

Yizyillar boyunca ¢ikolata sadece aci ve asillerin
tikettigi bir icecek olarak sevilmistir. Aztek Krali
Montezuma bu igecegi kitay1 kesfeden Ispanyol misafirlerine
sunmustur (Resim 7) (Anonim 5, 2015). Kral
Montezuma’nin kakao igeceginden olduk¢a hosnut oldugu ve
her giin kendi kigisel tiiketimi i¢in 50 fincan, kraliyet
calisanlar1 icin ise 2000 fincan hazirlattig1 bildirilmistir.
Montezuma ¢ikolatay1 giic ve servet gosterisi olarak ve
yapacag fetihlerde kendisini gii¢lendirmek icin tiiketmekte,
yine askerde savasacaklara ve yeni askere cagrilanlara
cikolata verilmekteydi (Anonim 6, 2015).
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Resim 7. Aztek imparatoru Montezuma’ya ¢ikolata sunumu
(Anonim 5, 2015)

Montezuma  fethettigi  kabilelerden istedigi vergi
karsiliginda 6denen biiyiik miktarlarda kakao cekirdeklerini
biiyiik depolarda saklamig ve sadece eski ve yipranmis olan
cekirdekleri cikolata yapimi icin kullanilmustir. Ispanyol
kasif Hernan Cortes Aztek baskenti Tenochtitlan’a
vardiginda (bugiinkii Meksika bagkenti Mexico city)
adamlarindan biri Montezumanin depolarinin birinde 1
milyon kilo kakao c¢ekirdeginin oldugunu ileri slirmiistiir.
Mayalardan farkli olarak kakao i¢cmek birkag Aztek
vatandaginin satin alabildigi lilks bir tiketim olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Aztekler bilgelik ve giiciin kakao
agact meyvesini yemekten gegtigine inanmislardir. Bu
icecege Oylesine deger vermiglerdir ki sunumunu altin
kaseler igerisinde yapmuslardir (Anonim 4, 2015; Anonim 7,
2015).

Efsane ve Mitlerle Kakao (Cikolata) icecegi

Cikolata Aztekler, Mayalar ve Toltekler i¢in ¢ok 6nemli
oldugundan bir¢ok sozlii edebiyat ve hikayenin Oziinii
olusturmaktadir. Bu hikayeler diger tanrilarin zengin
lezzetinden dolay: sevdigi cikolata bitkisini cennetten ¢alip
diinyaya getiren ve Tolteklerin de sevmesini saglayan tanri
“Quetzalcoat]l” etrafinda dolagsmaktadir. Bir hikayeye gore,
tanrt Qetzalcoatl, diger tanrilarin acimasizca davrandigi ve
her giin tapinak yaptirmak icin ¢alistirdigi Tolteklerle 6zel
olarak ilgilenmektedir. Quetzalcoatl Tolteklere sevgisini
gostermek  i¢in  tanrilarin  yasadigi  yerden kakao
cekirdeklerini galar ve diinyada ekimini yapmalar igin
Tolteklere verir. Kakao bitkisi ¢icek agtiktan ve kakao
cekirdeklerini tutan meyveler biiyilidiikten sonra Quetzalcatl
meyveleri agaglardan toplar. Tolteklere, tanrilarin sevdigi
icecegin nasil kurutulacagi ve nasil kopiiklii ve baharatli bir
icecege doniistiiriilecegini gosterir. Bununla birlikte diger
tanrilar bu 6zel bitkilerin ¢alindigini fark edince Quetzalcoatl
ve Tolteklerin arkadagliklarin1 bozmak iizere sinsi bir plana
girigirler. Bu sebeple Quetzalcoatl’a sarhosluk verecek bir
icecek i¢irilmesine karar verirler. Boylece onu sarhos ederek
Toltek halki Oniinde kiigiik duruma diisiireceklerdir. Bu
arada, Quetzcoatl tanrilarin kendisine 6fkelendigini ve ondan
6c almaya calistiklarini riilyasinda gérmistiir. Diger tanrilar
tiiccar kiligindaki bir elgiyi kendisi i¢in hazirlatilan icecegi
vermek tlizere gonderirler. Sozde tiiccar Quetzcoatl’a,
icecegin kendisini mutlu edecegini ve biitiin felaketleri geri
cevirecegini sdylemistir. Quetzcoatl icecegi alir ve alkoliin
etkisiyle insanlarin Oniinde dev ciissesiyle dans etmeye
baglar. Tolteklerin kafast karigmis ve korkmuglardir.
Quetzcoatl ertesi giin ayildiginda sergiledigi davranistan
dolay1r utanmis ve diger tanrilarin kendisini kandirmasina
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cok iziilmistiir. Yaptiklarinin sonucu olarak Tolteklerden
ayrilmay1 se¢gmis ve geride kakao yetismesini saglayacak
kakao  c¢ekirdeklerini  birakarak  okyanusta  gbzden
kaybolmustur (Anonim 8, 2015).

