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Inleiding

 

Jean Anthelme Brillat-Savarin schreef in zijn beroemde boek Physiologie du Gout: ‘Chocolade kent het echte geluk. Eerst mag het de wereld rondreizen op de glimlach van vele dames. Daarna sterft het een zachte dood, smeltend op hun lippen in een heerlijke kus.’

Chocolade, spijs van de goden, een culinair genotsproduct, een calorie- en suikerbom, een gezond voedingsmiddel of een guilty pleasure: we hebben er allemaal iets mee en vinden er iets van. Chocolade is bijna een mythisch voedingsmiddel. We associëren de lekkernij meestal met gezellige luxe en hebben fijne herinneringen aan chocola in relatie tot feestelijke gebeurtenissen. Of we verwennen onszelf er gewoon mee.

Chocolade en passie liggen dan ook dicht bij elkaar. Niet alleen bij de fervente liefhebbers en lekkerbekken, ook bij
de chocolatiers, die zichzelf als kunstenaars en alchemisten beschouwen. En niet ten onrechte. Inspiratie en transpiratie gaan bij het ambacht van chocola maken hand in hand. Meer dan voldoende aanleiding om onze aandacht eens te richten op dit bijzondere product. Zodat we ons bij een volgend genotsmoment realiseren welke weg dit lekkers heeft afgelegd en wat onze monden en harten zo beroert.

In dit boek zie je dat de woorden chocola en chocolade afwisselend worden gebruikt. Voor de Belgische chocoladeliefhebbers is chocola een apart woord. Wees gerust: we bedoelen steeds hetzelfde. Misschien zijn de Nederlanders wat gemakzuchtiger en korten ze woorden graag af. Chocolade of chocola: net zo lekker.

Over dit boek

Deze uitgave is je gids en raadgever in het avontuurlijke verhaal van de cacaoboon tot de chocoladereep. En van de Azteken naar de Belgen, van vroeger naar nu. Alle mysteries rondom de bouchée au chocolat worden opgehelderd. Kom je niet goed uit de informatie op een chocoladewikkel, dan kun je terecht bij het spiekbriefje. En kun je de verleiding niet weerstaan een hoeveelheid chocola in te slaan, dan verwijzen we je naar mooie merken en interessante adressen. Kortom: vanaf nu ben je niet alleen genieter maar ook expert. Veel plezier met deze chocoladeroute.

Wat je niet hoeft te lezen

Je hoeft niet alles in dit boek te lezen. Af en toe kom je grijze tekstkaders tegen waar je interessante wetenswaardigheden en verhalen tegenkomt die leuk zijn maar niet heel belangrijk voor het basisbegrip. Lees ze, of niet. Kijk maar wat je zelf wilt.

Pictogrammen in dit boek

Verspreid in dit boek vind je verschillende pictogrammen om je de weg te wijzen. Pictogrammen worden gebruikt om de aandacht te vestigen op belangrijke en interessante dingen die je echt moeten weten.
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Bij de leukste weetjes over chocolade heb ik dit pictogram geplaatst.
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Dit is informatie die je moet onthouden; deze stukjes moet je goed doorlezen.
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Aan het beschrijven van geur en smaak van chocolade komt weleens vakjargon te pas. Die vind je bij dit pictogram.
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Hier vind je allerlei aanwijzingen om nog meer van chocolade te kunnen genieten.


Hoofdstuk 1

Kennismaken met chocola

In dit hoofdstuk:


	De ontdekking van cacao

	Wanneer gingen we chocolade chocola noemen?

	Wat zit er allemaal in die kalebas?

	Waar het groeit en waar het gemaakt en gegeten wordt



 

Al ruim voor onze jaartelling, zo rond 600 voor Christus, plantten de Maya’s (een volk uit het zuiden van Mexico) de eerste cacaoboom in het noorden van Latijns-Amerika. Maar hoe kwamen ze dan aan die boom?

Hoe het begon

Volgens de overlevering kwamen de eerste cacaobonen uit de hemel vallen en brachten ze wijsheid en macht aan iedereen die er van at. Nou is het een hele opgave een rauwe cacaoboon op te peuzelen, dus je moest er toch aardig wat voor over hebben om die wijsheid te bemachtigen. En er werd in den beginne ook nog niet zoveel gegeten en gedronken met deze boon. Voor de Maya’s waren cacaobonen een betaalmiddel en hadden ze een religieuze betekenis. Vazen met cacaobonen behoorden tot de offerandes op begrafenissen van notabelen.

Bij opgravingen zijn urnen teruggevonden met de voorstelling van een cacaoboon. De cacaoboeren hadden ook hun eigen cacao-god. Die had uiteraard een donker gelaat en een lange neus. Hij luisterde naar de welluidende naam Ek Chuah. Het klinkt niet als een aangename verschijning, maar deze god dwong in elk geval veel respect af.

Pas in 1530 wordt er voor het eerst geschreven over een drank van cacaobonen. Volgens het recept van kroniekschrijver Gonzalo Fernandez de Oviedo zijn voor een halve liter chocoladedrank 60 cacaobonen nodig. Die worden eerst geroosterd en fijngemalen. Daarna komt er een mooi oranjerood pigment bij om de drank een fijne kleur te geven. De cacao en het pigment hoeven alleen maar gemengd te worden met koud of warm water naar keuze. Voor een persoonlijk accent kunnen er kruiden of specerijen aan worden toegevoegd: pepers, vanille, kaneel, laurier. Of maïsmeel, om het geheel voedzamer te maken.

Het brouwsel volgens dit recept roept het beeld op van een voedzame en kruidige, dikke maar toch nog vloeibare pap. Cacao werd in die tijd dan ook vooral als voedsel gebruikt. Het lijkt een beetje op de smoothie-trend die wij nu meemaken. Wel heel iets anders dan chocola, de zoete lekkernij waar wij mee bekend zijn. Maar wat is chocola nou eigenlijk voor een product en hoe wordt het gemaakt?


Van Kakawa naar chocola of cocoa

De allereerste naamgeving voor chocola (de voedzame drank) is teruggevonden op een aantal potscherven van de Olmeken, van ver voor onze jaartelling. De inscripties luidden: 2ka w(a). Nu zouden we daar iets van maken in de trant van: ‘twokeeawa’. Het werd echter Kakawa.

De Maya’s noemden hun kostbare cacao ‘cacau’. Dat was een samentrekking van de woorden ‘chocol’ en ‘haa’.

Omdat deze woorden nogal mondvullend waren, verbasterden ze het al snel tot ‘cacau’. De betekenis van deze ritmische woorden is wel een beetje ontnuchterend: heet water. Dat was nodig om de drank te maken; de betekenis verwijst dus niet naar het hoofdingredient.

De Azteken maakten er ‘cacauhatl’ van. De eerste Europeanen die met cacao in aanmerking kwamen, waren de Spanjaarden. Zij verbasterden het woord tot ‘chocolatl’.

Alle vertalingen die daarna kwamen zijn variaties hier op. Alleen de Engelsen hebben de naam veranderd. Ze deden dat omdat ‘cocoa’ makkelijker uit te spreken was. Ook vonden ze het belangrijk zich te onderscheiden met een eigen woord. In de voormalige Engelse koloniën, zoals India en delen van West-Afrika, spreekt iedereen over (fonetisch) coco. Niet te verwarren met de kokosnoot natuurlijk. Hoewel die twee wel weer heel goed samengaan.



Poeder, boter en chocolade

Chocola is een eindproduct dat verschillende stadia heeft doorlopen om uiteindelijk zacht, romig, smeltend, pittig, stevig of kruidig te worden. Dankzij een inventief procedé met een hydraulische pers kunnen we de cacaomassa scheiden in cacaopoeder en cacaoboter. Combinaties van deze twee producten met een aantal toevoegingen zijn nodig om chocola te maken. In de basis kennen we drie soorten chocola:



	witte chocola

	melkchocola

	pure chocola





Van witte chocola zeggen de kenners dat het eigenlijk geen chocola is. Dat komt omdat er geen cacaopoeder in zit, alleen cacaoboter. Die boter wordt vermengd met melkpoeder en suiker. Witte chocola moet minstens 20% cacaoboter bevatten en ten minste 14% melkbestanddelen. Dat is in de Warenwet zo geregeld. Dit betekent dat er nog heel wat procenten overblijven voor andere stoffen. Witte chocola bevat vooral heel veel suiker. Kijk maar eens op een wikkel wat er eigenlijk in je reep zit. Het concept witte chocola is trouwens bedacht door Nestlé, rond 1930 in Zwitserland.
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Cacaoboter is een vrij kostbare grondstof. De Zwitsers bedachten daar iets op en vervingen cacaoboter voor een deel door een ander plantaardig vet. Dat was niet toegestaan, maar het werd ook niet uitvoerig gecontroleerd. Omdat meerdere cacaoproducenten klaagden over de strikte productierichtlijnen heeft de Europese Unie in 2000 goedgekeurd dat 5% van de cacaoboter in chocola vervangen mag worden door een ander plantaardig vet. Uiteraard heeft dit invloed op de smaak. De meest voorkomende vervangers zijn:



	palmolie

	galamboter

	sheaboter

	de vetten uit mangopitten





Melkchocola bestaat voor minimaal 25% uit droge cacaobestanddelen. Om het geheel smeuïg te maken zit er ook voor minstens 25% aan vetten in: cacaoboter en melkvet. Dan nog wat droge melkbestanddelen en meestal veel suiker.

Pure chocola is er vooral voor liefhebbers van bittere smaken. Deze soort bestaat uit minimaal 35% cacao en ten minste 18% cacaoboter en suiker. Melk zit er dus niet in. Tegenwoordig kunnen we chocola met 100% cacao kopen. Het grappige is dat de Warenwet voorschrijft dat deze versie minimaal 92% cacao moet bevatten. Er is dus altijd nog ruimte voor andere ingrediënten… Pure chocola kom je ook wel tegen onder de naam fondantchocola of zwarte chocola. In de volksmond praten we ook over bittere chocola.

Er bestaat nog een vierde categorie, die dient als grondstof voor chocolatiers en chocoladefabrikanten. Dat is dekchocolade of couverture. Die bevat ten minste 31% cacaoboter en 12,5% droge, ontvette cacao.


Fantaseren over chocola

Een apart fenomeen is de cacaofantasie. Het is niet zo fantastisch als het misschien klinkt. Het gaat om chocoladeproducten met minder dan 35% cacao. Dan is het imitatiechocola: iets wat door de textuur en de kleur in de verte enigszins op chocola lijkt. Een bekend voorbeeld van cacaofantasie is de koetjesreep die al ruim 60 jaar bestaat en een echt Hollands product is.

Maar er zijn uitzonderingen op deze regel. Chocola (met dus minimaal 35% cacaobestanddelen) is een beschermde naam voor repen, tabletten en hagelslag. Is de vorm anders, dan mag het (afhankelijk van de warenwetgeving in een land) toch chocolade heten. Zo mogen een paasei en chocoladepasta met minder dan 35% cacao zich van de Nederlandse Warenwet als een chocoladeproduct aanprijzen.
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In Zwitserland wordt de meeste chocola gegeten: bijna 12 kilo per persoon per jaar. De Zwitsers zijn vooral verzot op repen en plakken chocola. Duitsland en België volgen op een gedeelde tweede plek met 11 kilo. De Belgen doen zich dan weer vooral tegoed aan (de betere) bonbons, maar zijn ook niet vies van chocoladerepen en candybars. In Nederland consumeren we bijna 5 kilo chocola per jaar. En zijn dat dan ook vooral bonbons en plakken chocola? Niet echt. Wij houden vooral van hagelslag en chocoladepasta!

Wat erin zit en wat eruit komt

Chocola heeft een hoge voedingswaarde en is rijk aan vetten, minerale zouten, magnesium en ijzer. Melkchocola bevat meer calcium en minder magnesium dan pure chocolade. Cacaobonen bevatten meer dan honderd chemische antioxidanten waar allerlei heilzame kwaliteiten aan worden toegeschreven. De belangrijkste zijn:



	flavonoïden

	vitamine E

	magnesium

	fosfor

	fluor

	kalium

	ijzer





Of het nuttigen van dit bruine snoepje echt onze gezondheid bevordert, of juist niet, is lastig te zeggen. Sommigen beweren dat het goed is voor hart en bloedvaten, anderen wijzen vooral op de negatieve effecten van suiker voor ons lichaam. De laatste tijd zijn er veel chocoladeproducten op de markt met daarin suikervervangers zoals stevia of kokosbloesemsuiker. Ook wordt er zogenaamde rauwe chocolade geproduceerd. Het idee daarachter is dat de vitaminen, mineralen en antioxidanten beter bewaard blijven als een product, in dit geval de cacaobonen, niet verhit worden boven de 42 graden Celsius.

Er zit in chocola ook nog een opwekkend stofje met de mooie naam theobromine. Dat is een zogenaamde alkaloïde die zenuwimpulsen versterkt en het stressgevoel vermindert. Gecombineerd met een kleine portie cafeïne kunnen we in elk geval wel spreken van een opwekkend genotsmiddel. En hoe zit het dan met het zinnenprikkelende effect? Dat wordt veroorzaakt door de aanwezigheid van fenylethylamine. Dat is een molecule die ervoor zorgt dat onze hersenen meer dopamine aanmaken. En daar voelen we ons goed bij!
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Een klein wetenschappelijk uitstapje. Bewezen is dat chocola inwerkt op onze hersenen en daar een reactie uitlokt. Chocola stimuleert namelijk de – let op – orbitofrontale schors. Dat is het deel van de hersenen dat verantwoordelijk is voor gevoelens van welzijn en genot. Nou is dat niet exclusief voorbehouden aan chocola. Allerlei studies tonen aan dat de effecten van chocola op ons gedrag dezelfde zijn als die van andere vetrijke en suikerhoudende voedingsmiddelen.

De Theobroma-lekkernij

Televisiereclames doen kinderen geloven dat een chocoladereep van Milka met zijn paarse wikkel van een paarse koe komt. De associatie van chocola met – ook nog verse – melk is dan direct gelegd. Maar het hoofdbestanddeel wordt gewoon overgeslagen. Zonder cacao (-boter en/of -poeder) geen chocola. De cacaoboom die zijn oorsprong in het Amazonegebied vindt, is ooit gedoopt tot ‘Theobroma cacao’. De letterlijke vertaling is: voedsel van de goden.

