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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Tarihi: 12.05.2025 Bu calisma, son yillarda olduk¢a 6nem kazanan "bean to bar" ¢ikolata {iretim anlayigini
stirdiiriilebilirlik ve etik ilkeler dogrultusunda incelenmesi amaciyla gerceklestirilmistir.

Kabul Tarihi: 05.08.2025 Kiiresel ¢ikolata endiistrisinin neden oldugu c¢evresel tahribat, adil olmayan ticaret iliskileri

ve emek sOomiiriisii gibi sorunlara karsi olarak ortaya ¢ikan “bean to bar” iiretim, etik bir
durus olarak gittikge daha fazla insan tarafindan kabul gérmektedir. Literatiir taramasi
yontemiyle gergeklestirilmis bu g¢alismada konuyla ilgili akademik kaynaklar, sektorel
Bean to bar analizler ve giincel uygulama ornekleri incelenmistir. Elde edilen bulgular, “bean to bar”
. yaklagiminin 6zellikle kiigiik 6lgekli kakao {ireticilerinin giliglendirilmesine destek olurken,
Cikolata T -
cevreye duyarl tarim uygulamalarinin yaygimlastirilmas: ve tiiketiciye iirtiniin kaynagi
Siirdiiriilebilirlik hakkinda seffaf bilgi sunulmasi gibi konularda da onemli katkilar sundugunu
gostermektedir. Sonug olarak “bean to bar” ¢ikolata iiretimi yalnizca bir kalite arayisindan
ibaret olmayip; ayni zamanda gevresel duyarlilik, tiretici haklar1 ve tiiketici bilinci arasinda
kurulan dengeli ve sorumlu bir {iretim anlayisini temsil etmektedir. Bu yaklagim, ¢ikolata
sektoriinde daha adil, siirdiiriilebilir ve bilingli bir doniisiimiin miimkiin oldugunu ortaya

Anahtar Kelimeler

koymaktadir.
Keywords Abstract
Bean to bar This study was aims to examine the production approach of "bean to bar" chocolate, which
has gained significant importance in recent years, in line with sustainability and ethical
Chocolate .S o ,, . .
principles. “Bean to bar” production, which emerged as a response to problems such as
Sustainability environmental destruction, unfair trade relations and labor exploitation caused by the global
chocolate industry, is increasingly accepted as an ethical stance. In this study, which was
Makalenin Tiirii conducted using the literature review method, academic sources, sectoral evaluations and
recent practical examples on the subject were examined. The findings indicate that the
Derleme Makale “bean to bar” approach supports the empowerment of small-scale cocoa producers in

particular, while also making significant contributions to issues such as the dissemination
of environmentally sensitive agricultural practices and providing transparent information
to the consumer about the source of the product. As a result, “bean to bar” chocolate more
than a pursuit of quality; it also represents a balanced and responsible production approach
established between environmental sensitivity, producer rights and consumer awareness.
This approach demonstrates that a more just, sustainable and conscious transformation is
possible in the chocolate sector.
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GIRIS

Cikolatanin temel maddesi olan ve igerisinde bol miktarda organik madde barindiran verimli bir topraga ihtiyag
duyan kakao; sicak, nemli ve gdlgeli yerlerde yetisebilen hassas tropikal bir bitkidir (Durlu Ozkaya & Ozkaptan,
2016). Uzunlugu dogal ortaminda yaklasik 12 ila 15 metreyi bulan kakao agacinin meyveleri, senede yalnizca iki
kere toplanabilmektedir. Yetisme 6zelligine bagh olarak kakao bitkisi yalnizca ekvatorun 15° kuzeyi 15° giineyi
arasindaki sicak ve yagis alan tropikal bolgelerde bulunmaktadir (Batu & Elyildirim, 2009). Bu enlem araliginda yer
alan Fildisi Sahili, Gana ve Endonezya gibi {ilkelerde yliksek miktarda kakao iiretimi gerceklestirilmesine ragmen en
fazla kakao yetistiren iilkenin Afrika oldugu goriilmektedir. Bu durum iizerinde ¢ikolata iiretiminde en ¢ok tercih
edilen kakao agaci ¢esidi olan Forastero tiiriiniin agirlikli olarak Bati1 Afrika’da yetistirilmesinin 6nemli bir etkisi
bulunmaktadir (Sturny, 2019). Forastero disinda Criollo ve Trinitario tiirleri de bulunan kakao agacinin her bir
tiirliniin kendine 6zgii 6zellikleri bulunmaktadir (Celik vd., 2022). Forastero; bol meyve veren, dayanikli ve dikimi
kolay bir tiir olmasi dolayisiyla ¢ikolata iiretiminde ¢okea tercih edilmektedir. Criollo; saflagtirilmis bir aromaya

sahip, ince kabuklu ve az meyve veren kiymetli bir tiirdiir. Trinitario ise diger iki tiiriin de niteliklerini barindiran bir

tiirdiir (Tinmaz vd., 2022).

Kakao ¢ekirdekleri, pod ya da diger adiyla bakla olan bir boliimiin i¢inde, 5-6 ay arasinda biiyiimektedir. Baklalar
genelde oval sekilde ve 1,5-3 cm arasinda boya sahip olmaktadir (Uygun, 2007). Kakao ¢ekirdeginin en degerli yeri
sayilan ve direkt olarak ¢ikolatanin lezzeti {izerinde etkisi olan kakao tanelerinin (Akgiil, 2018) genel olarak % 54
yag, % 12 protein, %5 nem, % 1.09 teobramin son olarak % 0.44 kafein igerdigi ifade edilmesine karsin; yetistigi
bolgedeki kokenine gore bu miktarlar degisiklik gdsterebilmektedirler. Ornegin Bati Afrika kokenli kakao
tanelerinde %58 oraninda yag bulunurken, Meksika ve Endonezya kdkenli kakao tanelerinde %53 oraninda yag
bulunmaktadir (Aygoren, 2015). Diger yandan her kakao ¢ekirdegi kendine has lezzet, rayiha ve renkte olmaktadir
(Sit,2008). Bu anlamda kakao ¢ekirdegi, sahip oldugu kendine has lezzet profiliyle ekonomik degeri biiyiik olan bir
riindiir. Kakao ¢ekirdeklerinin lezzet profili, ¢ekirdegin ekonomik degerini dogrudan etkilemektedir. Daha agik bir
ifadeyle kakao ¢ekirdeginin tiirli ve bu tiiriin iglenmesi sonrasinda ortaya ¢ikan lezzet, ¢ikolatanin kullanim yerini ve
buna bagli olarak ekonomik getirisini belirlemektedir (Afoakwa vd., 2008). Bununla birlikte ¢ikolatanin ekonomik
degeri, dogrudan ticaretin yani sira sagladig istihdamla da iliskilidir. Cikolata iiretimi, tarim, isleme, paketleme,

dagitim ve perakende sektorlerinde milyonlarca kisiye is imkani yaratmaktadir (Squicciarini & Swinnen, 2016).

Cikolata iiretiminin temel bileseni olan kakao ¢ekirdekleri, ekonomik degeri kadar ¢evresel ve sosyal etkileriyle
de dikkat ¢cekmektedir. Zira kakao iiretiminin, ormanlarin tahribati ve karbon salinimi gibi ¢evresel sorunlara yol
acabilme potansiyeli bulunurken; iiretimde galisan c¢iftcilerin diisiik gelirleri ve zor ¢aligma kosullari, sosyal
esitsizliklere neden olabilmektedir. Ozellikle biiyiik dlgekli iiretim yapan sirketlerin, kakao gekirdeklerinin gikolataya
doniisiim siirecinin basamaklarini izleme ve takip etme yetenekleri, kiiciik 6lgekli tireticilere oranla nispeten daha
diisiik olmaktadir (Fountain & Hiitz-Adams, 2020). Bundan dolay1 1990’11 yillarin sonlarinda, kiiciik 6l¢ekli ¢ikolata
iiretiminde yliksek kaliteli kakao ¢ekirdeklerine odaklanan ve endiistriyel ¢ikolata iiretiminden farkli olarak kalite,
etik tretim ve seffaflik ilkelerine vurgu yapan “bean to bar” kavrami ortaya ¢ikmistir (Martin & Sampeck, 2016).
Buradan hareketle bu ¢alismada, ¢ikolata iiretiminin siirdiiriilebilirlik ile iligkisi incelenirken, gerceklestirilen literatiir
taramasinda ulusal literatiirde “bean to bar” kavramina rastlanmamasi nedeniyle bu kavramin ulusal literatiire

kazandirilmasi amaglanmistir.
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Kavramsal Cerceve
Cikolataya Genel Bir Bakis