Aztekler de ayrica Quetzcoatl i¢in ¢ikolata ile ilgili s6zlii
hikayeler anlatirlar. Onlara gore cikolata, kocasinin
diismanlarna kraliyet hazinesinin yerini sdylemeyen bir
prensesten kendilerine verilen 6zel bir hediyedir. Diigmanlar
prensesin sessiz kalmasina sinirlenerek onu oldiiriirler fakat
Quetzalcoatl prenses adina ona bagliligini1 gosteren bir kakao
agact yapar ve insanlarin kullanimma sunar. Giiniimiizde
cesitli bayram, toren ve kutlamalarda sevgi ve baglilik
gostergesi olarak cikolatanin ticareti yapilsa da bu hikayeler
cikolatanin tamamen farkli bir yonii ile insan hayatlarindaki
O6nemini gostermektedir. Farkli anlamlar yiiklense de kiiltiir
ve zaman igerisinde anlamlarin nasil degistigi hikayelerle
gozlemlenmektedir (Anonim 8, 2015).

Maya ve Aztek inancina gore kakao, yaratilis mitinin ve
dolayisiyla hayatin baslangicinin  da  bir bolimiidiir.
Ispanyollarmn kitayr kesfi sonrasi edebiyatta, Mayalarda
Popol Vuh adindaki yaratiis hikayelerinde ve Aztek
Chimalpopoca Kodeksinde (elyazmasi kitaplarinda) tanrilar
insan1 musir, kakao ve diger giizel bitkilerden yaratmis ve
ayni yiyecekleri insanogluna efsanevi yiyecek dagindan
getirmistir (Arsenault vd., 2008).

Dini Ritiieller ve Ozel Giinlerde Kakao (Cikolata) i¢cecegi

Mezoamerikada kakao dini ritiiellerin vazgecilmez
unsurlarindandir. Kristof Kolomb 6ncesi donemde kan ve
kurban ikilisi ile iligkilendirilmigtir. Mezoamerikali insanlar
icin kan tanriya sunulan énemli bir aragtir. Sadece hayvanlar
kurban edilmez ve 6zellikle soylu ve iktidar sahibi insanlar
da kendi kanlarini tanrilara sunmaktaydi. Kakao icecekleri
bazen kirmizi ile boyanmis veya su dolu kaselerin igine
kurban kesilen bigaklardaki kan akitilarak kirmizi hale
getirilmigtir. Boylece dini ritiiellerde 6nemli olan kan
goriinimlii icecek elde edilmisti. Ornegin evlenme
térenlerinde sik yapilan kakao degisimi, taraflarin kanlarinin
karistiginin - gostergesidir. Kakaonun yiiksek degerli bir
icecek olmasi yaygin olarak soylular tarafindan igilmesine
yol agcmustir. Kakao arazisi sahipleri Mezoamerikaya ait
aylardan Mowan ayinda (nisan ay1 sonlart ve mayis bagt)
ticcarlarin  tanrist Ek’Chuwah’da dahil olmak iizere
tanrilarina ritiiel diizenlemislerdir. Kakao ayni zamanda
kutsal su ve gigeklerle karistirilarak baglangi¢c seremonisinde
veya Ispanyol papaz Landa’min deyisiyle vaftiz tdrenine
katilan ¢ocuklar1 ve biiyiikleri tanrinin hizmetine sunmak i¢in
kullanilmistir.  Bunun yami sira seyyahlar ve tiiccarlar
Ek’Chuwah’a dua ederek bir gecelik kamp yapar, Tanrilar
serefine tlitsiiler yakarlardi (McNeil, 2006; Cox, 2015).