Deze Theo is een boom die flink kan doorgroeien en dus regelmatig gesnoeid wordt. Eerst komt hij tot bloei en geeft kleine witte en/of roze bloempjes waar het vruchtbeginsel al in zit. Die bloemen transformeren tot mooie gekleurde (gele, oranje, rode) vruchten die aan de stam of aan dikke takken groeien. Ze zien eruit als kalebassen in de vorm van een kleine rugbybal. Elke kalebas zit vol met witte cacaobonen, keurig in rijtjes gerangschikt. Elke vrucht – want dat is het – draagt zo’n 45 tot 50 van die bonen. Ze zijn wit van kleur en het vliesje smaakt naar een combinatie van mango en lychee.
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Figuur 1.1:
Bloesem aan de cacaoboom
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Figuur 1.2:
 De vrucht of ‘pod’

Een cacaoboom heeft ongeveer drie tot vier jaar nodig om een eerste oogst te kunnen leveren. Elke boom levert per oogst ongeveer een kilo chocola op (na bewerking uiteraard). Gemiddeld zijn er twee oogsten per jaar, maar dat varieert aanzienlijk per land. En een boom gaat zo’n 30 tot 35 jaar mee, dus al met al is het een aardige snoepboom.


Waar vandaan?

Chocola wordt veel gegeten in Europa maar de grondstof komt uit de meer exotische werelddelen zoals Zuid-Amerika, Azië en Afrika. De top vijf van de producerende landen:


	Ivoorkust, 1.300.000 ton

	Ghana, 720.000 ton

	Indonesië, 440.000 ton

	Kameroen, 175.000 ton

	Nigeria, 160.000 ton



Je ziet dat de verschillen groot zijn. De Afrikaanse landen voeren de boventoon als het om volume gaat. Ook leveren ze mooie kwaliteit, daar komen we later nog op terug.



Een wereld en zee van verschil tussen productie en verbruik

Cacao groeit dus in tropische en subtropische landen, en wordt meestal verwerkt tot een halffabricaat: gedroogde cacaobonen. De belangrijkste afzetmarkten liggen in de Verenigde Staten, Europa, Japan en Singapore. Deze laatste twee landen verdienen iets meer toelichting. Je had vast niet het beeld dat Japanners enorme chocolade-eters zijn. Dat klopt. Maar ze maken wel chocoladeproducten die ze daarna weer uitvoeren. Pure handelswaar dus. En zo kan het ook dat je in Midden-Amerika of een Afrikaans land chocola vindt van inheemse bonen die in Europa of de Verenigde Staten is gemaakt. Dat lijkt erg omslachtig en dat is het natuurlijk ook. Maar het heeft ook een duidelijke reden. Waar cacao groeit, is het klimaat vaak te heet en te vochtig om chocola te maken. Er zijn dan flinke investeringen nodig voor bijvoorbeeld gekoelde ruimtes. Ook het transport vraagt dan veel aandacht en precisie.

Om meer omzet in de producerende landen te maken, wordt er lokaal geëxperimenteerd met het maken van chocola voor eigen gebruik. Bij de verwerking zorgt de fabrikant voor een hoger smeltpunt door minder melk en suiker en meer cacao te gebruiken. Het levert een wat droge, bijna korrelige chocola op. Omdat inwoners van tropische landen niet gewend zijn om chocola te eten, zijn er ook nog promotiecampagnes nodig. In Ghana neemt de overheid die voor haar rekening door chocola als een sterk gezondheidsbevorderend product neer te zetten. Overal in het land zie je pamfletten met de voordelen opgesomd:



	‘Chocola voorkomt hersenbloedingen door het verbeteren van de bloedcirculatie’

	‘Chocola voorkomt stress’

	‘Chocola voorkomt tandbederf’

	‘Chocola stimuleert het seksuele verlangen’

	‘Chocola vermindert menstruatiepijnen’

	‘Chocola verwijdert de fysieke symptomen van ouderdom’





De bewijzen voor deze stellige gezondheidsclaims worden er niet bij gegeven. Er wordt ook niet vermeld hoeveel chocola genuttigd moet worden om deze effecten te bereiken. Wel is duidelijk dat er een belang is om het product in een uiterst positief daglicht te plaatsen.
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Figuur 1.3:
Promotiecampagne voor chocola in Ghana
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Dat chocola eten goed zou zijn om tandbederf en cariës te voorkomen, is een vaker gehoord argument, ook in Nederland. Dat komt door een publicatie van twee Franse wetenschappers die in een studie hebben aangetoond dat cacao tandbederf tegengaat dankzij het hoge gehalte aan fluor en fosfaat. Hier stuiten we op het verschil tussen cacao en chocola. Cacao bevat geen suiker (en vet en melk) maar chocola natuurlijk wel. Daarom is het niet zo aannemelijk dat het eten van een stukje chocola het tandenpoetsen vervangt en voor een stralend en gezond gebit zorgt.

Als de productie van chocola op de plantage of in de buurt van de plantage plaatsvindt, mag de chocola het predicaat tree-to-bar krijgen. Niet te verwarren met bean-to-bar. In dat geval heeft een chocoladefabrikant invloed op de behandeling van de cacaobonen. Op die manier kan hij de uiteindelijke smaak mede bepalen. Die fabrikant hoeft niet in het land te werken waar de cacaobonen geoogst zijn.

Vaak worden cacaobonen uit verschillende streken of zelfs verschillende landen samengevoegd – dit heet een cuvée – om een constante smaak te krijgen. Je wilt immers dat je favoriete Côte D’or-reep altijd hetzelfde smaakprofiel heeft. Als je een single-origin chocola te pakken hebt – cacao uit één streek – kun je verrast worden door verschillende smaakprofielen. De ene oogst is namelijk de andere niet. Net zoals wijnen het ene jaar beter zijn dan het andere. Single-estate cacao komt zelfs van één plantage, nog geconcentreerder dus en duidelijk te herleiden naar de plek van oorsprong. Officieel moet een single-estate chocola geproduceerd worden op de plantage. Het wordt alleen niet strikt gecontroleerd, waardoor er veel ruimte overblijft om voor een andere werkwijze te kiezen.

Hoewel de meeste chocolade nog steeds een mengsel is van verschillende cacaobonen, zijn de single-estates en single-origins steeds meer in trek. Dat heeft te maken met de groeiende interesse van consumenten in de herkomst van voedingsmiddelen. We vinden het fijn te weten waar ons eten vandaan komt, welke wortels het heeft. Het is niet gezegd dat deze meer traceerbare chocolades per definitie beter of lekkerder zijn. Meestal zorgen ze voor een krachtige, intensieve smaakbeleving. Maar als je vooral houdt van een milde, zachte en evenwichtige smaak, dan past een cuvée gewoon beter bij je.

Ook heeft een cuvée meestal een constantere smaak. Dat is logisch: je kunt mengen totdat je de smaak hebt die je zoekt. Bij een single-estate chocola moet de maker het doen met die ene boon. En die kan het ene jaar voor een totaal ander smaakprofiel zorgen dan het andere jaar, afhankelijk van hoe de oogst uitpakt.

Na deze eerste kennismaking met chocola duiken we dieper het bruine goud in en volgen we de handelsreizigers van weleer op de chocoladeroute.


Hoofdstuk 2

De chocoladeroute

In dit hoofdstuk:


	Het kostbare geld lekker naar binnen klokken

	Waarom we veel zoets te danken hebben aan de Spanjaarden

	De hele wereld heeft iets in de chocolademelk te brokkelen!

	Is het haalbaar om een duurzaam stukje chocola te eten?



 

We hebben al even gesproken over de Olmeken, Azteken en Maya’s. Waar bevonden zij zich? In het gebied dat we nu Mexico noemen. Mexico staat dan ook bekend als het land van de chocola, maar is niet het land van oorsprong. De eerste cacaoplantage moet zich ergens in Brazilië hebben bevonden, want daar is het allemaal begonnen en tot ontwikkeling gekomen. Nog steeds drinken Mexicanen veel chocoladedranken. Bij het ontbijt, voor het diner, of tussendoor. Ook gebruiken ze veelvuldig cacao als een specerij in stoofpotten met vlees of vis. Voor ons misschien een vreemde gedachte, maar cacao heeft een bittere toon en een rijp aromapalet dat heel goed samen kan gaan met hartige gerechten of sauzen.

Zuid-Amerika en de veroveringen van Columbus

Hoe en wanneer is het chocoladevirus zich eigenlijk gaan verspreiden over de wereld? Voor de oversteek naar Europa is ontdekkingsreiziger Christoffel Columbus verantwoordelijk. Tijdens zijn laatste expeditie had hij zich voorgenomen om over te steken naar India. Toen hij aankwam, noemde hij de inwoners dan ook Indianen. Alleen was hij ergens anders aangekomen, in de buurt van Honduras. Daar zag hij voor het eerst van zijn leven cacaobonen, die werden gebruikt als betaalmiddel. Hij ontving een aardige duit bonen van het opperhoofd van het eiland bij wijze van begroeting. Dat je dit geld ook kon planten en dus vermenigvuldigen, kwam nog niet bij hem op. Maar niet zoveel later drong het tot hem en andere handelsreizigers door dat een cacaoplantage voor een lucratieve business kon zorgen. Talloze kolonisten vestigden zich in de veroverde gebieden en begonnen met het verspreiden van de cacaoplant om het lokale geld te kunnen kweken.


Geld groeit echt!

Interesse in de voedzame drank die er ook van werd gemaakt was er aanvankelijk niet. Vooral de Spaanse conquistadores hielden het liever bij een fles wijn. Maar toen op een dag de wijnvoorraad bijna op was, bedachten ze dat cacao misschien toch aantrekkelijker was dan water. En het drankje beviel ze beter dan verwacht, want het gaf ze kracht en energie. ‘Geld’ opdrinken was natuurlijk wel een beetje raar, maar er was meer dan genoeg van, dus niemand leed er schade door.



Souvenir voor het thuisfront

De conquistadores namen de bonen natuurlijk ook mee naar huis. Ze vertelden dat het een geneeskrachtige werking had en vooral goed hielp bij maagklachten. Het was ook best afzien, zo’n bittere drank, die kon maar beter ergens goed voor zijn. Populair werd het bruine goed dus nog niet direct.

Die stemming sloeg volledig om toen een Mexicaanse geestelijke op het idee kwam om suiker toe te voegen aan de geroosterde en met vloeistof vermengde cacaobonen. Doordat de bitters afvlakten werd de gezoete drank toegankelijk voor een groter publiek. De Spanjaarden wisten niet hoe snel ze enorme suikerrietplantages aan moesten leggen in Mexico en omstreken. Ze hadden nu het echte goud in handen! Europa had al kennis gemaakt met specerijen, met koffie en thee. Maar dit was weer iets nieuws.

Lange tijd was cacao de spil van de Spaanse handel. En de Spanjaarden zelf begonnen flink te experimenteren. Cacao werd niet meer alleen verwerkt tot een voedzame drank, maar in de zestiende eeuw ook in ijs en gebak. Doordat Vlaanderen en Nederland toen bij Spanje hoorden, maakten ook wij vrij snel kennis met chocola, in tegenstelling tot de andere Europese landen. De Spanjaarden wisten dat ze ‘goud’ in handen hadden en wilden het geheim van een goede, lekkere chocoladedrank natuurlijk niet zomaar weggeven. Maar ja, dat houd je niet vol als er – om politieke redenen – koninklijke huwelijken gesloten worden tussen buurlanden.

Le chocolat

Met de huwelijken tussen twee Spaanse prinsessen en Franse prinsen (Anna van Oostenrijk met Lodewijk XIII en Maria Theresia met Lodewijk XIV) werd chocola aan het Franse hof geïntroduceerd. Uit liefde voor het drankje namen de Spaanse prinsessen hun persoonlijke chocolatier mee naar de Franse kastelen. Tijdens festijnen werd het een chique gewoonte om kleine porseleinen kopjes met chocola te serveren. Het waren dan wel kopjes met weinig volume, maar de dagelijkse consumptie aan het Franse hof bedroeg zeker 50 liter. Dat kwam omdat men geloofde dat het voor zo’n beetje alles goed was: kracht, doorzettingsvermogen, potentie, alertheid en een goed humeur. En natuurlijk was er aan het hof ook meer dan voldoende tijd om met elkaar te verpozen, te eten en te drinken.

In 1705 werd bij Koninklijk Besluit vastgesteld dat ook caféhouders een chocoladedrank mochten serveren. Dat lieten de Fransen zich geen twee keer zeggen. De chocoladehuizen schoten als paddenstoelen uit de grond. Omdat chocola nog steeds heel prijzig was, kwamen hier alleen de notabelen en welgestelden op af.


Franse roddels

Lodewijk XV had een bekende maîtresse: Madame de Pompadour. Hij had haar niet zelf gekozen, ze was voorgedragen door zijn hofhouding in de hoop dat ze via haar invloed konden uitoefenen op de koning. Omdat Lodewijk Madame de Pompadour nogal een ‘ frigidaire’ vond, zette hij haar op een dieet met veel chocola zodat zij iets meer verhit zou raken. En de onverzadigbare Madame du Barry, een van de volgende maîtresses, voerde op haar beurt Lodewijk regelmatig chocola zodat hij kon voldoen aan haar behoeften. Of het allemaal gewerkt heeft is een goed bewaard geheim gebleven.



In Bayonne, dat in de Baskische provincie Labourd ligt, woonden veel joden die door de Inquisitie uit Spanje waren verdreven. Zij kenden alle geheimen van chocola en stortten zich dan ook vanwege economische redenen op de chocoladeproductie. Ze werden de eerste ambachtslieden die cacaobonen verwerkten en bouwden een prima reputatie op.