Tarihi yaklasik 4000 yil oncesine kadar uzanan kakao, ilk olarak Giiney Amerika topraklarinda yasamis olan
Olmec yerlilerinin “kakawa” adin1 verdikleri kakao agacini kesfetmesi ile iiretilmeye baglanmistir (Mert, 2012)
Meksika bolgesinde yasadiklart diisiiniilen ve Olmec kiiltiiriiniin izlerini tagiyan Maya ve Aztek halki ise ¢ikolatay1
kakao igecegi olarak tiikketmistir (Sencer vd., 2018). Erken Klasik donem Maya mezarlarindan ¢ikan seramik kap
kalintilarinda, Maya dilinde “kakao” kelimesinin fonetik degerlerini tagidigina inanilan hiyerogliflerle siislendigi
kesfedilmistir (Uzun, 2010). Diger yandan ¢ikolata; Mayalar, Toltekler ve Aztekler i¢in oldukca 6nemli oldugundan
bircok sozlii edebiyat ve hikayelerin temelini olugturmustur. Aztekler ve Mayalarin inancina gore kakao hayatin
baslangicinin bir boliimiidiir. Azteklerin el yazmasi kitaplarinda ve Mayalarin yaradilis dykiilerinde tanrilarin insani
kakao, musir ve diger giizel kokulu bitkilerden yarattig1 dne siiriilmiistiir. (Durlu- Ozkaya & Ozkaptan, 2016). Bu
donem medeniyetleri, Aztek dilinde “eksi-ac1 igki” olarak anilan “xocoatl” (Sevimli & S6nmezdag, 2017), Maya
dilinde “cikolatay1 beraber icmek” manasina gelen “chokola’j” ya da Yucatec sozciigii olan “sicak icecek” manasina
gelen “chocol haa” kelimelerini, kakao bitkisinin tohumlarindan olusan mahsulii agiklamak i¢in kullanmistir (Peker,
2011). Mitolojik olarak kakao bitkisinin tanr1 Quetzalcoatl tarafindan getirilip diinyaya dikildigine inanan Aztekler
(Villarreal & Ruby, 2024), kakao (¢ikolata) i¢ecegini yapmak i¢in kakao ¢ekirdegini birkac¢ giin boyunca giineste
kurutmus ve ateste kavurmuslardir. Kavrulan ¢ekirdekleri oklava ile “metate” denilen bombeli bir tas tlizerinde ezip,
igerisine baharat ve kirmizi biber eklemelerinin ardindan elde ettikleri kirmizi hamuru, suyun i¢inde eritip kdpiirmesi
icin bir kaptan diger kaba aktarmiglardir. Boylece yagli ve piiriizsiiz yapiya sahip olan igecege hos bir tat
kazandirmiglardir (Dereli, 2011). Ayrica elde ettikleri bu icecegi tiirlii baharatlarla lezzetlendirmiglerdir (Degisgel,
2020). Bahsedilen bu kakao (gikolata) sivisini tiiketmek amaciyla su kabagindan ya da gamurdan imal edilmis kaseler
ve kaplumbaga kabugundan elde edilme kagiklar kullanmislardir (Meade-Kelly, 2006). Sadece Aztekler degil
Mayalar, Inkalar ve Orta Amerika’da yasayan topluluklar tarafindan da kakao bitkisi tanrilarin hediyesi olarak kabul
gbrmiis ve bu bitkinin meyvelerinden yapilan ¢ikolatanin kutsanmis bir igecek olduguna inanmislardir (Akdeniz &
Sirtly, 2020). Bu dénemde kakao ¢ekirdekleri o kadar kiymetliydi ki para olarak kullanilmaktaydi. Oyle ki, 100 adet
kakao tanesine bir kole, 10 kakao tanesine bir tavsan ve 3 kakao tanesine bir hindi yumurtasi satin alinabilmekteydi
(Hastaoglu & Tasg1, 2021). Hatta bundan dolay1 Aztek krali Monzetuma, gii¢ ve zenginlik gostergesi olarak gordiigii
cikolatay1 savaslarda giiclenmek igin tiiketmistir (Durlu Ozkaya & Ozkaptan, 2016). Ayrica gikolatanin yalnizca
kutsal seremonilerde, toplumun ileri gelenleri tarafindan ig¢ilmesine izin verilmistir. Bunun yani sira antik donemlerde
insanlar, kakao ¢ekirdeklerinin tirkiitiicii ve esrarengiz giicleri olduguna inanmiglar, mutluluk ve huzur bulmak adina
kakao tanesine tapmislar; siklikla dini ayinlerinde ve ilag hazirlamada kakao ¢ekirdeklerini kullanmiglardir (Ishaq &

Lafti, 2017).

1502 yilinda Kristof Kolomb’un “Yeni Diinya” olarak kabul edilen Amerika’ya yaptigi dordiincii yolculugu
doniisiinde kakaoyu Avrupa’ya getirildigi ve boylece kakaonun “Eski Diinya” olarak kabul edilen Amerika digindaki
diger kitalarda ilk kez Avrupalilar tarafindan 6grenildigi diisiiniilmektedir (Waterhouse vd., 1996). (Waterhouse vd.,
1996). Ancak Avrupalilarin cikolata ile ilk gercek tanismasi, Meksika’y1 1521 yilinda isgal eden ispanyol kasif
Hernan Cortes tarafindan ¢ikolatanin Amerika’dan Avrupa’ya getirilmesi ile olmustur. Ispanyollar neredeyse bir asir

baska iilkelerden ¢ikolatay1 gizlemislerdir (Uzun,2019). Buna ragmen Ispanyollar, ac1 bir lezzetinin bulunmasi
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dolayisiyla kakao ¢ekirdeklerine ¢ok fazla 6nem vermemistir (Afoakwa, 2010). Ancak kakaonun i¢ecek olarak ticari
degerini anlayan Don Cortes, Azteklerden i¢ecek hazirlama ve kakao iiretme tekniklerini 6grenerek ¢ikolatanin tiim
Avrupa’da yayginlasmasini saglamistir (Uygun, 2007). Kristof Kolomb da deniz seyahatleri esnasinda gittigi
yerlerde ¢ikolatay1 tanitmigtir (Kiigiikkasap Comert & Kutluay Merdol, 2018). 1528 yilindan sonra tiim Avrupa’da
cikolata bir trend haline gelmistir. 17. ylizyila gelindiginde ise ¢ikolata, ayn1 Azteklerde oldugu gibi varlikli
insanlarin en sevilen icecegi olmus, ispanya’nim ileri gelenleri tarafindan her saat bas: tiiketilen bir igecek haline
gelmis (Ozgen, 2021) ve Avrupa’da da pahali iiriinler arasinda yerini almistir. Bu dénemde cikolatanin bir kilo
fiyatinin, bir iscinin dort giinliik kazancina denk oldugu bilinmektedir. (Giirsoy, 2021). Diger yandan Ispanyollar i¢in
de cikolata bir ilag olarak gériilmiis ve yorgunluga iyi gelip, viicut direncini arttirdigina inanilmistir (Unyay Acikgoz,
2019). Ancak ¢ikolataya ac1 aromalar ekleyen Aztekler’in aksine Avrupa’da ¢ikolata vanilya, tar¢in ve anason ile
lezzetlendirilmistir (Engler & Engler, 2006). Ispanyollarin ¢ikolataya dair yaptiklar1 en biiyiik yenilik ise icecege
seker eklemeleri olmustur. Ozellikle ac1 tadiyla ¢ok tercih edilmeyen ¢ikolata, bu dénemden sonra sevilerek
tiikketilmeye baslamistir (Izgi, 2022). Bundan sonra ¢ikolata diinyanmn ilk uyaric1 ve keyif verici ickisi olarak kabul

gormiistiir (Ic6z & Mankan, 2022).

1606 yilinda Antonio Carletti adli bir tiiccarin Ispanya’dan italya’ya cikolata getirmesi sayesinde italya (Toker,
2016), sonrasinda ise Hollanda ve Fransa da cikolata ile tanigsmistir (Palacioglu, 2003). 1727 yilinda c¢ikolata
iceceginin hazirlanmasi esnasinda preslenen tanecikli kakao lizerine eklenen seker, su ve siit; ¢ikolata iceceginin
kopiiklii hale gelmesini saglamistir (Giilfidan, 2016). Bu dénemde Isvegli bitki bilimci Carl Linnaeus, antik
medeniyetlerin kakaonun tanrilar tarafindan hediye edildigi inanisina dayanarak (Ugan Tiirkmen vd., 2022) kakao
agacini, “tanrilarin yemegi” anlamina gelen “Theobroma Cacao” olarak smiflandirmistir (Ozhan, 2012). 18. yiizyilin
sonunda Ingiliz Dr. Joseph Fry, kakao cekirdeklerinin dgiitiilmesinde kullanilan ve ¢ikolata maliyetini, orta smifin
da alim giiciine hitap edebilecek diizeye diigliren bir buhar makinesi icat etmistir. 1828 yilinda Hollandali kimyager
Van Houten, kakao yagini ayirabilen bir pres makinesi gelistirmistir. Bu makine, ¢ikolatanin kati1 formda tiretilerek
yiyecek halini almasinda etkili olmustur (Samanci, 2012). 1876 yilinda gikolataya siit ekleme fikri ilk kez Isvigreli
Daniel Peters tarafindan ortaya atilmistir. Peters, Henri Nestle’nin gelistirdigi siit tozunu, seker ilave ettigi kakao
iizerine ekleyerek ilk siitlii ¢ikolatay1 elde etmistir (Peker, 2011). Sonrasinda bu ¢ikolata formiilasyonu, Nestle
tarafinda satin alinmistir (Ozdogan, 2007). Bu gelismeleri izleyen siiregte Rudolphe Lindt, 1880 yilinda icat ettigi
kont makinesi ile inceltme sonrasi ¢ikolatanin daha homojen bir sekilde karismasini saglayarak, ¢ikolatanin bilinen
lezzet ve dokusuna kavusmasma katkida bulunmustur (Sommeregger & Wildenberg, 2016). Sanayi Devrimi
sonrasinda kati bir formda seri iiretime gecilen cikolata, her kesimin tiiketebilecegi bir tirlin halini almistir (Y1lmaz,

2018).