Kolomb 6ncesi Mayalarda Post Klasik Donemde Yucatan
yarimadasinda boyanarak resmedildigi diisiiniilen cesitli
sahnelerde kakaonun tanrilara sunum Ozelligini de
ogrenmekteyiz. Dresden el yazmasi kitabindan bir sahnede;
yiyecek tanristi K’awil’in  oturur pozisyonda elindeki
comlekten kaseyi yukar1 kaldirdigi resmedilmistir. Dresden
kodeksinden diger birka¢ sahne ise yer alt1 tanrisi Kisin,
6liim tanrist Kimil ve yagmur tanris1 Chaak gibi birgok Maya
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tanris1  tarafindan bitkinin veya ¢ekirdeklerinin elde
tutuldugunu resmetmektedir. Madrid Kodeksinde bir diger
sahne, kan akitmak i¢in dort tanrinin iki tarafli bicakla
kulaklarini deldigini resmetmektedir (Resim 8). Buna benzer
kan akitma ritiiellerinde bu delme isleminin kulak, dil, dudak
ve yanakta oldugu Landa (1562) tarafindan tanimlanmakta
ve bu ritiielleri tiksindirici buldugunu ifade etmektedir.
Maya dinine ait bu ritiiel Tanrilar arasindaki torensel iligkiyi
yansitmaktadir (Grivetti ve Shapiro 2008).
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Resim 8: Kulaklarint kesen ve kanlarini1 kakao meyvesinin
dis kabugu igerisine akitan tanrilar (Grivetti ve Shapiro
2008).

Kan ve cikolata arasindaki baglanti “kalp ve kan”
metaforu icinde Azteklere de konu olmus ve kakao meyvesi
insandan sokiilen kalbe benzetilmistir. Kakaonun dini
ritiellerde  kullanimi  Maya ve Aztelerin  disinda
Mezoamerikanin diger kiiltiirlerini de igine almaktadir.
Kakao insanoglunu tanrilariyla bulusturmus ve liks bir
tiketim olarak sergilenmistir. Gegen binlerce yila ve
kakaoyu bulan farkli kiiltiirlere ragmen giiniimiizde ritiiel
iceriklerinde gozle goriiliir bir benzerlik bulunmaktadir.
Maya el yazmasi kitaplarinda Chaak (yagmur tanrisi) ve Ixik
Kaab’a evlilik torenlerinde (diinya tanrigasi) kakao verildigi
belirtilmektedir. Meksikanin yiiksek kesimlerinde Mikstek
bolgesinde resmedilen kopiikli kakao igeceginin evlenen
taraflarca degis tokus edildigi ritiieller bulunmaktadir.
Guatemala’nin yiiksek bdlgelerinde ¢agdas Mayalar halen bu
gelenege devam etmektedirler. Guatemala’nin Alta Verapaz
bolgesinde bir halk hikayesinde evlilik soziiniin “kopiiklii
cikolata” dolu bir kase ile miihiirlendigi bildirilmektedir
(Seawright, 2012).

Resim 9. Tanri Chaak ve Tanriga Ixik Kaab’in diigiini
(Seawright, 2012).
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KAKAO VE TiCARET

Aztekler kakao  ¢ekirdekleriyle ticaret  yoluyla
tanigmuslardir (Resim 10). 14. yiizyilda Aztekler Mayalarin
islek iki limam1 Putun ve Soconuscodan Aztek Baskenti
Tenochtitlan’a  kakao cekirdeklerini  getirmislerdir.
Mezoamerika halklar1 arasinda kakao c¢ekirdekleri para
olarak kullanilmistir. Aztek sehir pazarlarinda gekirdeklerin
agirhk, Olci  ve  kalitesini  belirleyen = memurlar
bulunmaktaydi. Ispanyollar Mezoamerika’ya geldiklerinde
bir kakao ¢ekirdegi bir domatesi, on ¢ekirdek bir tavsani ve
yiiz ¢ekirdek de bir kdleyi satin alabilmekteydi. Aztek ve
Maya toplumlarinda kakao g¢ekirdekleri ile is¢ilerin 6demesi
yapilmaktaydi. Tiiccarlar giinde 100 ¢ekirdek
kazanmaktaydilar. Ayrica kakao c¢ekirdekleri Azteklerin
sinirlarina dahil ettigi kakao zengini bolgelerden harag ve
vergi olarak alinmistir. Aztek tiiccarlar1 kakao ¢ekirdeklerini
ticaret yollar1 {izerinde uzun yol boyunca sirt cantalarinda
tagimaktaydilar. (Resim 11). Azteklerde kralin g¢ekirdek
depolar1 bulunmaktaydi (Anonim 9, 2015).