Cioccolata

De uitbundige verslagen van een reislustige Italiaan maakten zijn landgenoten nieuwsgierig naar de exotische bruine drank waar zoveel mythische eigenschappen aan werden toegeschreven. De Italianen vonden de chocoladedrank een tikkeltje machtig en lengden die aan met ijsblokjes en soms zelfs met sneeuw. Zolang het maar koeler en lichter werd. We zien hier de parallel met een Italiaanse gewoonte om van een hete espresso met ijsblokjes een verkoelend drankje te maken, dat je vooral snel achterover kunt slaan. De Italianen hielden en houden van tempo.
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Het populairste jaarlijkse chocoladefeest vindt plaats in Italië, in Perugia. Perugia is ook de naam van een bekend chocolademerk. Het pronkstuk van dit merk is de Bacio. Dat is een ronde bonbon met een vulling van chocoladecrème en stukjes hazelnoot. Bacio betekent ‘kusje’, heel toepasselijk voor zo’n delicate lekkernij.

Schokolade

Een Duitse wetenschapper die een tijdje in Napels verbleef, raakte zo verzot op chocola dat hij van een plaatselijke chocolatier het recept ontfutselde en dat meenam naar Duitsland. Het viel nog niet mee om daar de juiste ingrediënten te vinden, laat staan dat caféhouders er iets mee wilden doen. De Duitsers gaven de voorkeur aan alcoholische dranken en in het bijzonder aan bier. Dat dronken ze al bij het ontbijt! Maar geleidelijk aan verspreidde zich het gerucht dat chocola goed zou zijn voor de potentie en begonnen de Duitsers het als een ‘slaapmutsje’ te gebruiken.

Mehr Schokolade

Je zou verwachten dat de Zwitsers en de Duitsers via elkaar kennismaakten met chocola. Maar de Zwitsers haalden hun inspiratie uit België. Het eerste recept voor een pittige chocoladedrank kwam uit Brussel en sloeg direct in als een bom. Zwitserland is toen een echt chocoladeland geworden. De eerste fabriek werd geopend aan het begin van de 19e eeuw en vele volgden. Ook nu kennen we nog veel aansprekende Zwitserse chocoladefabrikanten, zoals:



	Toblerone

	Lindt

	Nestlé

	Milka





De Zwitsers hebben veel betekend voor de doorontwikkeling van chocoladesoorten. De melkchocolade is bijvoorbeeld een Zwitserse uitvinding, net als de pure chocola die toch fijn en smeuïg smaakt. Want dat was in de pioniersjaren wel anders: toen chocolade van vloeibare naar vaste vorm ging was het product hard, droog en stroef in de mond. Inderdaad, geen genotsmiddel. Maar daar was het ook niet voor bedoeld. De chocola kocht je bij de apotheek als een middel om aan te sterken. Mensen kochten kleine brokjes die ze op lieten lossen in hete vloeistof. Het vet, de suiker en de mineralen deden hun werk blijkbaar goed, want lange tijd werd chocola gezien als de beste ‘pil’ tegen verkoudheden en algehele malaise.

In 1826 werd in Zwitserland de chocoladefabriek Suchard opgericht. De mélangeur van het bedrijf – nee, dit is geen persoon maar een verwarmd granieten bassin – kon voor het eerst in de geschiedenis de cacao perfect met suiker vermengen. Dit was een belangrijke stap in de richting van de chocola zoals wij die nu kennen.

Rudolph Lindt richtte in 1879 zijn chocoladefabriek in Bern op. Hij ontwikkelde er de conche, een mengmachine die ervoor zorgde dat de chocolade zachter werd en ook nog een mooie glans kreeg. We zijn de Zwitsers nog steeds erkentelijk voor al hun inspanningen voor ons huidige chocoladegenot.
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Chocolade in vaste vorm werd in de 18e eeuw voor het eerst massaal geproduceerd, toen er dankzij allerlei mechanische bereidingswijzen een basistechniek was uitgevonden om het vet uit de cacaomassa te halen. Om het onderscheid met drinkchocolade te verduidelijken, bedachten producenten de term ‘tafelchocolade’.

Een wereldprimeur was dit echter niet. In Turijn werd al vanaf de 17e eeuw chocolade in vaste vorm geproduceerd: de diablottini (muntje). Bedacht door een Italiaanse regentes die cacaopoeder in haar bezit had en dat mengde met het poeder van fijngemalen hazelnoten en een vetstof. Omdat het handwerk was konden er geen grote hoeveelheden worden gemaakt. En het transporteren van dit kwetsbare product was natuurlijk een dilemma. Hierdoor bleef het bestaan van chocolade in vaste vorm nog een tijd lang voor de rest van de wereld verborgen. Overigens bestaat de diablottini nog steeds.

Het muntje is ook de inspiratiebron geweest voor een ander beroemd chocolaatje, de Gianduia: gevuld met minstens 30% hazelnotenpasta. Deze combinatie leidde in 1940 in Italië tot de ontwikkeling van een noten-chocoladebroodje waar je plakjes van kon snijden voor op je boterham. De patissier die dit had bedacht, broedde op een recept om deze substantie smeerbaar maar toch niet te zacht of te vloeibaar te krijgen. Dat lukte. Dit product kennen we nu als Nutella. Benieuwd hoe die naam tot stand is gekomen? Nut (Engels voor noot) en Ella (Italiaans voor fijngemaakte hazelnoten).

Cocoa

De Engelsen maakten in de 17e eeuw kennis met chocola. En ook hier ging het moeizaam. Want de Engelsen waren natuurlijk verslingerd aan hun tea, dus wat moesten ze met zo’n zware drank? Langzaamaan raakten ze gewend aan het zoete, bruine vocht en gingen ze het steeds meer waarderen. In Engeland ontstond de eerste chocoladefabriek. Doordat er nu veel sneller chocola gemaakt kon worden ging de prijs ervan drastisch naar beneden. Chocola werd bereikbaar voor iedereen.

In 1746 werd in Engeland de Cocoa Tree opgericht, een vereniging van chocoladeliefhebbers. Het was een groep mensen die het leuk vond om te experimenteren met chocola. Naast rariteiten zoals het mengen van chocola met eieren, ontdekten ze dat cacao opgelost in melk een veel romiger effect had dan het mengsel met water. Ook Engeland heeft dus gezorgd voor belangrijke ontwikkelingen in de chocoladebranche.

Chocola in de lage landen

We kwamen als ‘Nederlanden’ zeker niet als laatsten in aanraking met chocola. Want, zoals gezegd, al in de 15e eeuw maakten we kennis met exotische waren dankzij de invloed van het Spaanse bewind op Vlaanderen en Nederland. Hoge functionarissen en adellijken introduceerden de drank in de betere kringen. Bekend is dat de graaf van Monterey niet zo hield van de pittige, met chilipepers gemengde drank die de Spanjaarden maakten. Hij maakte zijn eigen, elegantere variant door suiker, kaneel en vanille toe te voegen.

Omdat chocola in het begin een zeer kostbare drank was, bleef het lange tijd onbekend bij het volk. Door de opkomst van de gegoede burgerij in de Gouden Eeuw kwam daar heel langzaam verandering in. Dat tempo had niet alleen te maken met de hoge prijzen, maar ook met het feit dat de Nederlandse en Belgische burgers niet gewend waren om een hete drank als koffie, thee of chocolade bij het ontbijt te nuttigen. Ze hielden het liever bij een groot glas bier.

Wie neemt de verantwoordelijkheid?

De chocoladeproducerende, chocoladeverwerkende en chocoladeconsumerende landen zijn met elkaar verbonden via een wereldomvattende handelsketen, met veel economische belangen. Op dit moment levert het Afrikaanse continent ongeveer 70% van de wereldproductie aan cacao. Midden- en Zuid-Amerika doen mee voor ongeveer 13%. De Zuidoost-Aziatische markt vertegenwoordigt de resterende 17%. Dat is opmerkelijk want in Zuidoost-Azië zijn pas in de jaren zeventig van de vorige eeuw cacaobonen geplant. Ze maakten zo’n enorme spurt omdat ze gebruik konden maken van de kennis die op de andere continenten in de loop der jaren, zeg maar eeuwen, was opgebouwd.

De cacaomarkt is heel sterk geconcentreerd. Meer dan 80% van de wereldhandel in cacao wordt vertegenwoordigd door vijf ondernemingen die zich richten op de inkoop en verwerking van cacao. En dat zijn allemaal Westerse multinationals:



	Callebaut (België)

	ADM cocoa (USA)

	Cargrill (USA)

	Nestlé (Zwitserland)

	Hamester (Duitsland)





En dan zijn er zes multinationals die 80% van de chocolademarkt beheersen met hun producten. Dat zijn: Hershey, Mars en Philip Morris (Amerikaans), Nestlé, Cadbury en Ferrero (Europees).

De overige 20% is verdeeld over duizenden bedrijfjes die het op hun eigen manier willen doen. En die op moeten boksen tegen deze grote, invloedrijke bedrijven. Meestal kan dat alleen als ze zich duidelijk onderscheiden met een speciale chocolade.

Op de beurs bepaalt het gebruikelijke marktmechanisme welke prijs cacao oplevert: is er veel aanbod, meer dan de vraag, dan daalt de prijs. Als het aanbod laag is, stijgt de prijs. Dit laatste komt steeds vaker voor. Chocola is populair, de vraag naar bijzondere en pure chocola stijgt. Maar niet alle boeren gebruiken hun plantages even effectief, soms door het gebruik van verouderde landbouwtechnieken. Bij een prijsdaling richten boeren zich vaak op andere gewassen en verdwijnt hun aandacht voor de cacao. Nieuwe plantages opzetten is een mogelijkheid maar kost tijd. En vaak moeten er voor de plantages stukken regenwoud gekapt worden. Ook niet zo fijn. Wat kun je dan doen om deze neerwaartse spiraal te doorbreken terwijl de belangen van de verschillende partijen niet worden vergeten? Dat is dus een ingewikkeld vraagstuk.

Eerlijke, duurzame handel

Gelukkig zijn er veel organisaties en individuen die zich hard willen maken voor een betere chocoladewereld. Zodat we kunnen blijven genieten zonder de smet dat anderen gebukt gaan onder ons genot. Diverse organisaties – waaronder kleine zelfstandige ondernemers – dragen hun steentje bij. Je kunt dat merken aan de verschillende keurmerken en labels:



	Rainforest Alliance

	Eko

	Max Havelaar en Fairtrade

	Direct trade

	Traceerbare chocola





Rainforest Alliance richt zich op het behoud van de natuur en meer specifiek de regenwouden. Om dit label te krijgen moeten cacaoboeren aan meer dan tweehonderd strenge eisen voldoen. Die regels gaan vooral over het bewerken van het land, waarbij het accent ligt op natuurbehoud en waterbeheer. Verder is er een regel dat medewerkers op de plantages een vastgesteld minimumloon – en het liefst meer – uitbetaald krijgen.

Het EKO-keurmerk is een garantie dat bij de cacaoteelt geen bestrijdingsmiddelen worden gebruikt. En dat is inclusief het gebruik van kunstmest. Cacaoboeren die het EKO-keurmerk willen krijgen, bemesten de grond met organische compost. Het zorgt ervoor dat de bodem niet aangetast wordt of uitgeput raakt.

Max Havelaar kennen we allemaal. De organisatie richt zich op de bescherming van de cacaoboeren. Ze schakelt de tussenhandel uit en koopt rechtstreeks voor een redelijke prijs (Fairtrade) bij de boeren in. Max Havelaar hanteert strikte (milieu)richtlijnen waar de cacaoboeren aan moeten voldoen.

Een product mag alleen het Fairtrade keurmerk dragen als alle gebruikte ingrediënten voor het eindproduct verhandeld zijn tegen de gestelde voorwaarden. Voor een reep chocolade betekent dit dat 100% van de gebruikte cacao, suiker en melkbestanddelen Fairtrade ingekocht zijn.

Een reactie op Fairtrade is de direct trade. Het is geen keurmerk maar een manier van relaties leggen. Waar Max Havelaar de tussenhandel uitschakelt, fungeert de organisatie natuurlijk wel zelf als een tussenschakel. Steeds meer grotere en kleinere organisaties kopen zelf een plantage of doen rechtstreeks zaken met cacaoboeren. Ze maken afspraken over de manier van produceren en verwerken, en drukken op die manier hun stempel op het proces.


Helemaal terug naar de bron

Traceability, het kunnen herleiden van de plaats waar een product of ingrediënt vandaan komt, is in opmars. Waarom is dat? Verschillende soorten cacaobonen worden met elkaar vermengd doordat ze door de overheid of een multinational met grote volumes worden ingekocht. Welke bonen waren biologisch, welke zouden het Fairtrade keurmerk kunnen krijgen? Niet meer goed te herleiden. Het is ook ingewikkeld om alle ingrediënten in elk stadium van de toevoerketen gescheiden te houden. Het kan een extra belasting voor de boeren betekenen en voor de verwerkingsindustrie, wat een prijsopdrijvend effect zal hebben.

Het zijn daardoor vooral de kleine chocoladefabrikanten die via direct trade werken, en de fysieke traceerbaarheid belangrijk vinden. Met alle procedures en ingewikkelde richtlijnen die daarbij horen. Maar dan weet je ook zeker wat je hebt en krijgt.



Fairtrade heeft besloten te werken met een programma van traceerbaarheid dat de naam mass balance draagt. Daarbij wordt het volume aan cacao en suiker dat tegen Fairtrade voorwaarden is verhandeld, getraceerd en gecontroleerd. Het kan dan wel zo zijn dat de bonen tijdens het bereidingsproces met andere bonen vermengd zijn. De garantie bij mass balance is dat alle fair trade voordelen naar de boeren gaan.

Er is veel discussie of deze keurmerken en labels wel met de goede dingen bezig zijn of de boel een beetje flessen. Zo lag het chocolademerk ‘Tony’s Chocolonely’ onder vuur omdat het de pretenties onderweg te zijn naar een 100% slaafvrije chocolade niet waar zou kunnen maken. Wetende dat de chocoladeketen omgeven is met politieke en economische belangen waarbij elk land z’n eigen systematiek heeft, is het vooral te bewonderen als organisaties hun best doen de chocoladewereld iets mooier en duurzamer te maken. Ook als ze dat veel tijd en energie kost en de effecten op de korte termijn niet direct heel zichtbaar zijn.


Hoofdstuk 3

Van peul tot reep

In dit hoofdstuk:


	Ontdek een heerlijk zoetsappig vruchtje

	De natuurlijke chemie doet zijn werk prima!