Bu tarihsel siirecte Avrupa’da bigimlenen ¢ikolata iiretimi ve tiiketimi, Osmanli topraklarinda da kendine yer
bulmaya baslamigtir. Cikolatanin Osmanli Devleti’ne gelisinin tarihi tam olarak bilinmemesine karsin, 1693 yilinda
o donem Osmanli topraklari iginde bulunan Kudiis’te yer alan Aziz Kurtarict kilisesini ziyareti esnasinda Italyan
seyyah Gemelli Careri’ye ¢ikolata ikram edildigi bilinmektedir. Ancak c¢ikolatanin bu dénemde daha ¢ok sinir
bolgelerinde yasayan gayrimiislim Osmanli halki tarafindan tiiketildigi diisiiniilmektedir (Ozen, 2014). 1782 yilinda
Ispanya ve Osmanli Devleti arasinda imzalanan baris anlasmalar1 esnasinda saraya gikolata hediye edildigine yonelik
arsiv bilgileri bulunmaktadir. Bu sayede ¢ikolata ile tanisan saray halki, ¢ikolatay1 kahveye benzetmistir. Her

toplumda oldugu gibi Osmanli Devleti doneminde de ¢ikolata elit kesim tarafindan tiiketilen bir yiyecek olmustur
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(Unyay A¢ikgdz, 2019). Diinyada yasanan cikolata gelisimine paralel olarak ¢ikolatanin halk tarafindan tiiketilebilen
bir yiyecek olmasi neticesinde, 1855 yilinda gazetede ¢ikan ¢ikolata reklaminda ¢ikolatanin tiiketim Gnerisine yer
verilerek, bir parca ¢ikolatanin bir porsiyon kebap ile es deger vitamine sahip oldugu “...cikolatanin bir kitasindan
viicud-1 insana hasil olan kuvvet ve menfaat et’imeden ziyade nefis olan bir tabak kebaptan husule gelen menfaat ile

miisavi...”” seklinde ifade edilmis ve kebaptan daha ucuz oldugu vurgulanmistir (Yardimer vd., 2017).

Osmanli Devleti’nin ¢okiisiiniin ardindan kurulan Tiirkiye Cumbhuriyeti’nin lideri Atatiirk, yabanci misafirlere
ikram edilmesi i¢in Avusturya ve Isvicre’den cikolata ithal edilmesini istemistir. Bu durum cikolatanin Tiirkiye’de
daha fazla benimsenmesinde etkili olmustur. Cikolataya kars1 olusan bu talep, ¢ikolata atdlyelerinin kurulmasinda
rol oynamistir. Kurulan ¢ikolata atdlyeleri, 1952’den sonra fabrika olarak faaliyete devam etmistir (Dingel, 2015).
[lk gikolata fabrikasi ise Ferikdy’de yabanci sermayeli olarak 1927°de kurulmus ve endiistriyel ¢ikolata iiretimi 1970’

li yillarda baglamistir (Ozel, 2006).
Cikolata Uretim Siireci

Cikolata yapiminda kullanilan bir¢ok bilesen arasinda kakao tozu, seker, siit katilari, kakao yagi, emiilsifiye
ediciler ve aroma maddeleri bulunmaktadir. Cikolatanin bilesimi, her bir bilesenin tiirii ve miktar1 gibi faktorler nihai
iiriiniin kalitesi acgisindan son derece Onemlidir. Seker kristallerinin boyutu ve sekli, siit tozlarmin varhigi ve
emiilsifiye edicilerin kullanimi gibi isleme degiskenleri ¢ikolatanin dokusu, viskozitesi ve mikro yapisini biiyiik
Olciide etkilemektedir (Glicerina vd., 2016). Cikolata yapiminda bir¢ok farkli yontem kullanilsa da tiim yontemlerde

fermantasyon, kavurma ve 6giitme iglemi gibi temel adimlar bulunmaktadir. (McShea vd., 2008).

Cikolata iiretiminde ilk olarak kakao g¢ekirdeklerinin islenmesi gerekmektedir. Bunun igin ilk etapta hasat edilen
kakao meyvelerinin igerisinden ¢ikarilan kakao g¢ekirdekleri; muz yapragi, tahta kutu veya sepet gibi 6zel araglar
igerisinde 5 giin boyunca fermentasyona birakilmaktadir (Greweling, 2013). Bu adim, kakao ¢ekirdeklerinin tadini
ve kokusunu gelistirerek nihai {irliniin lezzeti lizerinde dnemli bir etkiye sahip olmaktadir. Fermente edilmis kakao
¢ekirdeklerinin birkag giin boyunca giineste ya da 6zel kurutma odalarinda kurumaya (Nair, 2010) birakilarak suyunu
kaybetmesi saglanmaktadir. Ardindan kabugundan ayrilan kakao g¢ekirdekleri islenmeye hazir hale gelmektedir
(Tokusoglu, 2015). Fermantasyon ardindan gerceklestirilen ve 1-2 hafta siiren kurutma islemi, kakao ¢ekirdeklerine
gevrek bir yapt kazandirmaktadir (Kurt, 2012). Bu sayede kolayca temizlenen kakao g¢ekirdeklerinin tat ve
aromasinin gelistirilmesi amaciyla kavurma islemi yapilmaktadir. Bu esnada rengi degisen kakao ¢ekirdeklerinin
maruz kaldig1 kavurma sicakligi ve siiresi, elde edilen son iiriinlin lezzetini belirleyen ikinci adimdir. Fermente
edilmemis kakao ¢ekirdekleri, kavrulma esnasinda karakteristik kakao aromasini kazanamayacagindan fermantasyon
ve kavurma islemi birbirinden ayrilmayan iki basamaktir (Frauendorfer & Schieberle, 2008). Fermantasyon ve
kavurma islemiyle belli bir aroma kazandirilan kakao g¢ekirdeklerinin iki kez ogiitiilmesi ile kakao kitlesi elde
edilmektedir. 35-400C araliginda kavrulan c¢ekirdekler tas, disk, pim, ¢eki¢, boncuk ya da bilyali degirmenler
aracilifiyla ogiitiilmektedir (Afoakwa, 2010). Kakao kitlesinin preslenmesi ile kakao kitlesi yagindan ayrilmaktadir.

Elde edilen kakao yagina, ¢ikolata yapiminda ihtiya¢ duyulmaktadir (Varol & Kara, 2021).

Cikolata yapiminda kakao kitlesinin islenmesi gerekmektedir. ilk olarak gikolatanin temel bileseni olan kakao
kitlesi, seker, kakao yagi, siit ya da siit tozu “melanjor” denilen mikserlerde 55-65 oC’de hemen hemen 12 -15 dk
cirpilarak karigtirllmaktadir. Bu asamada ihtiyag duyulan kakao yagi, 1/3 oraninda hamura eklenerek ¢ok sivi
olmayan, homojen, sekil alabilen ve mikserin 6giitebilecegi kalinlikta piitiirlii bir hamur elde edilmektedir (Ozocak,
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2004). Inceltme asamasinda son iiriiniin piitiirsiiz bir yapiya ulasmasi i¢in seker kristallerinin ve kati kakao
parcaciklarinin ebatinin kiiciiltiilmesi ve ¢ikolatanin konglamaya elverisli hale gelmesi saglanmaktadir (Polat, 2019).
Bunun igin once ikili silindir, sonra besli silindir yardimiyla inceltme yapilmaktadir (Giilfidan, 2016). Cikolata
yapiminda son lezzet ve aromanin ortaya ¢ikmasi ve ¢ikolatanin kivaminin gelismesi i¢in 6nemli bir siire¢ olan
konglama, 24-72 saatte gibi degisik zaman ve yiiksek 1silarda (>40°C) ¢ikolatanin, kakao yagi ile yogrulmasi
asamasidir (Oba, 2017). Sekillendirme asamasinda yapilan temperleme isleminde ise oncelikle g¢ikolata 50°C’ye
kadar 1sitilarak eritilmektedir. Eritilen ¢ikolatanin 1s1s1, soguk bir zemin {izerinde devaml karistirilarak 50°C* den
28°C’ ye kadar diisiiriilmektedir. Ardindan ¢ikolata 1s1s1 31 °C’ye ¢ikarilmaktadir. Boylece kaliplama esnasinda
cikolatanin icerisindeki kristallerin daha kararli bir yap1 gostererek genlesmesi ve citir bir doku kazanmasi
saglanmaktadir (Cagindi, 2009). Dogru islenmeyen ve temperlenmeyen cikolata ve gesitlerinde, raf dmriinii etkileyen
en Oonemli kalite sorunlarindan biri olan yag kusmasi ile karsilasiimaktadir. Bu durum cikolata tiirevlerinde hos
olmayan, donuk, beyazimsi bir goriintii olugsmasina sebep olmaktadir. Diger yandan ¢ikolatanin uygun sicaklik olan
19-200C’de saklanmamasi da seker kristallerinin sebep oldugu bir kalite problemini ortaya ¢ikarmaktadir. Yiiksek
nem gibi yanlis kosullarda muhafaza edildiginde ya da ani sicaklik degisimlerine maruz kaldiginda ise yag kusmasina
benzer bir goriintii ortaya ¢ikmaktadir (Toker, 2016). Cikolatanin her birinin birbirinden farkli bilesimi olan ii¢ ana
¢esidi bulunmaktadir (Uziimcii, 2017). 2017 yilindan itibaren kullanilmaya baslayan ve rubby veya diger adiyla yakut
cikolata, dordiincii gesit olarak ¢ikolata gesitleri arasinda yer almaktadir (Seguk, 2020). Bu gesitlerin 6zellikleri ise