Resim 10. Fejérvary-Mayer kodeksinde resmedilen Aztek
tiiccar tanris1 Yacatecuhtli (Seawright, 2012).
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Resim 11. Aztek tiiccarlarinin (pochteca) ¢ekirdekleri

Mayalar ve diger kavimler ile ticarette uzun yollar katederek
sirt gantalarinda tagimasi (Anonim 10, 2015)
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CIKOLATA AVRUPA’YA ULASIYOR

Ispanyol kasif Kristof Kolombun “Yeni Diinya” ya
dordiincii ziyaretinden sonra Avrupa’ya doniisiinde
1502 ile 1504 yillan1 arasinda kakao ¢ekirdeklerini ilk
olarak getirdigi sOylenmektedir. Bununla beraber
gemideki biiylik miktarda hazinelerin yaninda kakao
cekirdekleri pek ragbet gérmemistir. Kolomb’un
arkadasi  kasif Don Hernan Cortés kakao
cekirdeklerinin ticari degerini ilk fark eden kisidir.
Kakao cekirdeklerini 1528’de Ispanyaya getirilmis ve
asamal1 olarak cikolata i¢gme gelenegi 1650’lerde
Ingiltere’ye uzanarak Avrupa’ya yayilmistir (Anonim
11, 2015).

1519°da Aztek Imparatoru Montezuma yeni misafiri
Ispanyol kasif Hernando Cortes’e bu igecegi ikram
etmistir. Cortes bu durumda hayal kirikligina
ugramugtir. Aslinda, Cortes Avrupa’da sozii edilen
Aztek altinlarini aramak i¢in gelmistir. Fakat ¢ok kisa
zamanda Cortes kakaonun ekonomik degerini ve
Aztekler acisindan kiiltiirel Onemini kavramustir.
Cortes, Azteklerin aci ve baharathi igecegini hig
sevmemesine ragmen, ¢ekirdeklerin nakit para olarak
deger gormesi ¢ok ilgisini ¢ekmistir. Aztekler Cortes’in
stirgiin edilen Tanr Kral’in tekrar diinyaya gelmis hali
oldugunu diisiinmislerdir fakat Cortes takip eden iig
sene icerisinde Aztek Imparatorluguna son vermistir.
Cortes Ispanya admna bir kakao giftligini Orta
Amerika’da kurmustur. Bu, gelecekteki ¢ok karli bir
isin dogusunu simgelemistir.

Cikolatanin, Avrupa kitasina ilk gelisi, leziz bir gida
olarak degil, sifali bir ilag olarak olmustur. Bu
Aztek’lerin inanglar1 dogrultusunda gergeklesmistir.
Aztek’lere gore cikolata, viicudu kuvvetlendiren ve
fiziki acidan uyaran bir gida maddesidir. 17. ve 18.
yiizyillarda ¢ikolata, yaygin olarak her tiirlii rahatsizlik
ve hastalik icin recete olarak yazilmakta ya da diger
ilaglarla karistirilmaktaydi (Tayar, 2015).