	Wat je allemaal kunt doen met een cacaovrucht

	De wereld rond, maar wel via Amsterdam



 

Alles begint klein. Voor een nieuwe cacaoboom heb je cacaozaden nodig. Die gedijen het best in een vochtige, warme maar niet te hete omgeving. Vaak worden ze gekweekt in een kas. De stekjes gaan naar buiten en worden bij voldoende groei in de grond gezet. Zo’n plantje kan namelijk pas direct zonlicht aan als hij wat meer uit de kluiten is gewassen.

Eerst groeien, dan bloeien

De cacaoboom ontwikkelt ranke en hoge stammen. Als je de boom z’n gang laat gaan, wordt ie snel zo’n 15 meter hoog. En dat is niet handig voor het plukken van de vruchten. De meeste bomen worden dan ook teruggesnoeid tot hooguit 8 meter, vaak nog iets lager.

Wat bijzonder is aan een cacaoboom is dat de bloemen direct aan de stam groeien en de vruchten dus ook. Elke boom kan per jaar wel duizenden (hele kleine) bloemen produceren. De bloemen komen op schijnbaar willekeurige plaatsen aan de bast. Ze hangen in kleine trossen bleekjes (want witachtig geel) bij elkaar. Aan de buitenkant is de kelk een beetje paarsachtig roze. Slechts een fractie van de bloemen wordt bevrucht en dat is maar goed ook, want al die ranke stammen en takken zouden het anders niet meer trekken. Een cacaoboom doet het goed als hij zo’n 40 tot 50 vruchten per jaar draagt.

De levensduur van een cacaoboom is beperkt. De meeste cacaoboeren schrijven een boom na ongeveer 25 jaar af. Dat komt onder andere omdat het wortelstelsel niet heel krachtig is ontwikkeld. Het bestaat uit een ondiepe penwortel (de basiswortel) en een paar dikkere zijwortels. Makkelijk omver te krijgen dus door schimmels, parasieten en ander onaantrekkelijk gespuis.


Probeer het zelf …

Een cacaoboom kun je laten groeien in je tuin. Dat valt uiteraard niet mee in ons koude land. Maar met veel zorg en aandacht kun je zeker een leuk plantje kweken. Daarvoor heb je een rijpe cacaopeul nodig. De witachtige pulp eromheen was je eraf. Daarna plant je de peul direct, want als hij uitdroogt, is ook het leven uit de peul verdwenen. Plant de zaden altijd in de schaduw op een bodem van grove aarde zodat de wortels zich makkelijk kunnen ontwikkelen. Wat je cacaoplantje vooral nodig heeft, is voldoende water. Direct zonlicht vindt hij niet prettig.



Even stilstaan bij terroir

Terroir? Dat gaat toch over wijn? Zeker. Maar wat voor een wijnrank geldt, gaat ook op voor een cacaoboom, theestruik of koffieplant. Het zijn allemaal gewassen die ergens, in een bepaald klimaat, op een zeker hoogte, groeien. En van alles nodig hebben om goed te kunnen gedijen. Deze omstandigheden, het terroir dus, bepalen voor een groot deel het karakter van de cacaoboon en uiteindelijk de chocola. Hoe hoger een plantage ligt bijvoorbeeld, hoe langzamer de bonen groeien en hoe meer smaak ze zullen ontwikkelen. Een soort slow-food dus. De meeste cacaoplantages liggen op ongeveer 500 meter boven zeeniveau. Soms liggen ze hoger, in Peru zijn er plantages op 1200 meter hoogte.

Het gebied waar de cacaobomen groeien bepaalt mede de hardheid van de bonen. En dat heeft weer invloed op de verdere verwerking tot chocola, bijvoorbeeld op het smeltpunt.

De samenstelling van de aarde is ook van belang voor het uiteindelijke smaakprofiel. Dat kalk en vulkanische bodems voor ‘fruitige’ chocola kunnen zorgen, lijkt een fraai staaltje magie van de natuur.

Het is nog niet zo makkelijk te voorspellen wanneer de bloei en de oogst plaatsvinden. Sommige cacaoplantages kennen twee bloeitijden per jaar, anderen leveren maximaal één goede oogst op. De redenen hiervoor zijn eigenlijk heel gecompliceerd. Het heeft te maken met de (doorgekweekte) soort cacao, met de manier van onderhoud (snoeien bijvoorbeeld) en met het klimaat. Als er twee oogstperiodes per jaar zijn, dan vallen die meestal in de maanden maart tot en met mei en van november tot en met januari. De voorjaarsoogst heeft de welluidende naam vooroogst, de late oogst heet naoogst. En als er één oogst per jaar is, noemen we dat een doorlopende oogst. Beetje vreemde term natuurlijk, maar dat komt omdat deze oogstperiode langer duurt, zo grofweg van april tot en met september. Handig om te weten als je nog eens een cacaooogst in een exotisch land wilt meemaken.

Bontgekleurde pracht

In dit boek kunnen we je niet laten zien hoe mooi en felgekleurd de cacaovruchten zijn. De kleuren variëren van gemêleerd groen en geel tot oranje, rood, roze en zelfs paars. Mocht je eens de gelegenheid hebben om het cacaomuseum in Keulen te bezoeken, sla dan vooral de botanische tuin niet over, daar kun je cacaobomen en -vruchten in volle glorie bewonderen. De website van dit museum vind je achter in het boek.

Bij ‘groen’ denken we meestal aan onrijp. En dat klopt ook. Een rijpe cacaovrucht is nooit (meer) groen. Maar hoe komen die bomen dan aan al die verschillende kleuren? Dat heeft te maken met de verschillende rassen van de cacaoboom. In de basis zijn dat er drie. Er zijn er meer en elk cacaoland probeert steeds betere rassen te kweken, maar voor nu houden we het bij de drie belangrijkste:



	Forastero

	Criollo

	Trinitario





De meest voorkomende soort is de Forastero. Die wordt ook wel eens de massacacao genoemd. Dat wil niet zeggen dat de kwaliteit per definitie minder of slecht is. Maar het is een soort die makkelijk te kweken is. Het is namelijk een tanige cacaosoort die een goede ziekteresistentie heeft. De opbrengst is daardoor hoog en dat maakt de soort voor cacaoboeren natuurlijk interessant. Omdat er zoveel van is, ligt de verkoopprijs gemiddeld lager dan die van de andere twee soorten. De Forastero levert – generaliserend gesproken – een product op met een duidelijk en indringend chocolade-aroma. Niet heel subtiel dus, niet gelaagd, maar wel duidelijk en krachtig.

De Criollo is de prins, of prinses, van de chocoladesoorten. Slechts een enkel procentje van de wereldproductie mag deze naam dragen. Criollo groeit vooral in Venezuela. De opbrengst per boon is vrij laag en het is een gevoelig boontje: snel aangetast door ziektekiemen en andere vervelende indringers. Een risico dus om deze te verbouwen. De Criollo geeft een subtiele, gelaagde smaak, echt iets voor fijnproevers. Hij heeft ook nog een paar ondersoorten zoals dat in België zo mooi heet. In Nederland noemen we dat variëteiten of cultivars. We gaan ze niet allemaal opnoemen, maar eentje mag er niet ontbreken: de Prins der Prinsen, met een vrouwelijke naam: Porcelana.

Porcelana wordt gezien als de allerbeste cacaosoort ter wereld. En dan vooral doordat deze soort, bij een goede verwerking, een bijzonder smaakprofiel oplevert: een mooie balans tussen fruitigheid, bitters en astringentie. De textuur van Porcelana is romig. Aroma’s van noten, karamel en specerijen komen voorbij als je een hap neemt. Er is niet zo makkelijk aan te komen, maar vind je deze delicatesse, trek dan een keer je portemonnee – dat is wel nodig – en probeer hem uit. Wel de tijd er voor nemen, het is geen hap-slik-weg-chocola. Sowieso adviseren chocolatiers om chocola op je tong te laten smelten. Niet gaan kauwen of de chocola rondwalsen in je mond. Gewoon even rustig de tijd nemen en het smeltwerk overlaten aan de chocola zelf.
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Hoe komt zo’n cacaosoort nou aan een naam? Porcelana is een hele fragile cacaosoort die je, net als porselein, heel voorzichtig moet behandelen. De cacaobonen in de vrucht zijn zo wit als porselein. Ook wordt Porcelana gezien als de meest pure en zuivere Criollo. Allemaal erg maagdelijk, sereen en teer.

De Trinitario is een hybride cacaoboon en combineert het goede van de andere twee: hij geeft meer vruchten dan de Criollo en meer smaak dan de Forastero. Trinitario maakt zo’n 10 tot 15% van de wereldoogst uit en levert mooie chocola van fijne kwaliteit. De chocola wordt veel gebruikt voor blends maar kan prima als een single-origin verwerkt worden.
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Figuur 3.1:
 Het snoeien en opensnijden van de vrucht

Tijd voor de oogst

Als de kalebassen hun mooie kleuren hebben gekregen en goed zondoorstoofd zijn, wordt het tijd ze van de bomen te halen. Officieel heet dit het ‘plukken’ van de cacaovruchten, maar het gebeurt gewoon met vlijmscherpe, levensgevaarlijke kapmessen. Tsjak! En ze vallen op de grond.

Gelukkig kunnen ze tegen een stootje. De vruchten worden verzameld in grote manden en dan gaat het betere hakwerk nog even door. Elke vrucht wordt doormidden gekliefd en dan zie je ineens een wonderbaarlijk verschijnsel: twee dichte rijen van helderwitte bonen, aan elkaar gehecht door middel van een ingewikkeld – ook wit – kunstwerkje. Als je de cacaobonen lospeutert, blijft er een dik, wit, draderig vlechtwerk over. Een groter contrast met het eindproduct – diep donkerbruin – is er niet.
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Figuur 3.2:
Opengesneden cacaoboon

Wat ook verrassend is: de cacaobonen of -vruchten zijn heel lekker om op te sabbelen. Het vruchtvlees heeft iets weg van de geur en smaak van lychee, maar dan iets zuurder. Eigenlijk is dat niet vreemd. Cacaovruchten heten niet voor niets vruchten, maar die associatie hebben we meestal niet als we aan chocola denken. In elk geval zijn de versgeoogste boontjes een heerlijke en welkome, verfrissende traktatie. Het werkt een beetje als bij een mango: er zit wat vruchtvlees heel stevig om een dikke pit en het laat niet goed los. Kwestie van een beetje knoeien en het betere tandwerk toepassen. Maar ze hebben natuurlijk uiteindelijk een andere bestemming, dus hup, op de grote hoop met die witte boontjes.


Wat kun je allemaal doen met de schil van een cacaovrucht?

De schillen komen meestal op een andere hoop, worden direct weggegooid of gecomposteerd. Maar de schil (cocoapod) kun je ook eten. De pod is het grootste bestanddeel, zo’n tachtig procent en bevat veel vruchtvlees. Toch duurde het tot 2010 voordat iemand – in dit geval een Peruaanse vrouwelijke kok – ging experimenteren met het vruchtvlees, dat veel vezels, vitaminen en mineralen bevat. Frieten, pizzabodems en pasta maakte ze er van. Het gemalen en gedroogde vruchtvlees gebruikte ze als bindmiddel voor sauzen en jam. Deze ontdekking is van groot belang voor cacaoboeren: de opbrengst van hun oogst neemt toe, ze kunnen meer producten leveren en deels in hun eigen voedselbehoefte voorzien. Het Belgische chocoladebedrijf Belcolade vond dit zo’n interessant gegeven dat ze er een boekje over maakte: The Cocoa Pod used in Recipes.



Fermentatie: van wit naar bruin

Een cruciale fase in het verwerkingsproces van cacao is de fermentatie. De boeren bedekken de geoogste cacaobonen met een deken van banenbladeren. Of ze stoppen de cacaobonen in houten kisten die afgedekt worden. In die luchtdichte omgeving gaat het flink broeien en bubbelen: de gisten en bacteriën doen hun nobele werk. In eenvoudige chemische termen beschreven: de cacaofermentatie kent eerst een alcoholische fase die vrij snel daarna overgaat in een azijnzuurstadium.

Het wetenschappelijk onderzoek naar de cacaofermentatie is nog lang niet afgerond. Over de scheikundige veranderingen die de cacaoboon als gevolg van de fermentatie ondergaat, blijven de geleerden met elkaar in discussie. Er wordt van alles gemeten, zonder dat dit leidt tot definitieve en heldere conclusies.
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Figuur 3.3:
Fermentatieproces

Te kort fermenteren levert een onsmakelijke, bittere boon op. In Afrikaanse cacaolanden wordt het fermenteren nog wel eens ingekort tot een paar uur of een dag of het wordt helemaal niet gedaan. Dat is omdat de oogst dan sneller verkocht kan worden. Maar het lijkt geen slimme zet, want de boon wordt er niet beter van en kenners komen daar snel achter.

Te lang fermenteren is ook niet goed. Dan kan rotting optreden of er ontstaat een boterzure gisting. Dat klinkt niet goed en is het ook zeker niet. Datzelfde gebeurt als er niet genoeg zuurstof door het product gaat. Dat is een lastige als het om fermenteren gaat.
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Want wat was fermenteren nou ook weer precies? Het is het omzetten van een product met behulp van bacteriën, schimmels en gisten zodat de smaak, geur en/ of het uiterlijk van het product verandert. Fermentatie wordt veel toegepast bij alledaagse levensmiddelen zoals yoghurt, zuurkool en sojasaus. Het is eigenlijk een gecontroleerd rottingsproces dat iets lekkers oplevert als je het goed doet. Fermentatie vindt in principe plaats zonder zuurstof. Vandaar ook het afdekken van de bonen. Maar er is ook deels aerobe fermentatie. Zuurstof wordt dan incidenteel en gecontroleerd toegevoegd. Bij cacaobonen, die in verse staat erg veel vocht bevatten, is dat belangrijk om rotting te voorkomen.

Eigenlijk zijn het niet de bonen die fermenteren, maar is het de pulp, het vruchtvlees eromheen. Toch veranderen de bonen er wel door. Het azijnzuur dringt in de bonen door en maakt daar minuscule gaatjes in de cellen. De wrange fenolen (chemische verbindingen) mengen met eiwitten en zuurstof en worden daardoor minder wrang. En de – zeg maar geperforeerde – bonen zuigen ook wat smaakmoleculen op uit de fermenterende pulp. Fermentatie zorgt dus dat de boon een drager wordt van geur- en smaaknuances zoals zoet en zuur, fruit, bloemen, karamel en wijn. Dat begint er op te lijken!