su sekildedir;

e Bitter cikolata: Ik tablet ¢ikolatanin iiretimi esnasinda ortaya cikan ve esas itibariyle seker, kakao yag1 ve
kakao kitlesinden olusan bitter ¢ikolata; aromatik bir kokuya ve aci-tath bir aromaya sahiptir. Yiiksek
kalitede lezzet 6zelligi barindiran bitter ¢cikolatada, diger ¢ikolata ¢esitlerine gre ¢ok daha fazla kakao igerigi
bulunmaktadir (Ovet, 2015)

o Siitlii Cikolata: Yumusak lezzeti ile en popiiler ¢ikolata ¢esidi olan siitlii ¢ikolatanin iceriginde bulunan siit
bileseni, ¢ikolatanin aromasi tizerinde oldukga etkilidir. Bitter ¢ikolataya oranla igeriginde daha az kakao
kitlesi barindiran ve ekstra siit tozu bulunan siitlii ¢ikolatada, bitter ¢ikolataya oranla daha fazla inceltme
islemi uygulanmaktadir. Bu sayede daha tath ve kremsi duyusal 6zellikleri olan daha piiriizsiiz bir ¢ikolata
iretimi gerceklestirilmektedir (Haylock & Dodds, 2009).

e Beyaz Cikolata: ilk kez 1930 yilinda iiretilen ve iceriginde hi¢ kakao kitlesi bulunmayan beyaz cikolata;
seker, siit tozu ve kakao yagi ile iiretilmektedir. Beyaz cikolata, diger cikolata cesitlerine gére daha az
besleyici 6zelligi ve daha hizli bozulma riski ile tiiketimde en az tercih edilen ¢ikolata ¢esididir (Palacioglu,
2003).

e Ruby Cikolata: Rubby/yakut cikolata, Ziirih merkezli {inlii ¢ikolata firmas1 Barry Callebaut ve Jacobs
Universitesi’nin ortakliginda siirdiiriilen 13 yillik ar-ge ¢alismalar1 neticesinde ortaya ¢ikmistir. Gelistirilen
6zel kakao c¢ekirdeklerinin pigmentleri sayesinde kendine 6zgii pembe rengi rengini almaktadir (Secuk,

2020).
Yontem

Cikolata {iretim siireci siirdiiriilebilirlik baglaminda ele alirken, ulusal literatiirde ¢alismanin ele alindigi zaman

itibari ile “bean to bar”” kavramina heniiz rastlanmamasi nedeniyle kavramin ulusal literatiire kazandirilmasina katki
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saglamak amaciyla gergeklestirilen bu ¢alisma kesifsel tiirde tasarlanmigtir. Kesifsel ¢aligmalar, daha az c¢alisilmig
veya yeni konular1 incelemek, farkli bakis agilan gelistirmek veya farkli bakis acilarini degerlendirmek amaciyla
gergeklestirilmektedir. Ayrica kesifsel ¢aligsmalar, aragtirmaci tarafindan daha sonra yapilmasi planlanan bir arastirma
icin On arastirma yapmak amaciyla da yapilabilmektedir (Demir vd., 2025). Bu ¢alisma kapsaminda “bean to bar”
cikolata tiretim modeli kavramsal olarak ele alinarak “bean to bar” ¢ikolata iiretim yaklagimi etik degerler, adil ticaret

ve siirdiiriilebilirlik uygulamalari agisindan nasil bir doniisiim modeli sunmaktadir?”” sorusu belirlenmistir.

Calisma sorusuna yanit aramak i¢in nitel arastirma yontemlerinden ikincil veri analizi yontemi kullanilmustir.
Aragtirmact disindaki baska kisiler tarafindan toplanmis ya da ilk kullanim amacindan farkli baglamda yeniden
degerlendirilen veriler ikincil veri kaynaklaridir (Yentiir, 2025). Bu dogrultuda calisma kapsaminda akademik
literatiir, sektorel raporlar, resmi kurum ve kuruluslarin web sayfalari, bloglar ve haber kaynaklarindan olusan ikincil
kaynaklar incelenmistir. Calisma ydntemi, “bean to bar” ¢ikolata iiretim modelinin etik degerler, adil ticaret ve

stirdiiriilebilirlik uygulamalarinin ¢ok boyutlu sekilde anlasilmasini sagladigi diisiincesiyle 6zellikle tercih edilmistir.

Veri toplama siirecinde Google Scholar, Web of Science, Scopus gibi akademik veri tabanlarina ek olarak web
siteleri de taranmustir. Veri se¢imi yapilirken kaynaklarin konuya olan ilgisi ve akademik gecerlik ve giivenirlik
diizeyleri géz 6niinde tutulmustur. Tiirk¢e ve Ingilizce olarak “bean to bar”, “siirdiiriilebilir ¢ikolata” ve “etik ¢ikolata
iiretimi” gibi anahtar kelimeler kullanilarak detayl1 bir literatiir taramasi gerceklestirilmistir. Toplanan veriler sosyal,
cevresel ve ekonomik siirdiiriilebilirlik ekseninde ¢ikolatada “bean to bar” iiretim yaklagiminin kapsami, temel

ilkeleri ve sektorel etkileri degerlendirilmistir.

Calismada higbir insan katilimciya yer verilmemis olup yalnizca kamuya agik, erisilebilir ve etik agidan sakinca
teskil etmeyen ikincil veriler kullanilmigtir. Ulagilan tiim kaynaklara uygun bir sekilde atif yapilmis; ayrica arastirma
biitiinliigii ve seffaflik ilkelerine riayet edilmistir. Iceriklerin giivenirliginin artirilmasi amaciyla capraz kaynak

kontrolii yapilmistir.
Bulgular

Yapilan ¢alismanin bu boliimiinde literatiir taramasiyla elde edilen “bean to bar” kavramina iligkin, ilgili

kaynaklarda yer alan tanim, arastirma ve bulgulara yer verilmistir.
Siirdiiriilebilir Cikolata Anlayisinda Bean to Bar Cikolatalar

Antik donemlerden bu yana farkli sekillerde tiiketilen kakao, 18. yiizyildan itibaren bugilinkii modern formuna
kavusmustur (Samanci, 2012; Sencer & ark., 2018). Sanayi Devrimi’yle birlikte kakaonun endiistriyel dlgekte
islenmesi ve pazarlanmasi, kiiresel capta faaliyet gosteren sirketler araciligiyla miimkiin hale gelmistir (Yilmaz,
2018). Bu siirecte ¢ikolata, hem kullanilan kakao tiiriine hem de kullanim amacima goére ¢esitlenmis; farkl tiirlerin
farkli ekonomik degerler tasimasi, sektoriin ticaret ve sanayi alanlarinda geniglemesine neden olmustur. Bu sayede
cikolata, kiiresel 6lgekte ekonomik ve stratejik dneme sahip bir iiriin haline gelmistir (Ozel, 2002). 2023 yil1 verilerine
gore kakao ticaretinin kiiresel piyasa hacmi yaklasik 120 milyar dolara ulasmistir (Global Information, 2024). Bu
rakamin 68,7 milyar dolarlik kismi1 yalnizca siitlii ¢ikolata satiglarindan elde edilmistir (Global Market Insight, 2023).
Tahminlere gore bu degerin 2028 y1lina kadar 200 milyar dolarin {izerine ¢ikmasi beklenmektedir (Euronews, 2021).
Ancak iiretim zinciri boyunca ¢ikolataya eklenen ekonomik degerin %79.4’1 son iiretici ve perakendeciler tarafindan

almirken, yalnizca %6.6’s1 kakao c¢iftgileri tarafindan alinmaktadir (Poole Lehnhoff, 2023). Cikolatanin ekonomik
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katkisi, yalmizca satis gelirleriyle smirli olmayip, tretim siirecinde ortaya ¢ikan isgiicii talebiyle de
uzanan siirecler, yiizbinlerce kisiye istihdam olanagi saglamaktadir. Nitekim 2024 yili itibariyle kiiresel kakao tedarik
zinciri 50 milyon kisiye is imk&m sunmakta (Fairtrade International, 2024), 6zellikle Bat1 Afrika’da, 6rnegin
Gana’da, kakao sektorii dogrudan ve dolayli olarak 1 milyondan fazla kisiye istihdam saglamaktadir. Bu rakamlar
kakao tiretiminden islenmesine, ihracatindan perakende satigina kadar tiim deger zincirini kapsamaktadir (Olaigbe &

Usman, 2025).