Cortes’den 30 yil oncesinde Kristof Kolomb, Kral
Ferdinand ve Kralice Elizabeth’e kakaoyu sunmus
fakat hi¢ kimse daha Gtesini diisiinememistir. Cortes
gbrevini yerine getirmis ve Ispanyollar icin kakao
igecegini Mezoamerikada tiiketildigi halinin diginda bir
lezzette bol miktarda sekerle tatlandirmustir. Ulkesine
donmeden once de Karayiplerde kakao agaclar
dikmistir. Mezoamerikalilardan farkli olarak
Ispanyollar  kesiflerini  kimselere —duyurmamustir.
Yaklasik 100 yil boyunca Ispanyol aristokratlar gizlice
bu lezzeti yndumlamislardir. Fakat degigsmeyen durum
kakaonun liiks, zenginlik ve giiciin bir sembolii
olmastydi. Cikolata sadece Ispanyol burjuvalar
tarafindan satin alinmaktaydi. Tar¢in, seker ve vanilya
ile sicak olarak tiiketilmekteydi. Igecek popiilerlik
kazandik¢a Ispanyollar Ekvator, Venezuela, Peru,
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Jamaika’daki kolonilerinde kakao agaclar1 dikmislerdir
(Anonim 12, 2015).

1615 yilinda Ispanya Krali 3. Philipe’nin kiz1 ile
Kral 13. Louis’in arasindaki evlilik de gelinin damada
diigiin hediyesi olarak ¢ikolata verdigi belirtilmektedir.
Ispanyol rahiplerin Avrupali meslektaslar1 ile temasi
sayesinde kakao kullanimi Avrupa’ya yayilmstir.
Cikolata ile ilk tanisan iilkeler Fransa ve Italya
olmustur. Sonrasinda Amsterdam, kakao i¢in 6nemli
bir gemi limami olarak yiikselise gecmistir. Cikolata
kraliyet salonlarinda ve tiiketimine izin verilen Katolik
kiliselerinde  ilgi  gormiistir. Bugiliniin  kahve
diikkanlarina benzeyen cikolata diikkanlart 1657°de
Londra’da agilmigtir ve Floransa ve Venedik’te
1700’lerin basinda 6nem kazanmistir (Clein, 2014).

Avrupalilar ayn1 zamanda kakaoyu tibbi sebeplerle
de kullanmuglardir. Karmn agrilarmi iyilestirmede ve
bugiinde bazi kiiltiirlerde uygulandigi tizere diger
tedavilerde  kullanilmustir. Cikolatada  devrim
niteliginde gelisme, 1828 yilinda Hollandali kimyaci
Coenraad Johannes Van Houten tarafindan kakao
presinin icat edilmesidir. Kakao presi kavrulmus kakao
cekirdeklerinden kakao yagini ayirmakta kullanilmistir.
Van Houten’in bu bulusu kakaonun sekerleme
malzemesi olarak kullanimini ve iiretim maliyetlerinin
indirgenmesini saglayarak cikolatanin modern cagma
onciiliik etmistir (Samanci, 2012, s.27-31).

1847°de Ingiliz cikolata sirketi J.S. Fry&Sons kakao
yagi, kakao tozu ve sekerden ilk kati yenilebilir ¢ikolata
kalibin1 iiretmis, Rodolphe Lindt’te 1879’da ¢ikolata
yapma makinasini icat etmistir. Yumusak kivami ve
ustlin lezzeti ile cikolata herkesi kendine hayran
birakmis, fabrika bantlarinda yumusak ve kremal siitli
cikolatanin kitlesel {iretimi saglanmigtir. Daha sonra
piyasa hakimiyetleri azalsa da Avrupada Mars,
Cadbury, Mars ve Hershey markalar1 altinda 1800’ler
ve 1900’larin basinda ¢ikolata patlamasi yasanmustir.
Giliniimiizde Afrika baslica kakao ireticisidir ve
diinyadaki kakao tiretiminin %75'ini saglamaktadir.
Afrika'daki on binlerce kdydeki kiigiik ciftlikler igin
kakao ekimi onemli bir gelir kaynagi olusturmaktadir
(Anonim 13, 2015). Giiniimiizde ¢ikolata sektdriiniin
kiiresel biiylikligii 75 milyar dolar1 asarken, {iretimde
adeta diinya markasi haline gelen Isvicre, tilketimde de
lider durumdadir. Diinyada en fazla gikolata tiiketimi
kisi basmma yillik dokuz kg ile Isvicre’de
gerceklesmektedir. Isvigre’yi 7.9 kg tiiketim ile
Almanya izlerken, irlanda ve ingiltere kisi basma yillik
7.5 kg tiketim ile 3. ve 4. siray1 paylagmaktadir
(Anonim 14, 2015).
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SONUC