Niet verwonderlijk dat iemand ooit eens bedacht om te proeven van het gefermenteerde vruchtvlees en het sap dat vrijkomt. En dat bleek geen onaangename sensatie te zijn. Gefermenteerd cacaobonensap wordt als frisdrank verkocht. Het smaakt lichtzuur en zoetig. Door het fermenteren zit er ook een klein beetje ‘prik’ in. Een goede dorstlesser en unieke drank, met niets anders te vergelijken.

Een goede cacaoboer weet hoe lang hij zijn bonen moet laten fermenteren. Meestal is dat tussen de twee en acht dagen. Als de fermentatie voltooid is, hebben de bonen tijd nodig om te drogen. Ook dat duurt weer enkele dagen. Belangrijk is dat het vochtpercentage teruggebracht wordt tot zo’n 7% omdat de boon dan immuun is voor microbieel bederf.

De bonen worden meestal in de zon gedroogd, op de grond of op een houten tafel of gevlochten mat. De meeste boeren hebben ook een drooghuis voor het geval er een buitje of meer in de lucht hangt. Maar de voorkeur gaat uit naar zondroging: makkelijk, goedkoop en de zon geeft de bonen een lichtrode kleur. Bedenk er niet te veel romantische plaatjes bij. Je vindt matten met cacaobonen langs de kant van de weg waar brommers en auto’s langs scheuren. Geiten lopen er overheen, kinderen spelen ermee.

Belangrijk is dat de bonen regelmatig belucht worden zodat ze goed en gelijkmatig drogen. Dat kan eenvoudig door lekker met de handen door de bonen te gaan.

Na het drogen worden de bonen gesorteerd. Op grootte, op kleur en op afwijkingen. Omdat het handig is dat zowel in Ivoorkust als in Java en Equador dezelfde benamingen worden gebruikt voor het soort boon, is een min of meer uniforme codering ontstaan. Voor ons klinkt het kolderiek, maar de boeren en hun kopers weten waar ze aan toe zijn. Zo is de A1 een rode volle boon. De B2 is een bontrode volle boon met een klein rimpeltje en een Z3 een zwarte volle boon met een sterke rimpel.

Na al deze noeste arbeid gaan de bonen in zakken en zijn ze klaar om naar de chocoladefabrikant te gaan. Voor een cacaoboer houdt het proces hier dus meestal op. Hij levert een halffabricaat. Lang niet altijd weet hij wat er met zijn bonen gaat gebeuren. Heel erg vindt hij dat meestal niet; hij verdient er zijn geld mee en daar gaat het voornamelijk om.
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Figuur 3.4:
Bonen die worden gedroogd in de zon

Soms worden de bonen direct verscheept of getransporteerd. Soms komen ze in een opslag terecht. Dat kan voor een paar weken of maanden zijn. Belangrijk is natuurlijk dat de bonen onder goede omstandigheden worden opgeslagen: vochtvrij, koel, goed beschermd. Zodat ze, als ze op reis gaan, nog steeds van goede kwaliteit zijn.
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Figuur 3.5:
Kwaliteitscontrole van de bonen


Sterk bonensap

Cacaoboeren zijn inventief. Ze proberen steeds nieuwe technieken en methoden uit om het verwerkingsproces te optimaliseren. Soms ontstaat daarbij iets nieuws. Boeren die het fermentatieproces in opgestapelde houten kisten lieten plaatsvinden, zagen vrijkomend sap uit de kisten druppelen. Het rook sterk, was wat plakkerig en zorgde voor uitglijpartijen. Niet fijn. Maar bij nadere inspectie en door te proeven bleek het prima consumeerbaar te zijn. De cacaolikeur avant la lettre was geboren. Vergis je niet: deze lokale cacaolikeur lijkt in niets op de bruine, romige en zoete chocoladelikeuren die wij kennen. Het drankje is een transparante, flink alcoholische borrel, met een lichtzoete en bittere smaak.
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Cacaobonen die nog in de vrucht aan de boom hangen, bestaan voor 65% uit water. De resterende percentages zijn eiwitten en vetten. Na het fermenteren en drogen, is de samenstelling heel anders.







	
	



	Gefermenteerde boon
	Gewichtspercentage



	Suikers
	1



	Fenolen
	6



	Mineralen
	3



	Theobromine
	1,2



	Cafeïne
	0,2











	
	



	Droge boon
	Gewichtspercentage



	Water
	5



	Cacaoboter
	54



	Eiwitten
	12



	Zetmeel en vezels
	16



	Cafeïne
	0,2





Ondertussen aan de andere kant van de wereld…

We gaan op reis. Van de warmte naar de koelte. Scheepsladingen vol met Afrikaanse, Aziatische en Amerikaanse cacaobonen gaan naar… Amsterdam. Onze hoofdstad is de grootste cacao-overslaghaven van de wereld. Dat is historisch zo gegroeid. Nederlandse ondernemers zagen al snel goede handel in de cacao. Ze lieten grote silo’s bouwen, gingen cacaomachines produceren en verhandelen en richtten handelshuizen op. Tussen Amsterdam en de Zaanstreek ontstond een netwerk van bedrijven die samen een keten vormden en nog vormen in het proces van cacaoverwerking en -distributie.

45% van de wereldproductie van cacaoboon naar cacaoboter en -poeder vindt in Amsterdam en omstreken plaats. Die halffabricaten worden niet alleen voor chocola gebruikt, maar ook in de cosmetica-industrie en de farmacie: in zetpillen zit ook een beetje cacaoboter!

De echte chocoladeproductie vindt dan vooral weer buiten Nederland plaats, zoals in België en Engeland. Het grote chocolade maken is vooral in handen van een paar hele grote spelers die zo kostenefficiënt mogelijk willen produceren. Dat er in de chocolademarkt ook ruimte is voor bedrijven die gaan voor een kwaliteitsproduct, is de afgelopen jaren steeds zichtbaarder geworden. Het is nu juist trendy om als klein bedrijf de hoogst haalbare kwaliteit te leveren, daarbij lettend op milieu en werkomstandigheden. Door de bedrijfskosten laag te houden en de chocola hoger te positioneren, lijkt ook hier een broodwinning gerealiseerd te kunnen worden.

De fik erin

Terug naar het ruige ambachtswerk: het roosteren in het productieproces. Gefermenteerde, droge bonen zijn al wat smakelijker geworden, maar we zijn er nog lang niet. Tijd om te branden, want dan krijgen we die heerlijke Maillard-reactie.
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Louis Camille Maillard, een Franse natuurwetenschapper, ontdekte rond 1910 dat het bij hoge temperatuur verhitten van ingrediënten leidt tot een mooie kleur en volle, intense smaak. Het is een reactie die je ook krijgt als je vlees snel aanbraadt op hoog vuur. Het korstje (bij vlees dan) kleurt aantrekkelijk bruin. Nog aangenamer zijn de aroma’s die vrijkomen: bloemen, mokka, karamel en noten. Bij cacaobonen zijn er ook aroma’s die je doen denken aan wijn of sherry.

Roosteren is een precies vak. Je kunt niet zomaar een zak met bonen in een hete oven legen. Als je niet secuur te werk gaat, loop je het risico alle smaak uit de bonen weg te branden.

De brander moet kunnen jongleren met minuten en graden. Tijd en temperatuur hangen ook weer af van de vraag of de bonen helemaal of gebroken worden gebrand. Gemiddeld genomen kost het branden van de bonen een half uur tot een uur bij een temperatuur van tussen de 120 en 160 graden Celsius. Het is natuurlijk bij elke bonensoort weer net een tikje anders, maar dan heb je een beeld. Het is een vrij milde aanpak als je het vergelijkt met het branden van koffiebonen. Door die zachte behandeling blijven de smaken van de gefermenteerde boon overeind.

Cacaobonen van lage kwaliteit, waar geen hoog smaakprofiel uit te halen is, kunnen maar beter flink geroosterd worden, dan wordt het in elk geval nog een pittig, enigszins bitter geheel. Maar ook dan luistert het nauw. Te kort roosteren zorgt al snel voor smaaktekort en te intens roosteren kan een niet meer te harden bitterheid opleveren.
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De schillen van de cacaoboon, ook wel cacaodoppen genoemd, kun je ook heel goed gebruiken voor je tuin. In tuincentra vind je grote zakken met cacaodoppen. Dat zijn trouwens weer andere dan die je voor de thee gebruikt. Het is een grotere soort en ze ondergaan een verwerking om lang mee te gaan en niet te verschimmelen. Cacaodoppen in je tuin kunnen verschillende functies vervullen:



	decoratief, als bodembedekker

	zorgen voor een goede drainage

	houden katten uit de tuin

	houden onkruid tegen





Weer een interessant restproduct. De doppen ruiken trouwens niet (meer) naar chocola. Dat is eigenlijk best jammer!


Doe maar een glaasje cacaothee

Het is geen grap, cacaothee bestaat echt! Gelukkig zijn veel mensen inventief en bedenken ze nieuwe producten van materiaal dat door anderen vooral als afval wordt beschouwd. De cacaoschalen, het jasje om de boon, zijn gefermenteerd, gedroogd en geroosterd. Dat betekent dat er heel wat geuren smaakcomponenten in zitten.

In Peru ontdekte een cacaoboer dat hij er een aromatische en opwekkende drank van kon zetten door simpelweg de cacaoschalen een poosje in kokend water te laten trekken. Cacaothee wordt niet in de reguliere theewinkels verkocht, maar je kunt het in elk geval bestellen via www.cacaothee.nl. De smaak van chocola is onmiskenbaar. Je kunt er leuk mee experimenteren. Voeg je wat muntblaadjes toe dan heb je de aroma’s van ‘after eight’ in je thee.



Walsen, malen en daarna persen of concheren, kies maar

Tot aan het stadium van branden hebben de cacaobonen allemaal dezelfde processen doorlopen. Maar dat gaat hierna veranderen. Eerst worden de gebrande bonen – nadat ze zijn bijgekomen van de hitte – gekraakt. Dat gebeurt om de kernen te scheiden van de schalen. Ze worden tot hele kleine stukjes geslagen voor een gemakkelijke verwerking. Als die binnenste kernen stevig heen en weer gewalst worden, veranderen ze van vaste brokjes in een dikke donkere vloeistof die eruit ziet als chocoladepasta. Het walsen gebeurt tegenwoordig in hoogwaardige machines. Vroeger werd de cacao in een soort pan gedaan die dan handmatig heen en weer werd geschud.

Dan moet er gemalen worden. Waarom eigenlijk? Het malen heeft twee functies:


	Door het malen breken de cellen open en kan de cacaoboter vrijkomen die nog in de kernen zit.

	Alle afzonderlijke cellen moeten tot zulke kleine deeltjes worden afgebroken dat onze tong ze niet meer als stukjes of korreltjes ervaart maar als een glad geheel.
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Figuur 3.6:
Een ouderwetse tempereermachine

Nu is er een cacaopasta (in vaktermen cacaomassa) ontstaan en daar kunnen verschillende dingen mee gedaan worden, afhankelijk van het eindproduct dat je wilt maken. Om cacaopoeder te krijgen moet de cacaoboter uit de massa worden gehaald. Maar hoe gaat dat dan? Je kunt het vet er moeilijk uit peuteren. Gelukkig is daar ook weer iets slims op bedacht. De cacaomassa wordt verhit en gaat in een hydraulische pers. Die perst onder hele hoge druk de cacaoboter door microscopisch kleine gaatjes. De boter wordt opgevangen en wat over blijft is een dikke donkerbruine koek. Als je die dan een beetje los wrijft, heb je cacaopoeder. En mocht je nu denken aan dat nostalgische blik met het kleurige Van Houten-logo… Inderdaad, ons vertrouwde product voor het maken van chocolademelk.

Voor het maken van chocolade wordt de cacaomassa gebruikt óf cacaoboter en cacaopoeder worden weer bij elkaar gebracht. Ja, waarom makkelijk doen als het moeilijk kan?

Omdat de hoeveelheden nu precies afgepast kunnen worden voor het eindproduct dat de chocolademaker voor ogen heeft.

In dit stadium is de chocolade trouwens nog steeds flink wrang, zuur en bitter. Daar moet wat aan gedaan worden, we gaan concheren. Met dank aan Rudolph Lindt die de conche (een machine) uitvond. Bij het concheren gaat de chocolademassa in een grote verwarmde kom en wordt daar lekker heen en weer geschommeld, belucht en op een bepaalde temperatuur gehouden. Zo ontstaat een glad geheel met een glanslaag. En zeker zo belangrijk: die wrange aroma’s verdwijnen en maken plaats voor milde zuren en lichte bitters. Dat komt door de toevoer van lucht en warmte. Daardoor verdwijnen bijna alle vluchtige smaakstoffen en daalt de zuurgraad. Tegelijkertijd neemt de hoeveelheid gewenste smaakstoffen door de hitte en het mengen juist toe. Dat geldt vooral voor stoffen met een roostergeur of karamelaroma.

Tegen het einde van het concheren wordt een klein beetje cacaoboter en een beetje van de emulgator lecithine aan de chocolademassa toegevoegd. De cacaoboter is nodig om de toegevoegde suikerdeeltjes te smeren zodat de chocola bij verhitting vloeibaar wordt. Lecithine toevoegen is iets wat sinds de jaren dertig van de vorige eeuw wordt gedaan. De stof overdekt de suikerdeeltjes en beperkt daardoor de hoeveelheid cacaoboter die nodig is om alle deeltjes goed smeerbaar te krijgen.

Concheren kan 12 uur duren maar ook 72 uur. De optimale concheertijd is afhankelijk van de gebruikte soort cacaobonen. De chocolademaker bepaalt hoe lang dit proces duurt. En natuurlijk geldt hier ook weer: tijd is geld. Maar het loont om lang te concheren: de chocola wordt wonderschoon glad en de smaken komen meer met elkaar in balans.