Cikolatanin bu denli yiiksek ekonomik deger tasimasi, basta Mars, Nestlé, Hershey ve Ferrero gibi Avrupa ve
Kuzey Amerika merkezli biiylik firmalar1 bu alanda iiretim yapmaya yonlendirmistir. Ancak bu durum, ¢ikolata
iiretiminin biiyiik 6lciide gelismekte olan iilkelerde gerceklestirilmesi sebebiyle kiiresel ticaret politikalarinda
dengesizliklere yol agmakta ve etik tartigmalar1 beraberinde getirmektedir (Yenifeld, 2024). Ote yandan gikolata
iiretimi, cevresel etkileri bakimindan da bazi sorunlara neden olmaktadir. Ozellikle kakao tariminda siirdiiriilebilir
olmayan yontemlerin tercih edilmesi ormansizlagsma, toprak erozyonu ve biyogesitlilik kaybi1 gibi ciddi ¢evresel
tehditler yaratmaktadir (Perez vd., 2020). Kakao plantasyonlari i¢in orman alanlarinin yok edilmesi, karbon
emisyonlarinin artmasina ve iklim degisikliginin hizlanmasina neden olmaktadir (Thorlakson, 2018). Ayrica
verimliligi artirmak amaciyla kullanilan kimyasal giibre ve pestisitler, toprak ve su kaynaklarinin kirlenmesine yol
acabilmektedir. Kakao tarimi ve islenme siirecleri de su tiiketimi agisindan olduk¢a yogundur; ve bu durum, 6zellikle
su kaynaklarimin siirlt oldugu bdlgelerde ciddi baski olugturabilmektedir (Andrade Silva vd., 2017). Bununla birlikte
kakao ¢ekirdeklerinin iglenmesi sirasinda ortaya ¢ikan atik sularin dogru bigimde aritilmamasi da gevresel kirlilik
riskini artirmaktadir. Sosyal agidan bakildiginda ise diisiik tarimsal gelirler nedeniyle kakao iireticilerinin yoksulluk
icinde yasamalari, baz1 bolgelerde gocuk is¢i calistirilmasi gibi olumsuz kosullarin yayginlagmasina neden
olmaktadir (Hosseinzadeh-Bandbafha & Kiehbadroudinezhad, 2022). Ote yandan, yiiksek hacimli {iretim yapan baz
firmalarin maliyetleri diisiirme amaciyla daha ucuz ve diisiik kaliteli kakao ¢ekirdeklerini kullanmalari; {irinlerde
palm yagi, tatlandiricilar ve siit tozu gibi diisiik maliyetli bilesenlere yonelmeleri, ¢ikolatanin kalite diizeyini olumsuz
etkilemektedir (Euronews, 2021).Bu sorunlarin 6niine gegilebilmesi adina, ¢ikolata iiretiminden tiikketime kadar olan
stireclerde siirdiiriilebilirlik ilkesini temel alan ¢esitli girisimler baslatilmistir. Organik ve sertifikali kakao {iretiminin
tesvik edilmesi, adil ticaret uygulamalari, ormansizlasmay1 6nleyici agaglandirma projeleri ve plastik ambalaj
kullaniminin azaltilmasi bu uygulamalar arasinda yer almaktadir. Ancak siirdiiriilebilirlik yalnizca iiretici
sorumluluguyla sinirli kalmamali; ayni zamanda tiiketicilerin de bilingli tercihlerde bulunarak bu siirece katki
sunmalar1 gerekmektedir (Vecchio & Annunziata, 2015). Bu dogrultuda ¢ikolata sektdriindeki 6nde gelen firmalar

baz siirdiiriilebilirlik projeleri yiiriitmektedir. Ornegin:

e Barry Callebaut, “Forever Chocolate” adli programiyla 2025 yilina kadar karbon nétr bir tedarik zinciri
olusturmay1 hedeflemektedir (Barry Callebaut, 2024).

e Mars, “Sustainable Cocoa Initiative” ¢er¢evesinde giftcilerin egitilmesi, tarimsal verimliligin artirilmasi ve
ormansizlagsmanin onlenmesine yonelik calismalar gerceklestirmektedir (International Cocoa Initiative,
2024).

e Nestlé, “Nestlé Cocoa Plan” kapsaminda siirdiiriilebilir tarim uygulamalari ile ¢iftgilerin gelirlerini artirmay1

ve ¢evresel korumay1 amaglamaktadir (Nestlé Cocoa Plan, 2024).
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e Mondelez, “Cocoa Life” programiyla kakao iiretim topluluklarimin refahini artirmayir ve c¢evresel

stirdiiriilebilirligi saglamay1 hedeflemektedir (Mondelez International, 2024).

e Ferrero, “Ferrero Farming Values” girisimiyle siirdiiriilebilir kakao tedarigini gelistirme ve karbon ayak izini

azaltma amaci tasimaktadir (Ferrero, 2024).

Bu projeler daha ¢ok hammadde iiretim siirecini siirdiiriilebilir hale getirmeyi hedeflemektedir Oysa

stirdiiriilebilirlik, yalmzca hammaddenin temininden ibaret olmayip, iiriiniin tiim yasam dongiisiinii —yetistirme,

isleme, dagitim, tiiketim ve atik yonetimi dahil— kapsayan biitiinciil bir yaklagimi gerektirmektedir.

“Cekirdekten tablete” olarak da adlandirilan “bean to bar” iiretim modeli, ¢ikolata iiretiminde giderek daha fazla

Oonem kazanan bir yaklagimdir. "Bean to bar" ¢ikolata iiretim modeli, gevresel etkiler ve etik sorumluluklar agisindan

onemli bir doniisiim yaratmaktadir (Gallo vd., 2018). Bu iiretim modelinin yiikselisi, siirdiiriilebilirlik ve seffaflik

isteyen tiiketici taleplerine bir yanit olarak ortaya ¢ikmis olup, siirecin kontrolii ve etik degerler agisindan klasik

endiistriyel yaklagimlardan ayrigmaktadir (Recanati vd., 2018).

“Bean to bar” iiretimi 1990’larin sonlarinda Amerika Birlesik Devletleri’'nin Kaliforniya eyaletinde ortaya ¢ikmis,

ozellikle 2000°1i yillarin baglarinda yeni trendleri, sifir atik uygulamalari, organik tiikketim ve el yapimi gida

iiriinleriyle bilinen San Fransisko sehrinde yayginlagsmistir. Baslangicta bir hareket olan “bean to bar” {iretimi,

sehirdeki ¢ikolatacilarin kullandiklar1 kakao gekirdeklerinin kdkenini daha iyi anlayabilmek, iiretim siiregleri ve

kullanilan malzemeler hakkindaki bilgi eksikliklerini giderebilmek amaciyla el yapimi iiretim siireglerini

gelistirmeye karar vermesiyle dogmustur (Lopez vd., 2024).

Tablo 1. Endiistriyel Cikolata ve Bean to Bar Uretiminin Karsilastiriimasi

Siirdiiriilebilirlik . Uretim Modeli
Kriterler
Boyutlar Endiistriyel Bean to Bar
Arac1 firmalardan veya anonim o N . o
Hammadde Tedariki | kaynaklardan toplu olarak elde Ciftcilerden dogrudag ve izlenebilir
edilir. kaynaklardan elde edilir.
Ekonomik Getiri Kérin biiyiik kismi ¢ok uluslu | Deger zinciri daha adil boliigiiliir,
Dagilimi firmalara; ¢iftciye diisiik pay gider | yerel ekonomiye katki saglar
Fkonomik Uretim Siireci Yuksek hagl.r.nh,‘ otomatik El.. is¢iligi  ve kuguk oOlcekli
makinelerle seri iiretim yapilir. atolyelerde kontrollii iiretim yapilir.
S o Standardize, diisik  maliyetli | Nadir kakao tiirleri, yiiksek kaliteli
Urlin Kalitesi o R
icerikler kullanilir. ve Ozgiin iiriinler kullanilir.
HACCP, ISO, GFSI gibi kurumsal | Fair Trade, Organic, B-Corp gibi
Sertifikasyon Tiirli | ve zorunlu denetim sistemleri | goniillii etik/stirdiirtilebilirlik
kullanilir. sertifikalar1 6n plandadir.
. Sureglerde  genellikle  ~ {retici |\ 4oy oot ilkelerine dayalr; iiretici
Etik Ticaret haklar1 gozetilmez. Somiirli riski e . Lo
.. B, haklar1 gozetilir. Etik tedarik zinciri
Uygulamalari yiksek; cocuk isciligi, diistik licret . s
o ve sosyal sorumluluk 6nemlidir.
gibi sorunlar yaygindir.
Uretici ile iliski Uretlc.llerle dogrudan  temas Uvr.eFlmyle dqgmdan iliski kurulur,
genellikle yoktur. egitim ve gelisim desteklenir
Tiiketici Bilinci Marka odakli sadakat, {iretim | Seffaf {retim bilgisi, {riiniin
Sosyal stirecine dair sinirh bilgi hikayesiyle bag kurma imkani1

Uriin Bilgisi ve

Kaynag1 ve iiretimi g¢ogunlukla

Cekirdekten tablete izlenebilir

Seffaflik belirsiz iiretim siireci
Odak Noktast Verln}hlllf, ) maliyet  avantaji, prup kahtes1,u aroma ozgilinligi,
homojen iiriin iiretim seffafligi
Siirdiiriilebilirlik Sertifikasyon odakli, dig denetimli, Dogrudan - surduljgleb11'1r
.. . uygulamalar: diisiik enerji, etik
Yaklagimi stire¢ temelli tedarik
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Tablo 1. Endiistriyel Cikolata ve Bean to Bar Uretiminin Karsilastiriimasi (devami)

Tarim Uygulamalari

Monokiiltiir, pestisit ve kimyasal
giibre kullanimi agirlikli

Organik ve agroekolojik yontemler
benimsenir

Monokiiltiir baskin, yerel tiirler

Nadir kakao tiirlerinin korunmasi

riski yiiksek

Cevresel Blyogestik tehdit alﬁn{ia — - tesvik edili.r — =
Karbon Ayak Izi Uzun lojistik zinciri, yogun enerji Klsa tedarik zinciri, diisiik enerji

ve su kullanimi ihtiyaci
Atik ve Kirlilik Atik su ve plastik ambalaj kirliligi | Atik azaltimi, ¢cevre dostu ambalaj

tercih edilir

“Bean to bar” liretim modelinde, kiiciik 6l¢ekli iireticilerin yiiksek kaliteli kakao ¢ekirdeklerini dogrudan iiretim
siirecine dahil etmesi temel alinmaktadir. Bu modelde, iiretici ¢ikolatanin hammaddesi olan kakaonun temininden
baslayarak, kavrulmasi, 6giitiilmesi ve son iiriine donlismesine kadar olan tiim asamalar1 dogrudan denetlemektedir.
Boylece iiriiniin izlenebilirligi ve seffafligi saglanarak, kakao tedarik zincirinde yasanabilecek etik dis1 uygulamalarin

oniine gegilmesi hedeflenmektedir (Kitani vd., 2022).