Latin Amerika Uygarliklarindan Olmek, Mokaya,
Maya ve Aztekler’de soguk ve sicak tiiketim tarziyla
ac1 bir icecek olarak sosyal hayatin igerisinde yer alan
kakao, ticarette para olarak kullanimi, degerli bir meta
olarak krallar tarafindan hazinelerde saklanmasi, dini
ve geleneksel torenlerde gekirdek formunda ve icecek
olarak sunumu ve efsanelere konu olmasi sebebiyle
tilketim baglaminda biiyiik bir 6neme sahip olmustur.
Olmekler  M.O. 1900’lerde  “kakaw”  diye
nitelendirdikleri ve severek tiikettikleri bu igecegi
tekomat denilen 06zel yuvarlak kavanozlardan
icmekteydiler (Cartwright, 2014). Mayalar kakao
cekirdeklerinden aci ve sicak icecek liretmekte, bir
tastan digerine aktararak kopiiklendirmekte, istege gore
vanilya ve ciceklerle lezzetlendirmekteydiler. Igecegi
hazirlama tarzlann ve kullanilan aroma setleri ayni
olmasina ragmen Mayalarin tersine Aztekler, tim
diinyanin tanidig1 c¢ikolata terminolojisinin  ¢ikis
noktast olarak bu igecegi yerel dillerinde “xocoatl”
veya acisu olarak isimlendirmis ve icecegi soguk
tilketmiglerdir. Yiizyillar boyunca ¢ikolata sadece
asillerin tiikettigi ac1 bir icecek olarak sevilmistir.

Guniimiizdeki kat1 ve tath formundan oldukga farkli
olan bu igecek dini ritiiellerde kan ile iliskilendirilerek
tanrilara sunulmus, evlilik torenlerinde baglilik
sembolii olarak bir gelenegin ilk adimlarini olusturmus,
yeni dogan bebekler icin vaftiz benzeri torenlerde
kullanilmis ve ayrica siislemeli sik fincanlarda
sunumuyla da ince bir sanatin temellerini atmustir.
Cikolata iceceginin Avrupa kitasina ilk gelisi, leziz bir
icecek olarak degil, ekonomik degeri ve sifali bir ilag
ozelligi nedeniyle olmustur. Avrupalilar karin agrilarin
iyilestirmede ve bazi hastaliklarin tedavisinde bu
icecekten faydalanmiglardir. Cikolatanin act ve sifali
bir icecek konumundan giiniimiizdeki kati ve tath
formuna doniismesinde 1828 yilinda Van Houten
tarafindan kakao presinin icat edilmesi, 1847°de Ingiliz
cikolata sirketi J.S. Fry&Sons’un kakao yagi, kakao
tozu ve sekerden ilk kati yenilebilir ¢ikolata kalibim
iretmesi, 1879’da Rodolphe Lindt tarafindan ¢ikolata
yapma makinasinin icat edilmesi devrim niteligindeki
gelismelerdir.  Giinimiizde  birgok insan igin
vazgecilmez bir lezzet olan ¢ikolatanin ham maddesi
olan kakao iretiminin %751 Afrika tarafindan
saglanirken diinyada en fazla ¢ikolata tiiketimi kisi
basia yillik dokuz kg ile Isvigre’de gerceklesmektedir.

Olmek, Mokaya, Maya ve Aztekler gibi Latin
Amerika Uygarliklarinda soguk ya da sicak olarak
tilketilen ve aci bir icecek olan g¢ikolata, Avrupa
kitasinda tath bir yiyecege doniiserek sosyal hayatin
icerisinde yerini almig ve tim diinyada sevilerek
tiketilen bir {irin olmustur. Geg¢miste krallarin,
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soylularin gii¢c kaynagi, aci icecegi gliniimiizde hemen
herkesin vazge¢emedigi mutluluk kaynagi haline
gelmistir.
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Extensive Summary

Chocolate As the Heritage of Latin American
Civilizations

Introduction

Cacao and chocolate having significant roles
for humans, primarily with the taste, sets the frame
of socio-cultural, socio-politics and socio-
economics for thousands of years and are the
heritage to human kind from the civilizations of
early Mexico and Central America called
Mesoamerica. Cacao, the raw material of
chocolate, was discovered by the leading primary
actors of Latin American civilizations as Olmecs,
Mokayas, Mayas and Aztecs, and was related with
many legends, myths and rituals and even to the
subject of king treasures throughout the journey to
Europe then to the world and moreover has
continued to enchant people for ages.