We hebben nog één stap te gaan en dan is de chocolade klaar. Tenminste, om weer verder verwerkt te worden natuurlijk. De laatste productiefase heet tempereren. Dat zorgt voor (nog meer) glans en knapperigheid. Het verlengt de houdbaarheid en vermindert de kans op verkleuring. En het zorgt ervoor dat de kristallen in de cacaoboter geharmoniseerd worden en een stabiele vorm krijgen. Alleszins de moeite waar dus, dat tempereren! Hiervoor wordt de chocolademassa eerst afgekoeld en daarna weer langzaam opgewarmd. Elke chocolade heeft daarvoor zijn eigen temperatuurlijntje.









	
	
	
	



	Chocoladesoort:
	Start-temperatuur:
	Afkoelen tot:
	Opwarmen tot:



	Pure chocolade
	45-50 graden Celsius
	28-29 graden Celsius
	31-32 graden Celsius



	Melkchocolade
	40-45 graden Celsius
	27-28 graden Celsius
	30-31 graden Celsius



	Witte chocolade
	40-45 graden Celsius
	24-25 graden Celsius
	27-28 graden Celsius





De chocolade kan nu in mallen worden gegoten, in kleine vormpjes of op grote platen; de basis voor bonbons, chocoladerepen en holle of gevulde chocolade.

We hebben een hele weg afgelegd. Voortaan realiseer je je bij elk stukje chocolade dat je eet dat het door heel wat handen en machines gegaan is voordat het in jouw mond heerlijk weg kan smelten.


Hoofdstuk 4

Nederlanders, Belgen en chocolade

In dit hoofdstuk:


	Over Hollandse ruigheid

	Met Belgisch raffinement

	Chocola was zonder ons nooit geworden wat het nu is

	Van zware kost iets licht verteerbaars gemaakt



 

Nederland en België hebben veel met chocola, maar wel allebei op hun eigen manier.

Het verhaal van fabrieken, ketels en chocolatiers

In de koloniale tijd hebben de Nederlanders nog cacaobomen geplant in Suriname. De bomen en bonen deden het daar prima maar er was veel concurrentie uit Afrika en Midden-Amerika. Na de afschaffing van de slavenhandel in 1853 waren de plantages niet rendabel meer. Dit avontuur heeft dus niet lang geduurd en stierf een stille dood. De Nederlanders gingen weer doen waar ze goed in waren: handelen en transporteren.

Omdat Nederland de grootste overslaghaven voor cacao heeft, is het niet vreemd dat de Zaanstreek zich vanaf de Gouden Eeuw vulde met bedrijfjes en bedrijvigheid op het gebied van cacao. Uiteraard kwamen er meer goederen langs, maar we richten ons voor het gemak nu even alleen op de aanvoer van cacaobonen. Die worden meestal eerst een poos opgeslagen voordat ze weer op reis gaan. Grote silo’s zijn dan nodig. Maar ook controleurs, want de kwaliteit van de bonen moet wel bewaakt worden.

Hoe eerder het transport van de tropische landen naar Nederland plaatsvindt, hoe beter het is. Want in het veel koudere Nederland krijgen gisten, schimmels en bacteriën minder kans. Opslag lijkt iets simpels maar is wel van groot belang voor het behoud van een goed product. Op bestelling reizen de zakken cacaobonen weer verder, meestal met een enkele reis binnen Europa.

Maar niet alle bonen worden direct doorverkocht. De Zaanstreek heeft zich in de loop van de eeuwen ontwikkeld als een belangrijke leverancier van halffabricaten van chocola. Dat zijn vooral:



	cacaopoeder

	cacaoboter

	cacaomassa (cacaopoeder en cacaoboter samen)





Deze industrie biedt vandaag de dag nog steeds werk aan zo’n 3500 mensen. De exportwaarde van deze halffabricaten is ongeveer 5 miljard euro op jaarbasis. De afnemers zijn vooral België en Duitsland.

De bekendste Nederlandse cacaoverwerker is Cacao de Zaan. Opgericht in 1911 heeft het de crisis van de jaren dertig doorstaan door juist te investeren in machines en mensen. Toen de economie aantrok, stond het bedrijf vooraan om (weer) grote hoeveelheden cacaopoeder en -boter te produceren. Het werd het grootste cacaoverwerkende bedrijf ter wereld met vele internationale afnemers. Aan het eind van de 20e eeuw is Cacao de Zaan overgenomen door de Amerikaanse gigant ADM en in 2014 door Olam International.
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Als je interesse hebt in de Nederlandse cacaohistorie dan is het leuk om de zogenaamde chocoladeroute te fietsen. Een fietstocht van ongeveer 12 kilometer die start in Wormer. Je fietst langs allerlei cacaoverwerkende fabrieken (onder andere die waar de koetjesrepen gemaakt worden) en pakhuizen. Ook kom je langs het cacaomuseum van ADM. Dit is niet elke dag geopend voor bezoekers, maar als je van te voren een belletje doet, dan kun je er terecht.

De relatie van de Nederlanders met cacao kenmerkt zich dus vooral door handel, opslag en het maken van halffabricaten. Uiteraard zijn er in Nederland ook chocolatiers. En we hebben een grote Mars-fabriek in Veghel. En we hebben de Nuts bedacht nadat de Mars door de Amerikanen en de KitKat door de Engelsen op de markt werd gebracht. Dus we hebben veel met het product. Maar het is niet voor niets dat we veel van de mooie cacaobonen en cacaomassa overdragen aan de Belgen. Want die weten er wel raad mee, op een iets verfijndere manier…

De fluweelzachte Belgische invloed

In de 18e eeuw begint de chocoladebusiness in de Zuidelijke Nederlanden volop te bloeien. De strenge winters zorgden voor een grote behoefte aan warme en opwekkende spijzen en … dranken. Koks wisten ook wel raad met de cacao. In de Vlaamse kookboeken uit de 18e eeuw wordt cacao al veelvuldig als aromatiserend ingrediënt genoemd.

In Antwerpen, Brussel, Mechelen en Brugge rijzen de chocoladeketelfabrieken als paddenstoelen uit de grond. Een chocoladeketel (schenkkan) en een bijbehorend chocoladeservies waren het summum voor de notabelen. De ketels werden gemaakt van allerlei materialen: zilver, tin, aardewerk of porselein. Bijkomend servies was van heel dun en breekbaar porselein, vaak mooi versierd. Ja, chocolade drinken deed je niet even heel achteloos. Je nam er de tijd voor en behandelde de drank met de nodige egards.


Een ketel voor chocola?

We hebben ze niet meer in de keukenkastjes staan. Dus misschien vraag je je wel af wat toch in vredesnaam een chocoladeketel is. Je kunt even snel spieken op de foto, dan begrijp je het al iets beter. Een chocoladeketel heeft in de deksel een opening zitten. Daar gaat een schuimklopper in: een houten stok met kerfjes in het dikkere uiteinde. Eerst gaan alle ingrediënten in de ketel: de chocola, de specerijen of kruiden, de aroma’s en desnoods de eieren. Dan het hete water of de melk erbij. De schuimklopper gaat in de ketel met het deksel erop zodat de klopper vastzit. Dan is het een kwestie van de klopper heen en weer bewegen (van beneden naar boven), net zolang tot het een schuimige massa is. Daarna wordt de chocola voorzichtig via de schenktuit uitgeschonken. Nieuwerwetse chocoladeketels hebben geen klopper en deksel met kerfjes meer. Het zijn gewoon mooie schenkkannen met vaak wel nog aan de rechterkant een recht houten handvat. Toch nog iets van vroeger.
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Figuur 4.1:
Chocoladeketels in verschillende uitvoeringen

Een mijlpaal in de geschiedenis van het presenteren van chocola is het gebruik van mallen. De allereerste chocoladevorm ziet het licht in 1832, in Parijs. Direct zorgen de Belgen ervoor dat zij eigen metalen vormen kunnen produceren. Voortaan is chocolade niet alleen verkrijgbaar als plak of brokstuk, maar ook in leuke vormen. Bij kinderen zijn auto’s en dieren populair. Bij de ouderen en de leden van het Koninklijk Huis zijn Manneke Pis en Kuifje favoriet!

In 1850 waren er al meer dan dertig chocolatiers actief in Brussel. Ze waren vooral druk met Pasen en Kerst en bedienden niet alleen hun landgenoten maar strooiden de lekkernijen ook rond in Nederland en Luxemburg. De vraag naar chocolade steeg ongeveer evenredig met de steeds verder toenemende welvaart.

Een fraudezaak aan het eind van de 19e eeuw heeft gezorgd voor de regelgeving dat chocolade alleen die naam mag krijgen als het minimaal 35% zuivere cacao bevat. Sommige ondernemers dachten ongezien de duurdere cacaoboter te kunnen vervangen door goedkope vetstoffen. Maar de fijnproevers hadden dit direct door. De ondernemers vielen door de mand en de regelgeving werd aangescherpt. Zo gaat dat.

In de 20e eeuw krijgt België de eervolle titel een ‘chocoladeland’ te zijn. Veel mensen vinden er hun werk in. En omdat chocolade goedkoper wordt – doordat suiker en cacao drastisch in prijs dalen – komt het steeds vaker in het boodschappenmandje te liggen. Het is te koop in de supermarkt, bij de krantenverkoper en bij de kruidenier. Chocolade wordt gemeengoed en de Belgische chocolade, mede dankzij flinke reclame-inspanningen, lijkt gelijk te staan aan hoge kwaliteit. Niet alleen bij de Belgen zelf, maar tot ver buiten de landsgrenzen.

Nederlandse en Belgische uitvindingen

Neerlands trots op chocoladegebied is natuurlijk Van Houten. Een chocoladefabrikant geboren in 1801, die naar een manier zocht om oplosbaar cacaopoeder te krijgen. Het lukte hem met behulp van een hydraulische pers waar hij direct patent op aanvroeg. Voor het eerst was er sprake van cacaopoeder zonder vet; de cacaoboter werd gescheiden. Door een behandeling met alkalische zouten kon het poeder goed oplossen in water. De ideale basis voor een chocoladedrank die niet heel zwaar op de maag lag.

Tot dan toe bevatte de chocoladedrank altijd veel vet en dat maakte het zwaar. Mooi bijeffect was dat de persmachine van Van Houten chocolatiers in staat stelde om plakken chocolade te maken met zelf gekozen delen cacaopoeder en cacaoboter. Het patent verliep in 1838. Toen pas konden andere chocoladefabrikanten onder hun eigen naam cacaopoeder maken en verkopen.
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Er is altijd wat verwarring over de vraag welke Van Houten nu heeft gezorgd voor de revolutionaire uitvinding. Was het Coenraad Johannes of was het zijn vader Casparus? Het meest waarschijnlijke is dat het de vader is geweest. Zoonlief zette het bedrijf voort en meerdere generaties Van Houten hebben zich op de chocoladeliefhebberij gestort. Op het moment van het patent was Coenraad Johannes nog een tikje te jong voor zo’n ingenieuze uitvinding.

De Van Houtens zijn lang actief geweest in de chocolade-industrie. In 1962 is het bedrijf verkocht. De merknaam Van Houten bestaat nog steeds, tegenwoordig als onderdeel van de Barry Callebaut Group. Onder de naam Van Houten worden vooral sachets met kant-en-klare chocoladepoeders verkocht, vooral voor de horeca.

De praline is uitgevonden door Jean Neuhaus in België. Hij was een Zwitser maar woonde al lange tijd in België, dus de punten gaan naar de Belgen. Tenminste, daar zijn wij van overtuigd. Maar ook de Fransen en de Duitsers menen aanspraak te kunnen maken op het bedenken van deze creatie. Beide verhalen gaan erover dat – per ongeluk, zoals dat vaak gaat met innovaties – een kok wat in suiker gekaramelliseerde amandelen in vloeibare chocolade liet vallen. Het resultaat was uiterst aangenaam. Hoe dan ook: de praline is beroemd geworden en is een van de grootste culinaire verleiders ter wereld. En het is in elk geval een Europese uitvinding!

De praline gaan we in het volgende hoofdstuk nog uitgebreid bewonderen, dus door naar de volgende Belgische uitvinding: chocoladerepen.

Ja, chocoladerepen zijn voor ons heel gewoon. Maar ze kwamen pas in 1921 op de markt. Bedacht door chocoladeproducent Kwatta. De reepjes waren heel licht, tussen de 30 en 45 gram. Omdat er geen patent op zat gingen andere producenten ook direct aan de slag met de reep. En de nieuwe vorm inspireerde blijkbaar ook tot het bedenken van variaties. In 1936 kwam de eerste gevulde chocoladereep in de schappen. Gevuld met crème, met vruchtenmoes of met praliné.

Een andere revolutionaire uitvinding van de Belgen mogen we hier niet achterwege laten. Dat gaat over het transport van vloeibare chocolade. Bedacht door Charles Callebaut, een belangrijke leverancier van dekchocolade of couverture. Hij ontwierp een tank die vloeibare chocolade van ongeveer 35 graden Celsius kon vervoeren. Heel makkelijk voor de klanten. Want die hoefden hun chocolade niet meer te smelten en precies op temperatuur te brengen, dat was allemaal al gedaan. Een mooi staaltje van efficiency.

Waarom zou de uitspraak dat Belgische chocolade de beste ter wereld is, kunnen kloppen? Veel mensen hebben zich hierom druk gemaakt en kwamen tot vijf argumenten die de stelling toch echt bevestigen:


	Belgische chocoladeproducenten zijn erg kritisch over de herkomst van de cacaobonen. Ze bemoeien zich met de cacaoboer, willen invloed hebben op de oogst en kopen meestal rechtstreeks in. De in België gebruikte cacaobonen zijn doorgaans van hoge kwaliteit.

	De cacaobonen worden zorgvuldig gebrand en heel fijn gemalen. Dat kost meer tijd en dus geld, maar zorgt voor een intensere en tegelijkertijd zachtere smaak.

	De toegevoegde suiker wordt in eigen land geproduceerd en ondergaat ook strenge controles. De kwaliteit van de toevoegingen is dus ook hoog.

	Zoals je weet is het wettelijk minimum cacaopercentage voor chocolade 35%. De Belgen stoppen er meestal minstens 40% cacao in omdat ze vinden dat chocolade toch vooral chocolade moet bevatten. Klinkt logisch.

	De laatste reden zit in de opgebouwde kennis van de mensen uit de chocoladebusiness, van de inkoper tot producent en chocolatier. Ze nemen hun vak serieus. En dat proef je!