Bu iiretim anlayismin en dikkat ¢ekici yonlerinden biri de kakao ¢ekirdeklerinin dogrudan ciftgilerden veya
kooperatiflerden tedarik edilmesidir. Bu durum, giftcilerin daha adil ticretlendirilmesini saglarken, onlarin ge¢im
kaynaklarinin iyilestirilmesine ve yerel ekonomik kalkinmaya katkida bulunmaktadir. Ayn1 zamanda bu dogrudan
iligki, treticilerin ¢evre dostu ve siirdiiriilebilir tarim uygulamalarint benimsemeleri i¢in énemli bir tegvik unsuru
olmaktadir. Dogal ekosistemlerin korunmasi amactyla organik ya da dogal giibrelerle tarim yapilmasi yoniinde biling

artis1 gézlemlenmektedir (Sturny, 2019).

“Bean to bar” iiretim modeli ayn1 zamanda nadir kakao tiirlerinin korunmasina da hizmet etmektedir. Belirli
bolgelere 6zgii ¢ekirdek tiirlerinin iglenmesi, bu gesitlerin 6zglin duyusal 6zelliklerini 6n plana ¢ikarirken,
monokiiltiir tarimm neden oldugu biyolojik ¢esitlilik kaybina karsi da bir 6nlem niteligi tasimaktadir (Poole-
Lehnhodd, 2023). Uretim siirecinin her adimimin dogrudan izlenebilmesi, iireticilere kalite iizerinde daha fazla
kontrol olanagi sunmaktadir. Bu kontrol, cikolatanin igerik niteligini artirirken, iiretim siirecinin seffaf hale
gelmesiyle tiiketicilere de fayda saglamaktadir. Tiiketiciler, tercih ettikleri iirlinlerin kokeni hakkinda bilgi sahibi
olarak, kendi etik degerleriyle uyumlu secimler yapabilmektedir. Bu sayede, tiiketiciler bilingli tercihlerde
bulunurken, siirdiiriilebilir uygulamalarin yayginlagsmas: da tesvik edilmis olmaktadir (Paradelo-Gomes & Dias,
2022). Ayrica, bu yaklasimin nicelikten ¢ok nitelik odakli olmasi, tiiketicilerin daha az ama daha yogun tat deneyimi
yasamasini miimkiin kilmakta ve bdylece kitlesel tiiketime olan egilimi azaltmaktadir. Bu durum, kakao {iretiminde
agir1 talepten kaynaklanan ¢evresel baskilarin azaltilmasina yardimeir olmaktadir (Gallo vd., 2018). Enerji kullanim1
agisindan bakildiginda ise kiigiik 6l¢ekli bu liretim bigimi, daha kisa tedarik zinciri ve diisiik enerji ihtiyaci ile karbon
ayak izinin azaltilmasina da katki sunmaktadir. Ancak, siirdiiriilebilir tiretim uygulamalarinin maliyetli olusu, bu tiir
cikolatalarin kilogram basina iiretim maliyetini endistriyel iiretimin yaklasik bes kat1 olan 10-25 dolar seviyelerine
¢ikarmaktadir (Recanati vd., 2018). Buna ragmen 2015 yilinda ABD'deki “bean to bar” pazar pay1 %5 iken, bu oran
2020'de %15’e ylikselmistir (Poole-Lehnhodd, 2023). Ayrica, “bean to bar” ¢ikolatalardan elde edilen gelirin 2024
yilinda 14.98 milyar dolar seviyesinde oldugu, 2026 ile 2032 yillar arasinda yillik %9.94’liik bir biiyiime oraniyla
artarak 2032 yilinda 26.40 milyar dolara ulasmasinin beklendigi 6ngorilmektedir (Verified Market Research, 2025).

“Bean to bar” cikolata iireticilerinin sadece tat ve kaliteye odaklanmamasi, buna ek olarak cevresel
stirdiiriilebilirlik, etik ticaret, organik tarim, adil ticaret ve sosyal sorumluluk gibi degerleri de iiretim siireclerine
entegre etmeleri tliketiciler tarafindan takdir gérmesine ve “bean to bar” ¢ikolata pazarinin her gecen giin biiyiimesine
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yardimci olmaktadir. Eskiden tat ve marka bilinirligi en 6nemli etkenlerken, artik tiiketicilerin iirlin lezzetinin yani
sira {iretim siirecleriyle de ilgilenmesi sonucunda olusan bilingli tiiketici kitlesinin markayla da bag kurmasi, deger
odakl1 bir pazarin olugmasina kaynaklik etmektedir (Woolley vd., 2021). Tiim bu yonleriyle degerlendirildiginde,
“bean to bar” modeli; sosyal, ¢cevresel ve ekonomik siirdiiriilebilirligi esas alan biitiinciil bir tiretim anlayis1 olarak
one ¢ikmaktadir. Bununla birlikte her ne kadar “bean to bar” gibi siirdiiriilebilir ticaret odakli piyasalar, liretim
stireclerinde tamamen siirdiiriilebilir kakao kullanmalar1 sayesinde, daha yiiksek siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulagsma
yolunda 6nemli bir rol iistlense de (Pereira, 2022), bir endiistride siirdiiriilebilir bir doniisiimiin saglanabilmesi,
yalnizca kiigiik dlcekli yeni girisimlerle ya da yalnizca biiyiik, yerlesik firmalarla degil; her iki tarafin da karsilikli
etkilesimiyle miimkiin olabilir (Yakah, 2017).

Sonuc, Tartisma ve Oneriler

“Bean to bar” yaklagimi, ¢ikolata iiretiminde yalnizca teknik bir farklilik yaratmakla kalmayip ayni zamanda bu
alandaki etik, sosyal ve gevresel tartismalara dogrudan miidahil olan bir doniisiim modelidir. Gallo vd. (2018)
tarafindan 6nerilen “stirdiiriilebilir is modeli” ¢ergevesi, iiretim siirecinin seffaflagsmasi ve iireticiye daha fazla giic
verilmesinin siirdiiriilebilirlik agisindan temel bir gereklilik oldugunu belirtmektedir. Bu ¢alismanin bulgular1 da,
bean to bar yaklagiminin siirdiiriilebilir i modeline uygun bigimde hem etik hem de ekonomik fayda sagladigini
ortaya koymaktadir. Bu yaklasim, liretimin her agamasini iireticinin kontroliine vererek, tedarik zincirinin kisaltilmasi
ve seffaflagtirilmasi yoluyla yalnizca daha kaliteli ve 6zgiin liriinlerin ortaya ¢ikmasim saglamakla kalmayip; aynm
zamanda, kiiresel gida sistemlerinin karsi karsiya oldugu adaletsizlikleri, somiiriiyli ve ¢evre tahribatini da dogrudan
sorgular hale getirmektedir. Yakah (2017), siirdiiriilebilir tarim modellerinin yayginlastirilmasi i¢in kiigiik iireticilerin
desteklenmesi ve biiyiik iireticilerle igbirligi kurulmasi gerektigini belirtmektedir. Bu ¢aligmanin sonuglar1 da, bean
to bar modelinin 6zellikle yerel girisimcilik potansiyelini artirarak tarimsal kalkinmaya katki sunabilecegini ortaya

koymaktadir.