Cacao tree which its agriculture is applied in
tropical lands commonly, is a type of perpetual
green trees similar to tea and coffee trees. The tree
varies from four to ten meters height. Fruits of
cacao tree cover the body and branches in four or
five years. These fruits include 30-40 seeds similar
to almond. Cacao tree has three types called
Criollo, Forestero and Trinitario.

Cacao has a long history of more than 4000
years. Studies pointed out the usage of cacao seeds
in Olmec, Maya and Aztec civilizations in
Mesoamerica. Chemical analysis results in the
studies of scientists reveal that the usage of cacao
reaches to 1750 B.C in pre-Olmecs and 1900 B.C
in Mokayas. We have a limited knowledge on
cacao by Olmecs from Mesoamerican civilizations
and Mokayas from the Pasific coast of Mexico.
Olmecs fermented cacao seeds for a few days then
dried them. Afterwards, the seeds roasted were
peeled and used as food after grinding. Olmecs
introduced this new food called kakawa to Mayan
civilization.

Mayas dried cacao seeds completely to prevent
mold reproduction, roasted the seeds and added
other spices and it hot.

Aztecs also grinded and roasted cacao seeds to
prepare bitter and peppery drink without sugar.
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Contrary to Mayas, Aztecs drank cacao cold which
they termed as chocolate. In addition, they
consumed chocolate with chili peppers and vanilla.
They also drank cacao with foam and named as
“xocoatl” or “bitter water”. Aztecs believed that
wisdom and power came from eating cacao tree
fruits. Cacao was so worthy to Aztecs that they
served it in gold cups.

Cacao was bitter and preferred as the drink of
elites for centuries and had a significant place in
trade. Cacao seeds were accepted as money among
Mesoamerican peoples. One of the states that
cacao used as money was the payment of workers
in Aztec and Maya societies.

Cacao seeds are said to be brought to Europe
after fourth visit of Cristopher Columbus to “New
World”. However, besides great amounts of
treasures in the ship,cacao seeds did not get
sufficient attention. Don Hernan Cortes, friend of
Christopher Columbus, was the first to recognize
the value of cacao seeds. He brought cacao seeds
to Spain in 1528 and gradually custom of cacao
drink spread to England in 1650s and next to
Europe. Cortes realized the economical value and
cultural significance of cacao by Aztecs. Cortes
revealed interest to usage of cacao seeds as money
although he did not fancy bitter and spicy drink.
The first cacao introduction to European Continent
was not a tasty food but a healthy medicine. Cortes
sweetened cacao drink with sugar that did not exist
in Mesoamerica. Cacao usage spread throughout
Europe due to the contact of Spanish priests with
European colleagues. The first countries to meet
cacao were France and Italy.

Revolutionary conversion of cacao to chocolate
was with the invention of cacao press machine by
Dutch chemist Coenraad Johannes Van Houten in
1828. Cacao press was used to split cacao oil from
roasted cacao seeds. This invention of Van Houten
lead modern era of chocolate by providing cacao to
be used as candy ingredient and caused decrease of
production prices. English cacao company J.S
Fry&Sons produced first comestible chocolate bars
from cacao oil, cacao powder and sugar. Rodolphe
Lindt produced chocolate machine inl1879.
Chocolate with its soft consistency and unique
taste enchanted everyone and mass production of
soft and creamy milk chocolate was achieved.
Today, Africa is the leading cacao producer and
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provides 75% of total world production. Cacao
plantation becomes an important income source
for tens of thousands of small farms in African
countries.

After its first discovery till today, chocolate by
changing in a great extent continues to enchant
people from all ages and classes and valuable
cacao seeds as the primary item of this taste have
great significance in terms of sociology, economy
and gastronomy.

In this study, cacao tree as the main ingredient
of chocolate with its origin depending on Latin
America after its discovery as a bitter drink is
discussed from a historical point of view reaching
from Latin America to Europe within growth
conditions, types, findings, ways of consumption,
myths, legends, its place in ceremonies and
conversion to chocolate.
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