Bonbon, praline, praliné

Zijn dit nou drie verschillende woorden voor hetzelfde? Niet helemaal. De woorden bonbon en praline zijn wel uitwisselbaar. Bonbon is een Nederlands woord, in België wordt het – toch wel wat chiquere – praline gebruikt. Maar praliné is toch echt iets anders. Dat is de vulling voor een bonbon of praline. Standaard gemaakt met noten, suiker en cacao. Soms met nog wat toevoegingen als vanille, kaneel of een beetje cacaoboter.



Na deze loftrompet op de Belgische chocolade duiken we in de magische wereld van de pralines: de arbeid die het vraagt, de heerlijke ingrediënten die ervoor gebruikt worden en het soms wonderschone uiterlijk. Om er met al je zintuigen van te genieten, zeg maar gewoon, je aan te verlekkeren.


Hoofdstuk 5

Bouchée au chocolat

In dit hoofdstuk:


	Een weelderige basis met tongstrelende vullingen

	Ieder zijn eigen vorm(pje) en inhoud

	Bijzondere – hele eigen – Europese creaties

	Pas op: van dit hoofdstuk krijg je trek!



 

Alleen het woord is al tongstrelend: bouchée au chocolat. Letterlijk betekent het een snackje of een tussendoortje van chocolade. Een praline of bonbon is het eindstadium van heel veel deelprocessen en bereidingen.

We beginnen weer opnieuw: bij de basis

Je hebt al een indruk van wat er allemaal moet gebeuren voordat er een brok couverture of een tank vloeibare chocolade beschikbaar is. Voor de chocolatiers begint het echte werk dan pas. De chocolade vormt de basis voor een nieuwe reeks van handelingen en bereidingen om te komen tot een verfijnd luxeproduct.

Pralines worden deels machinaal gemaakt, maar de versiering is vaak nog handwerk en daarin zie je dan ook de handtekening van de chocolatier terug. Het fabricageprocedé van pralines kent twee technieken. Bij de eerste techniek wordt een vorm gevuld met vloeibare chocolade. Nadat de chocola afgekoeld en dus hard geworden is, komt er een vulling in. Dit geheel wordt afgedekt met weer een laag vloeibare chocolade. Dat is dan de onderkant van het snoepje. Als de praline afgekoeld is, kan hij uit zijn vorm worden gehaald.

Bij de tweede techniek is er een vulling die een onderdompeling krijgt in een bad van chocola. Ook zie je wel dat de vulling door een soort stromend ‘gordijn’ van chocola wordt gehaald. Of deze technieken veel verschil in smaak opleveren, daar worden nog discussies over gevoerd onder chocolatiers. Doorgaans zijn de vorm en de inhoud van de praline bepalend voor de techniek: rondjes worden vaak gedompeld, net als enkelvoudige vullingen. Is de vulling opgebouwd uit verschillende lagen, dan werkt het makkelijker met een vormpje.

Hoe iets eenvoudigs zo lekker kan zijn

Pralines zijn er in duizenden varianten. Maar voor de meeste soorten maakt een chocolatier eerst een ganache. Dat is een mengsel van gelijke delen chocolade en ongeslagen slagroom. De chocolatier brengt de slagroom tegen de kook aan. Om wat meer aroma toe te voegen gaat er een opengesneden vanillestokje in. Deze hete room voegt hij bij chocolade met een cacaopercentage van 72% of meer. Belangrijk is om dan goed te roeren tot de massa mooi glad is. Zo simpel is het om een basisganache te maken.

Wil de chocolatier een lichte ganache, dan zal hij het mengsel goed opkloppen. Voor een zware en stevige ganache voegt hij boter toe. Ganache wordt ook als dessert genuttigd, alleen is de verhouding dan: 2/3 slagroom op 1/3 chocolade. Het dessert heet pot de crème, een echte maagvuller.

Ganache kan op vier verschillende manieren verder worden verwerkt:



	afgekoelde ganache rollen met de hand (lichte ganache);

	vloeibare ganache in vormpjes gieten (lichte ganache);

	ganache uitgieten in platte vormen voor tabletten 
(zwaardere ganache);

	dikvloeibare ganache opspuiten (zwaardere ganache).





Soms worden de technieken met elkaar gecombineerd. Dat kun je bijvoorbeeld herkennen aan een extra topping, gespoten op de praline.


Een lekker kussentje

Ganache is een Frans woord voor kussentje. Door de toevoeging van de room en eventueel boter, is ganache ook echt een smeltend zacht kussentje voor de tong. Ganache is in het midden van de 19e eeuw in Frankrijk of Zwitserland (daar gaan we weer: wie krijgt de eer?) bedacht. De eerste pralines met ganache waren chocoladetruffels: balletjes ganache die met cacaopoeder of een laagje harde chocolade werden bedekt.



Een aantal klassiekers

Er zijn zo veel verschillende soorten chocolade en zo ontzettend veel recepturen voor vullingen dat het aantal mogelijke pralines vrijwel oneindig is. Chocolatiers proberen natuurlijk ook inventief te blijven en hun klanten steeds met nieuwe spannende smaken, vormen en kleuren te verrassen. Soms is het daardoor wel lastig om te kiezen uit die grote verscheidenheid. Wat vind je lekker? Wat ziet er aantrekkelijk uit? Wat zou je wel eens willen proberen? Wat lust je beslist niet en in welke praline zit dat dan? Stress aan het chocoladefront kunnen we natuurlijk niet gebruiken. Meestal zul je goed geholpen worden en kun je al je vragen, twijfels en wensen bespreken met de verkoper. Maar met een beetje meer voorkennis zie je sneller welke pralines variaties zijn op klassieke recepturen en weet je ook welke vullingen daarbij horen.
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Drie vullingen zijn uitermate populair en die tref je dan ook veelvuldig aan in pralines. De eerste is een vulling van marsepein. Bij marsepein is het: either you love it or you hate it. Val je in de eerste categorie, check dan altijd goed of er een mengeling van amandelen en suiker gebruikt is. Soms zijn er namelijk surrogaatproducten in de handel met bijvoorbeeld peulvruchten als basis. Die geven wel een zelfde soort textuur maar natuurlijk een hele andere smaakbeleving.

Een andere gangbare vulling is de praliné. Die ken je al: noten, suiker en cacao. Er zijn ook versies met gedroogd fruit of een iets ander notenmengsel dan het klassieke mengsel van hazelnoten of amandelen.

En dan is er nog de gianduia-vulling, gemaakt van gegrilde hazelnoten, suiker en chocolade, soms verrijkt met cacaoboter. Die lijkt best veel op de praliné, met als enige verschil dat in een gianduia-vulling geen amandelen of andere noten dan hazelnoten zitten.

Even tussen haakjes: de meeste vullingen worden gecombineerd met pure chocola, melkchocola, of witte chocolade. En die zit aan de buitenkant, dus als je voorkeuren hebt, zijn die meteen zichtbaar. Dat scheelt alweer.

De truffelvulling is een bekend klassiek recept voor pralines. De vulling is een botercrème met als belangrijkste ingrediënten boter en slagroom. Lekker vet en romig dus. De stroeve, drogende cacaopoeder zorgt voor een beetje tegenwicht in het smaakpalet, dat net iets meer pit krijgt door de toegevoegde likeur.

Er zijn ook pralines die van een truffel gemaakt worden. Die mag je niet verwarren met de truffelvulling. De praline valt op door zijn onregelmatige, wat rommelige uiterlijk. Door de truffel door cacaopoeder te rollen krijgt de praline zijn robuust gebeeldhouwde ronde vorm. Raak je de truffel aan, dan blijft de cacaopoeder al snel aan je vingers kleven. En wellicht ook aan je lippen. Opgepast dus voor ongewenste bruine lippenstift.

Een truffelpraline heeft weinig diepgang, eenduidige ingrediënten en smaken. Alle decadentie is verdwenen, maar een truffel eten is wel een bijzonder zinnelijk avontuur.

Het bekende pralinemerk Léonidas (Belgisch) is vooral beroemd geworden met zijn slagroompralines. Slagroom en chocolade combineren is het summum van culinaire weelderigheid. Dat had de ontdekker van de ganache ook direct door. Meestal bestaat de vulling van slagroompralines uit slagroom en boter voor wat meer stevigheid. Veel mensen houden van deze naturel-vulling. Voor de liefhebbers van een iets rijker smaakprofiel zijn er ook slagroompralines waar likeur, of een thee- of vruchtenextract aan is toegevoegd.

Dan hebben we nog de fondantvulling. Die kennen we allemaal van de beroemde gespikkelde kerstkransjes. Een fondantvulling is niets meer dan een mengsel van (poeder)suiker, glucose en eiwit. Vaak wordt er voor pralines nog wel wat room en boter aan toegevoegd, zodat de vulling wat smeuïger wordt. Een praline alleen maar gevuld met fondant komt niet zo vaak voor, meestal is het een laagje van de vulling.

En natuurlijk mag de likeurvulling niet ontbreken. Wie kent ‘m niet: de in rood cellofaan verpakte kersenbonbon? Altijd een kunst om die zonder te knoeien naar binnen te krijgen. De toevoeging van het echte kersje maakt ‘m bijzonder. Een standaard likeurvulling is een ingekookt mengsel van likeur en veel suiker. Dronken word je er niet van; de alcohol is tijdens het bereiden allang verdampt.


Ruziën over Manon

Chocolatiers hebben ook zo hun vetes. Een daarvan gaat over de Manon en de oorsprong van deze pralinevulling. Sommigen beweren dat het recept van de Manon te danken is aan een chocolatier die zich liet inspireren door een boek: L’Histoire du Chevalier des Grieux et de Manon Lescaut. Het verhaal beschrijft de tragische liefdesgeschiedenis van een ruiter en een mooie vrouw, Manon. De auteur maakte van zijn heldin Manon een mythe in de literatuur. Omdat de chocolatier zijn recept niet vastlegde, was er veel ruimte om de uitvinding aan anderen toe te wijzen. Zowel de Duitsers als de Fransen en de Belgen claimen de Manon te hebben bedacht. En hoe die vulling dan precies is samengesteld, daar vechten ze ook nog een robbertje over. Veel Manons worden door con-collega’s dan ook ‘valse Manons’ genoemd.

Manons vind je in verschillende varianten. Wel zijn ze altijd wit, dat is in elk geval iets om je aan vast te houden. Soms is het een praline met een mokka-vulling. Een andere keer is het een nougatinelaag met marsepein en witte chocolade. Vaak zie je een Manon met een uitstulpende vulling. Dat is een gepelde noot als kroontje op het werk. Afijn, veel keuzes dus er zit vast iets van je gading tussen.



Wat er verder zoal is bedacht

In België worden andere pralines gemaakt dan in Duitsland of Zwitserland. Chocolatiers krijgen dezelfde (basis)opleiding en maken gebruik van dezelfde basismaterialen. Maar dan gaan culturele invloeden ook een rol meespelen. En zo maakt elk land toch weer zijn eigen specialiteiten. Dat is leuk! Een korte reis ‘zoek de verschillen’.

België en de smaak van de zee

We beginnen toch maar weer dichtbij. Omdat België nog een verrassing in petto heeft. We kennen allemaal de doosjes met de zogenaamde ‘zeevruchten’. Bruin-witgeaderde chocolaatjes in de vorm van zeepaardjes, zeesterren en schelpjes. Een heuse Belgische uitvinding! De vulling is van praline of hele fijne nougatine. Dat is een fijngemalen mengsel van gekaramelliseerde suiker en gebrande hazelnoten. Dit zie je trouwens ook vaak als laagje, soms als bodem, in een praline. Geeft een lekker krokant en knisperend geluid. Maar bij de zeevruchten dus niet, omdat het mengsel compleet is fijngemalen. Belgische pralines worden trouwens vaak gekopieerd omdat ze zo’n goede naam hebben. Let altijd op het etiket: ‘echte Belgische chocolade’, dan zit je goed.

Sweet Britain

Engelse chocolade is zoeter dan die van de andere Europese landen. How come? Engelsen houden van zoetigheid, dat staat vast. En iets minder cacao gebruiken en meer suiker drukt de prijs. Ja, ook economische motieven spelen vaak een rol. Daarnaast hebben de Engelsen een aantal typische ingrediënten als trouwe partners voor hun pralines en chocoladerepen. Dat heeft te maken met de lange traditie als zee- en handelsmacht. Exotische ingrediënten werden onderdeel van de Engelse keuken. Bij chocolade zie je dat terug in combinaties met gember en sinaasappel. Een echte Engelse vondst is de combinatie van chocolade met munt. Denk maar aan After Eight. Tenslotte weten de Engelsen, natuurliefhebbers als ze zijn, ook wel raad met bloemen in hun chocolade. Pralines met extracten van viooltjes of rozen vinden wereldwijd veel aftrek.

Italië en het succes van de Gianduia

Een praline gevuld met hazelnootcrème. Van hazelnoten uit Turijn. Dat is de Gianduia. En die is wereldberoemd, al meer dan twee eeuwen. En dat heeft waarschijnlijk te maken met de bijzonder aromatische hazelnoten, want verder is het recept niet heel anders of bijzonder. Een andere Italiaanse specialiteit, hoe kan het ook, is pralines met koffie. De ganache wordt gearomatiseerd met heel sterk gezette espresso of ristretto of er worden gemalen koffiebonen aan de ganache toegevoegd. Echt een stimulerend, oppeppend hapje is dat!

La douce France

Frankrijk onderscheidt zich niet zozeer met bijzondere pralines, maar gaat – en dat is eigenlijk standaard in Frankrijk – voor hele hoge kwaliteit. Waar in andere Europese landen grote producenten en fabrikanten de dienst uitmaken, bestaat in Frankrijk nog het systeem van de individuele chocolaterieën. Vaak bedrijfjes die van ouders op kinderen overgaan, waarbij de kennis en kunde in de familie blijft. Een gemiddelde Fransman heeft een chocolaterie gewoon op de hoek zitten. Net zoals dat geldt voor de (banket)bakker en de slager.