Diinya genelinde gikolata, genis bir tiiketici kitlesine ulagsan ve ekonomik degeri yiiksek bir {irlin olmasina ragmen;
bu {riiniin temel hammaddesi olan kakaoyu iireten ¢iftciler gogu zaman elde edilen gelirin ¢ok kii¢iik bir kismint
alabilmektedir. Kakao tiretiminin biiyiik boliimii gelismekte olan iilkelerde gergeklesirken, elde edilen karin 6nemli
bir boliimii gelismis tilkelerdeki ¢cok uluslu sirketlere yonelmektedir. Bu dengesiz yap1 hem ekonomik hem de insani
agidan siirdiiriilebilir degildir. “Bean to bar” yaklagimi ise tam da bu noktada devreye girerek kakao fireticileri ile
dogrudan temas kurulmasini, aracilarin azaltilmasii ve iireticinin emeginin kargiligini adil bir sekilde almasini
hedeflemektedir. Bu sayede yalnizca ticari degil, ayn1 zamanda sosyal adaletin tesisine yonelik bir firsat da
sunulmaktadir. Ozellikle kiigiik 6lgekli iireticilerin iiretim zincirinde daha fazla pay almasini saglamasi, Poole-
Lehnhoff (2023)’un adil ticaretin yeniden yapilandirilmasina dair bulgulariyla paralellik gostermektedir. Bu nedenle
“bean to bar” yaklagimi, ¢ikolata sektoriinde yalnizca yeni bir tiretim teknigi degil, etik ilkelerle sekillenen bir biling
diizeyi olarak degerlendirilmelidir. Ote yandan, “bean to bar” yaklasimi gevresel etkileri minimize etmeye yonelik
ciddi avantajlar da sunmaktadir. Geleneksel endiistriyel ¢ikolata iiretiminde yogun enerji tiiketimi, kimyasal katki
maddeleri kullanimi ve yiiksek karbon ayak izi gibi unsurlar 6ne ¢ikarken; “bean to bar” iireticileri genellikle daha
kiigiik 6l¢ekli, yerel hammaddelere dayanan, doga dostu yontemleri benimsemektedir. Diger yandan Recanati vd.
(2018) tarafindan yapilan yasam dongiisii analizleri, “bean to bar” iiretiminin enerji kullanimi, karbon salinimi ve su

tiikketimi agisindan geleneksel endiistriyel modellere gore ¢ok daha siirdiiriilebilir oldugunu ortaya koymustur. Bu
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calismanin bulgular da ¢evresel etkiyi azaltan organik tarim ve diisiik karbon ayak izi gibi kriterlerin “bean to bar”
modelinde benimsendigini gostermektedir. Kakao ¢ekirdeklerinin yetistirildigi topraklarin kimyasallarla degil dogal
dongiilerle verimli tutulmasi, agroekolojik yontemlerin desteklenmesi ve hatta bazi durumlarda orman
restorasyonuna katki saglanmasi, bu tiretim bi¢iminin dogayla kurdugu uyumlu iligskinin gdstergesidir. Sturny (2019),
agroekolojik tiretim uygulamalarinin g¢evresel faydanin yaninda, sosyal fayda da sagladigini vurgulamaktadir.
Calismada ulasilan bulgular da, bean to bar iireticilerinin bu tiir doga dostu yontemleri tercih etme egiliminde
oldugunu desteklemektedir. Bu yodnleriyle “bean to bar” yaklasimi sadece lretim siirecini degil, tliketici
aliskanliklarini da doniistiirme potansiyeline sahiptir. Tiiketiciler artik sadece iiriiniin tadina degil, nasil {iretildigine,
arkasindaki emege, ¢evreye olan etkisine ve sosyal sorumluluk boyutuna da dikkat etmektedir. Paradelo-Gomes ve
Dias (2022), tiiketicilerin etik degerlere sahip markalar1 tercih etme egiliminde olduklarini ve iiretim siirecinin seffaf
bir bigimde sunulmasinin marka sadakatini artiran 6nemli bir unsur oldugunu belirtmistir. Bu ¢alismanin bulgular
da, bean to bar iirlinlerinin yeni nesil bilingli tiiketici profiliyle daha giiclii bir bag kurabildigini gostermektedir. Bu
bilingli tiikketim egilimi, bean to bar gibi yaklasimlar1 daha da goriiniir kilmakta, onlar alternatif degil yeni bir norm
haline getirmektedir. Egitimli ve etik duyarlilig1 yiiksek bir tiiketici kitlesinin olusmasi, yalnizca piyasa dinamikleri

degil, ayn1 zamanda deger zincirlerinin timiinii de degisime ugratmaktadir.

Sonug olarak, “bean to bar” yaklasimi ¢ikolata {iretiminde hem mevcut sorunlara ¢dziim Onerisi sunan, hem de
gida sektdriiniin gelecegine dair yeni bir vizyon ortaya koyan gii¢lii bir modeldir. Bu modelin yayginlagsmasi, sadece
daha iyi bir ¢ikolata deneyimi sunmakla kalmaz; ayn1 zamanda dogayla uyumlu, emege saygili ve sosyal olarak adil
bir iiretim diizeninin insasina katkida bulunmaktadir. Gida sistemlerinin siirdiiriilebilirligi icin, bu tiir biitlinsel
yaklagimlarin desteklenmesi ve 6rnek alinmasi artik bir tercih degil, zorunluluk haline gelmistir. Ancak, “bean to
bar” modeli héla gelisiminin ilk evrelerindedir ve bu alanda faaliyet gosteren firmalarin tam anlamiyla siirdiiriilebilir
girisimcilik uygulamalarini benimsediklerinin kabulii i¢in daha fazla zamana ve derinlemesine arastirmalara ihtiyag
duyulmaktadir. Ayrica, bu tiir iireticilerin sektéorde daha goriinir hale gelmeleri ve siirdiiriilebilir bir ¢ikolata
endiistrisinin olusabilmesi i¢in, “bean to bar” ireticileri ile kitlesel iiretim yapan ¢ikolata firmalar1 arasinda is birligi,
etkilesim, katki ve saglikli bir rekabet ortaminin gelistirilmesi gerekmektedir. “Bean to bar” yaklagimiyla ¢ikolata
iiretiminin stirdiiriilebilirlik ve etik temellerle gelistirilmesi, yalnizca iiretim siirecine degil, ayn1 zamanda tiiketim
aliskanliklarina, tiiketici algisina ve toplumsal farkindaliga yonelik de ¢ok yonlii bir doniisiim gerektirmektedir. Bu
dogrultuda, agsagida siralanan 6nerilerin, gelecekte gerceklestirilecek calismalara yon verecegi ve derinlemesine etki

yaratacak arastirmalara zemin hazirlayacag diisliniilmektedir.

Hem iireticiler hem de tiiketiciler i¢in egitim ve bilin¢lendirme faaliyetleri artirilmalidir. Siirdiiriilebilir tarim
uygulamalari, etik ticaret ilkeleri ve “bean to bar” felsefesinin temel degerleri, toplumun farkli kesimlerine anlatilarak

iretim-tiiketim zincirinin her asamasinda farkindalik seviyesi yiikseltilmelidir.

Bilimsel aragtirmalarin desteklenmesi de biiylik onem tasimaktadir. Gelecekte yapilacak caligmalarin, “bean to
bar” tireticileri ve tiiketicileriyle yapilacak derinlemesine miilakatlar ve saha gézlemleri ile desteklenmesi, modelin
gercek etkilerini daha somut bigimde ortaya koyacaktir. Ayrica, farkli {ilke Ornekleri iizerinden yapilacak
karsilastirmali analizler de kavramin yerel ve kiiresel diizeydeki ¢esitliligini degerlendirmek agisindan onemli
katkilar sunacaktir. Bean to bar iiretim zincirinde yer alan ¢ift¢i ve lretici gibi aktorlerin siirdiiriilebilirlik algilarimi

inceleyen ¢aligmalar, yaklasima dair ¢esitli paydaslarin biling diizeyini anlamaya yardimci olabilir. Bean to bar
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iiretim zincirinde yer alan ¢ift¢i ve liretici gibi aktorlerin siirdiiriilebilirlik algilarini inceleyen caligmalar, yaklasima
dair gesitli paydaslarin biling diizeyini anlamaya yardimci olabilir. Bu ¢alismalar sayesinde ayrica modelin nasil

isledigi, yarattig1 firsatlar ve karsilasilan giicliikler daha ayrintili bigimde ortaya konulabilir.

Ozellikle gastrofizik ve duyusal analiz gibi alanlarda yapilacak ¢alismalar, {iriin kalitesinin iyilestirilmesine ve
titketici memnuniyetinin artirilmasina katki saglayacaktir. Gastrofizik biliminin sundugu verilerle tat, koku, doku,
ambalaj ve gorsellik gibi unsurlar optimize edilerek, “bean to bar” gikolatalarin endiistriyel {irlinlerle karsilastirmalt

duyusal analizlerinin yapilmasi, tiriin kalitesinin degerlendirilmesine katki saglayacaktir.

Tiiketici davranislarini daha iyi anlamak ve bu dogrultuda stratejiler gelistirebilmek i¢in nitel arastirmalara,
anketlere ve odak grup calismalarina yer verilmelidir. Ambalaj tasarimi, sunum bi¢imi ve magaza i¢i deneyim gibi
unsurlarin tiiketici tlizerindeki etkileri gastrofizik perspektifinden degerlendirilerek iiriiniin pazardaki konumu

farklilagtirilabilir.

Ek olarak, iiretim siireclerinin ¢evresel etkileri de 6l¢iilmeli ve karsilastirmali analizlerle degerlendirilmeye agik
hale getirilmelidir. Karbon ayak izi, su tiiketimi ve enerji kullanimi gibi veriler, “bean to bar” yaklasiminin ekolojik

avantajlarin1 somutlastirmak adina 6nemlidir.

Uretim zincirinde yerellesmenin tesvik edilmesi de siirdiiriilebilirlik acisindan énemli bir adimdir. Yerel kakao
iiretiminin desteklenmesi, hammaddenin kaynaginda islenmesi ve kisa tedarik zincirlerinin olusturulmasi, hem

cevresel etkileri azaltacak hem de yerel ekonomileri giiclendirecektir.

Tiim bu gabalarin etkili ve siirdiiriilebilir olabilmesi igin politika destegi de gereklidir. Siirdiriilebilir tarimi, kiigiik
reticiyi ve etik tiretimi destekleyen kamu politikalar1 gelistirilerek, “bean to bar” iireticilerine vergi indirimi, hibe
ve teknik destek gibi tesvik mekanizmalar1 saglanmalidir. Ayn1 zamanda, tiiketicilerin iirlin se¢iminde bilingli

tercihler yapabilmesi i¢in etik etiketleme sistemleri ve bilgilendirici igerikler de yayginlastirilmalidir.

Bu oneriler dogrultusunda yapilacak genisletilmis ¢alismalar, yalnizca akademik literatiire degil, ayn1 zamanda
stirdiiriilebilir gida iiretimi ve etik tiiketim kiiltliriine de anlaml1 katkilar sunacaktir. Boylece ¢ikolata {iretimi, duyusal,
sosyal, ekonomik ve ¢evresel agidan daha biitiinciil bir anlayigla degerlendirilen, ¢ok katmanli bir liretim-tiiketim

modeline doniisebilecektir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

cikar catigmasi yoktur.
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Extended Summary

Cocoa, which is the main ingredient of chocolate and requires fertile soil containing plenty of organic matter, is a
sensitive tropical plant that can grow in hot, humid and shady places (Durlu Ozkaya & Ozkaptan, 2016). Cocoa
beans, which are considered the most valuable part of the cocoa bean and have a direct effect on the taste of chocolate
(Akgiil, 2018), have their own unique taste, aroma and color (Sit, 2008). In this sense, the cocoa bean is a product
with great economic value due to its unique flavor profile. The flavor profile of the cocoa bean directly affects the
economic value of the bean. In other words, the type of cocoa bean and the flavor that emerges after processing this
type determine the place of use of the chocolate and its economic return (Afoakwa et al., 2008). However, the
economic value of chocolate is related to the employment it provides as well as direct trade. Chocolate production
creates employment opportunities for millions of people in the agriculture, processing, packaging, distribution and

retail sectors (Squicciarini & Swinnen, 2016).

Cocoa beans, the basic ingredient of chocolate production, attract attention with their environmental and social
impacts as much as their economic value. While cocoa production has the potential to cause environmental problems
such as deforestation and carbon emissions, the low incomes and difficult working conditions of farmers working in
production can cause social inequalities. Especially large-scale production companies have relatively lower abilities
to monitor and track the steps of the transformation process of cocoa beans into chocolate compared to small-scale
producers (Fountain & Hiitz-Adams, 2020). Therefore, in the late 1990s, the “bean to bar” concept emerged, focusing
on high-quality cocoa beans in small-scale chocolate production and emphasizing the principles of quality, ethical

production and transparency, unlike industrial chocolate production (Martin & Sampeck, 2016).

While the chocolate production process is considered in the context of sustainability, this study was designed as
an exploratory study, which was carried out in order to contribute to the introduction of the concept to the national
literature, since the concept of "bean to bar" was not encountered in the national literature. Exploratory studies are
carried out to examine less studied or new topics, to develop different perspectives or to evaluate different
perspectives. In addition, exploratory studies can also be applied by the researcher to conduct preliminary research
for a research planned to be conducted later (Demir et al., 2025). Within the scope of this study, the "bean to bar"
chocolate production model was conceptually addressed and the question "What kind of transformation model does
the bean to bar chocolate production approach offer in terms of ethical values, fair trade and sustainability practices?"

was determined.

In order to find an answer to the study question, secondary data analysis method, one of the qualitative research
methods, was used. Data collected by people other than the researcher or re-evaluated in a different context than the

original purpose of use are secondary data sources (Yentiir, 2025). In this context, secondary sources consisting of
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academic literature, sectoral reports, web pages of official institutions and organizations, blogs and news sources
were examined within the scope of the study. The study method was specifically preferred with the idea that the
“bean to bar” chocolate production model provides a multidimensional understanding of ethical values, fair trade and

sustainability practices.

In the data collection process, in addition to academic databases such as Google Scholar, Web of Science, and
Scopus, websites were also scanned. When selecting data, the relevance of the sources to the subject and their
academic validity and reliability levels were taken into consideration. A detailed literature review was conducted in
Turkish and English using keywords such as “bean to bar”, “sustainable chocolate” and “ethical chocolate
production”. The collected data were evaluated in terms of social, environmental and economic sustainability, and

the scope, basic principles and sectoral effects of the “bean to bar” production approach in chocolate.

When the findings are evaluated, it is seen that different types of chocolate have different economic values, which
has caused the sector to expand in trade and industry. In this way, chocolate has become a product of economic and
strategic importance on a global scale (Ozel, 2002). According to 2023 data, the global market volume of cocoa trade
has reached approximately 120 billion dollars (Global Information, 2024). 68.7 billion dollars of this figure was
obtained from milk chocolate sales alone (Global Market Insight, 2023). According to estimates, this value is
expected to exceed 200 billion dollars by 2028 (Euronews, 2021). However, 79.4% of the value added to chocolate
throughout the production chain is received by the final producer and retailers, while only 6.6% is received by cocoa
farmers (Poole Lehnhoff, 2023). chocolate production also causes some problems in terms of environmental impacts.
In particular, the use of unsustainable methods in cocoa farming creates serious environmental threats such as
deforestation and biodiversity loss (Perez et al., 2020). The destruction of forest areas for cocoa plantations increases
carbon emissions and accelerates climate change (Thorlakson, 2018). Chemical fertilizers and pesticides used to
increase yields can lead to pollution of soil and water resources. In addition, cocoa farming and processing are very
intensive in terms of water consumption, which can create serious pressure, especially in regions where water
resources are limited (Andrade Silva et al., 2017). On the other hand, some companies that produce in high volumes
mix cheaper and lower quality cocoa beans; They turn to less costly ingredients such as palm oil, sweeteners and
milk powder in their products, which negatively affects the quality level of chocolate (Euronews, 2021).
Sustainability policies developed by large-scale chocolate companies mostly aim to make the raw material production
process sustainable. However, sustainability is not just about the supply of raw materials, but requires a holistic
approach that covers the entire life cycle of the product - including cultivation, processing, distribution, consumption

and waste management.

The “bean to bar” production model, also known as “bean to tablet”, is an increasingly important approach in
chocolate production. The “bean to bar” chocolate production model creates a significant transformation in terms of
environmental impacts and ethical responsibilities (Gallo et al., 2018). The rise of this production model has emerged
as a response to consumer demands for sustainability and transparency, and differs from classical industrial

approaches in terms of process control and ethical values (Recanati et al., 2018).

The “bean to bar” production model is based on the direct inclusion of high-quality cocoa beans by small-scale
producers in the production process. In this model, the producer directly supervises all stages from the supply of

cocoa, the raw material of chocolate, to roasting, grinding and transformation into the final product. Thus, the
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traceability and transparency of the product is ensured, and unethical practices that may occur in the cocoa supply
chain are prevented (Kitani et al., 2022). One of the most striking aspects of this production approach is that cocoa
beans are supplied directly from farmers or cooperatives. This ensures that farmers are paid more fairly, while
improving their livelihoods and contributing to local economic development. The “bean to bar” production model
also serves to protect rare cocoa varieties. The processing of limited bean varieties specific to certain regions
highlights the sensory characteristics of these varieties, while also being a precaution against the loss of biodiversity
caused by monoculture farming (Poole-Lehnhodd, 2023). In addition, the fact that this approach focuses on quality
rather than quantity enables consumers to experience fewer but more intense tastes, thus reducing the tendency
towards mass consumption. This helps reduce environmental pressures caused by excessive demand in cocoa
production (Gallo et al., 2018). In terms of energy use, this small-scale production method contributes to reducing
the carbon footprint with a shorter supply chain and low energy needs (Recanati et al., 2018). When evaluated in all
these aspects, the “bean to bar” model stands out as a holistic production approach based on social, environmental

and economic sustainability.

As a result, the “Bean to bar” approach is a transformation model that not only creates a technical difference in
chocolate production, but also directly intervenes in ethical, social and environmental discussions in this area. By
giving every stage of production to the producer’s control, this approach not only ensures the emergence of higher
quality and original products by shortening and making the supply chain transparent; it also directly questions the
injustice, exploitation and environmental destruction that global food systems face. For this reason, the “bean to bar”
approach should be considered not only as a new production technique in the chocolate sector, but also as a new level
of consciousness shaped by ethical principles. The spread of this model not only offers a better chocolate experience;
it also contributes to the construction of a production system that is compatible with nature, respects labor and is
socially just. For the sustainability of food systems, supporting and emulating such holistic approaches is no longer
a choice, but a necessity. Sustainable trade-oriented markets such as “bean to bar” play an important role in achieving
higher sustainability goals thanks to the use of fully sustainable cocoa in their production processes (Pereira, 2022).
However, the “bean to bar” concept is still in its early stages of development and more time and in-depth research
are needed before it can be accepted that companies operating in this field are truly adopting sustainable

entrepreneurial practices.

Recommended actions include increasing education and awareness-raising activities for producers and
consumers, supporting scientific research, conducting qualitative research to understand consumer behaviour,
measuring the environmental impacts of production processes and promoting localisation. In addition, public policies
should be developed to support ‘bean to bar’ producers, and ethical labelling systems should be established to enable
consumers to make informed choices. Such initiatives will contribute to a culture of sustainable food production and

ethical consumption, fostering a more holistic understanding of chocolate production.
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