Traditie en innovatie in Oostenrijk

We kennen van Oostenrijk natuurlijk een hele beroemde praline: de Mozartkugel. Bedacht door de Oostenrijkse confiseur (prachtige benaming voor de banketbakker) Paul Fürst in 1890. Hij maakte marsepein, niet van amandelen maar van pistachenoten. Een bolletje van die pistachemarsepein omhulde hij met nougat en dompelde het toen in donkere couverture. De mooie wikkel zorgde natuurlijk voor de rest. Je kunt ze tegenwoordig overal krijgen, niet alleen in Oostenrijk. Wil je een originele, volledige met de hand gemaakte Mozartkugel van Konditorei Fürst proeven, let er dan op of op de wikkel ‘Original Salzburger Mozartkugeln’ staat. Een beschermde naam. De nieuwe generatie chocolatiers leeft zich goed uit met moderne technieken en nieuwe smaken. Vaak wel gecombineerd met traditionele elementen die het land zo typeren. Zo zijn er bijvoorbeeld pralines die gedecoreerd worden met het beroemde edelweissbloempje. Sehr süss.

Zwitserland staat voor chocolade

Zwitserland is, naast België, een chocoladeland bij uitstek. En bekend en beroemd vanwege het Lindt-concern dat in vele landen actief is. Lindt richt zich op de massamarkt met een kwalitatief en betaalbaar product, een combinatie die de consument waardeert. Het concern brengt ook geregeld nieuwe variaties op de markt. Naast de klassieke samenstelling van de truffel-, nougat- en marsepeincreaties, zijn er tegenwoordig ook gekruide, bloemige en vegetale pralines te verkrijgen. Lindt onderscheidt zich ook door de moderne styling van pralines waardoor het snoepgoed niet alleen tong-, maar ook oogstrelend is.

De Duitse robuustheid

In Duitsland houdt de chocoladeliefhebber vooral van chocolade met alcoholsmaak: rumbonen, kersenbonbons en likeurpralines vinden gretig aftrek. Aan het begin van de 20e eeuw waren deze pralines vooral in trek bij vrouwen omdat zij in het openbaar geen alcohol mochten drinken. Dat was aanstootgevend. Een chocolaatje oppeuzelen was heel wat anders en zo kwamen de vrouwen toch een klein beetje aan hun trekken. Ook zeer geliefd in Duitsland is het zogenaamde Marzipanbrot. Dat is een met chocolade overgoten stuk marsepein in de vorm van een plat broodje. Je snijdt er plakjes van. Met Sinterklaas zie je het in Nederland en België ook wel in de winkels liggen, maar verder is het bij ons niet echt geliefd. Nog een bijzondere Duitse uitvinding: het Eiskonfekt. Wij noemen dat een ijsbonbon. Die bestaat uit kokosvet, cacaomassa, suiker en meestal een smaakje. Het snoepje verkoelt de mond en dat komt door het kokosvet dat warmte aan de mond onttrekt. Het heeft verder niet zoveel met echte chocolade te maken maar is in Duitsland wel razend populair, vooral in de zomer.

Ontwikkelingen en noviteiten

Zoals bij alle ambachten zijn ook chocolatiers voortdurend bezig met vernieuwing. Dat doen ze om hun vak uitdagend te houden, hun ideeën vorm te kunnen geven en aan te sluiten bij voedingtrends. Zo zijn pralines in de loop der jaren kleiner geworden. En minder zoet (behalve in Engeland dan). Dat sluit aan bij de al langer durende trend van lichter en gezonder eten, met minder of geen suiker in het voedsel of het inzetten van natuurlijke suikervervangers zoals stevia. Er is meer vraag naar biologische producten en de raw-food-beweging vraagt om ongebrande cacao. Bij raw chocolate worden de cacaobonen dus helemaal niet gebrand, alleen licht verhit in een droogoven en ze worden koud gemalen. Het idee erachter is dat er antioxidanten en mineralen verloren gaan bij verhitting en niet bij een koude behandeling. Raw chocolate is meestal gezoet met kokosbloesemnectar of een andere suikervervanger. En ook met die samenstelling kunnen pralines gemaakt worden.

Ook de gemiddelde smaakbeleving is gevoelig voor trends. Er vindt een verschuiving plaats van de meer traditionele aroma’s van noten, mokka en toch vooral zoete smaken naar een spannender smakenpalet. Combinaties van zoet en zuur en van zoet en zout worden niet geschuwd. Het geeft meer diepte aan de chocola of de praline en, nou ja, variatie is ook gewoon fijn. Chocolatiers experimenteren vrijelijk met peper en zout, chilipepers, balsamicoazijn, kruiden en specerijen. Maar het kan nog gekker: gekonfijte knoflook in chocolade, een praline met een vulling van tomaat of ansjovis, kaas. Durf je het aan, bestel dan een keer de pralines van Kees Raat. Bij zijn Metropolitan Deli in Amsterdam vind je al deze bijzondere creaties.
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Hoe krijg je knoflook in chocolade? Hier volgt het recept: eerst gaan de knoflooktenen vier keer in heet suikerwater. Daarna mogen ze een half uurtje drogen in de oven. Dan worden ze door getempereerde pure chocolade gehaald. Je weet niet wat je proeft! De knoflook is heel licht geworden, zoetig, al het scherpe is er vanaf. Daarvoor in de plaats komen hele rijpe tonen die heel mooi combineren met de licht bittere chocolade. Probeer het eens en dan met een goed glas rode wijn erbij. Ja, want chocolade kun je natuurlijk ook weer heel goed combineren met allerlei dranken. Laten we ons daar in het volgende hoofdstuk eens op storten.


Hoofdstuk 6

Chocola met een drankje

In dit hoofdstuk:


	Even terug naar het vloeibare tijdperk

	Een kort college ruiken en proeven

	Mixen en matchen tot je geen dorst meer hebt

	Zoeken naar het perfecte huwelijk



 

Chocolade consumeren we tegenwoordig vooral in vaste vorm: een bonbon, een brokje, een verpakt chocolaatje. En daar drinken we graag iets bij, dat maakt het toch een completere ervaring. Zoals je weet is chocolade eeuwenlang een drank geweest. En die kennen we natuurlijk ook nog steeds: chocomel, wie heeft het niet gedronken met Sinterklaas en op de ijsbaan? Het is kant-en-klaar te koop of je kunt het maken met cacaopoeder en melk. Om mee te beginnen een aantal authentieke chocolademelkrecepten. En daar kun je rustig voor gaan zitten, want het is een traktatie op zich: een drank maar eigenlijk ook een gebakje, in elk geval heel troostrijk. Je zou er bijna een chocoladeservies voor aanschaffen.

Chocomel de luxe

We beginnen rustig met een pittige chocolademelk als je behoefte hebt aan een oppeppertje. Wat je hiervoor nodig hebt:



	1/2 liter melk

	100 gram pure chocolade, minimaal 70% cacao

	3 slagen uit de pepermolen





Verwarm de melk maar breng ‘m niet aan de kook. Hak of snijd de chocolade in grove stukjes. Roer de chocolade door de hete melk, net zolang tot die helemaal gesmolten is. Geef er drie slagen uit de pepermolen bij en klaar. Dit is genoeg voor twee royale mokken of drie kommen chocolademelk.

Op een koude winterdag en bij een niet te stillen behoefte aan chocola kun je het volgende recept eens proberen (voor drie personen):



	3/4 liter melk

	220 gram pure chocolade

	1/2 Spaanse peper (de zaadjes er wel even uithalen)

	flinke eetlepel honing

	snufje zout





Breng de melk aan de kook, haal daarna de pan van het vuur. Laat de chocolade in de melk smelten. Voeg de honing, het zout en de fijngehakte Spaanse peper toe. Laat het mengsel een paar minuten rusten. Zeef het daarna en drink het onmiddellijk op. In no time ben je weer opgewarmd en actief!

Het kan nog wel een beetje decadenter. Dit is misschien niet voor elke dag, maar voor een verwenmoment of een speciale gelegenheid. Een recept voor twee personen:



	200 ml ongeslagen slagroom

	200 ml volle melk

	1 vanillestokje

	150 gram pure chocolade met zeezout





Verwarm de slagroom samen met het opengesneden vanillestokje en de melk. Laat het geheel – als het bijna kookt – op laag vuur een kwartiertje sudderen en wat indikken. Haal het vanillestokje eruit en voeg de in stukken gehakte chocolade toe. Laat goed smelten en serveer direct.

Smaak- en geurprofielen

In dit hoofdstuk maak je kennis met combinaties van chocolade en drank. Daarvoor maken we eerst een klein uitstapje naar ruiken en proeven, want dat ligt aan de basis van het betere combinatiewerk. Chocolade laat al onze smaakpapillen aan bod komen. We kennen door de band genomen vijf basissmaken:



	zoet

	zuur

	zout

	bitter

	umami (hartig)





Chocolade heeft vaak een milde of iets meer geprononceerde zuurgraad. Er is bijna altijd sprake van een bittertje. De zoete smaak spreekt voor zich. Voor een mooi contrast wordt er tegenwoordig zeezout toegevoegd. Umami is geen standaard smaak bij chocolade, maar door alle creativiteit van chocolatiers zien we ook deze smaak steeds vaker voorbijkomen: pralines met een vulling van sojasaus of Parmezaanse kaas. Maar ook met zongedroogde tomaten en balsamicoazijn en daar zit veel umami-smaak in.

Is het op het smaakterrein al redelijk uitbundig, het aantal aroma’s in chocolade is gewoon duizelingwekkend. Chemici hebben meer dan zeshonderd verschillende vluchtige moleculen in chocolade ontdekt. Een klein aandeel daarvan is verantwoordelijk voor het roosteraroma, de andere dragen bij tot het complexe spel van aroma’s die zich laten gelden als je aan een stukje chocolade ruikt, als je het doormidden breekt en als
je het in je mond laat smelten. Zeshonderd aroma’s is niet zo goed te overzien, maar als we ze in categorieën opdelen wordt het al een stuk eenvoudiger.







	
	



	Geurcategorieën
	Voorbeelden



	Fruit
	Citrusfruit
Steenvruchten
Donker fruit (bessen, bramen)



	Bloemen
	Viooltjes
Rozen
Lelies



	Geroosterd/notig
	Sesamzaad
Hazelnoten/amandelen
 Getoast brood



	Aards
	Modder
Gras
Steen



	Kruidig
	Rozemarijn
Tijm
Kaneel



	Zuivel
	Yoghurt
Melk
Kaas





Het geroosterde aroma is echt het primaire potentieel van
de cacaoboon zelf, door de combinatie van eiwitten, suikers en enzymen die in de vrucht zitten opgesloten. Bitterheid komt ook uit de bonen, uit de theobromine en de tannine. De aroma’s van fruit, wijn en azijn komen uit de gefermenteerde pulp, dat zijn dus chemische verbindingen. Alle geroosterde, notige en aardse aroma’s ontstaan tijdens het brandingsproces. De zoete zuivelaroma’s ten slotte komen uit de toegevoegde melkbestanddelen. Die tref je dus in pure chocolade niet snel aan.
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Chocola heeft nog een bijzonder effect op het mondgevoel. Als het smelt in je mond koelt het je mond
af. De eigenaardige sensatie van koelte is er omdat
de vetkristallen uit de chocola smelten vlak onder
de lichaamstemperatuur. Door de overgang van vast naar vloeibaar moet je mond eigenlijk hard werken en dat kost energie en dus warmte.

En proeven maar!

Proeven is een vak apart. Om er in te komen, beginnen we met alleen chocola, zonder begeleidende dranken. Als je ervan houdt om smaken en geuren te herkennen, kun je ook eens een chocoladeproeverij organiseren. Voor jezelf of gezellig met wat vrienden of collega’s erbij. Je kiest daarvoor verschillende soorten chocolade die je in stukjes op een bord legt. Geef er (lauw) water bij en wat droge crackers of stukjes brood om tussendoor je mond te neutraliseren. Het werkt handig als je een proefformulier gebruikt en de geurcategorieën bij de hand houdt.

Een voorbeeldje van zo’n proefformulier:







	
	



	Chocoladesoort
	 



	Uiterlijk
	Glanzend, geen uitslag, droog



	Breken
	Breekt netjes of brokkelig, helder of dof geluid bij het breken



	Aroma
	Geurcategorieën Negatieve aroma’s zijn: rubber, plastic, rot, muf (dan is er iets niet goed met de chocolade)



	Mondgevoel
	Droog, smeltend, romig, wasachtig, plakkerig, stevig, licht, krijtachtig



	Smaak
	Balans tussen zoet, zuur, zout, bitter en umami



	Nasmaak
	Korte of lange ‘afdronk’, zoete, zure of bittere nasmaak, mild of sterk





Smaken combineren

Voedsel en dranken met elkaar combineren heet in het vakgebied ‘pairing’. Er zijn in de basis vier manieren om combinaties te maken. Dat kan door:



	harmonie te zoeken;

	verschillen te zoeken die elkaar mooi aanvullen;

	smaken te zoeken die de smaak van het ene of het andere product versterken;

	contrasten te zoeken die ook weer niet té ver uit elkaar liggen.





En wat zijn nou de ‘knoppen’ waar je aan kunt draaien om deze combinaties te krijgen? Ten eerste is dat smaakrijkdom. Dat is gewoon de vraag of een product veel of weinig smaak heeft. Zo heeft witte chocolade een veel lager smaakgehalte dan pure chocolade. Zou je witte chocolade combineren met een glas port, dan proef je niets meer van de chocola. Zo simpel is het eigenlijk. Bij combinaties die gericht zijn op harmonie en versterking zoek je naar ingrediënten waarvan het smaakgehalte redelijk dicht bij elkaar ligt.

Het mondgevoel is de tweede knop. Hierbij gaat het niet om de smaak maar om het gevoel in je mond: droog, plakkerig, ruw, zacht. We hebben: strak mondgevoel waarbij je mond als het ware een beetje verstrakt, samentrekt. Dat wordt veroorzaakt door zuren en bitters. Filmend mondgevoel wordt veroorzaakt door vet en zoetigheid, het legt als het ware een zacht laagje op je tong. Met mondgevoel is het leuk spelen. Je kunt contrasten opzoeken, dus een filmend ingrediënt met een strakke drank of andersom. Ook hier kun je weer harmonie opzoeken, maar pas op dat het dan niet too much to handle wordt. Een mierzoete dessertwijn en een zoete Engelse chocolade met elkaar combineren kan een flinke zoetbehoefte bevredigen maar ook nogal zwaar op de maag liggen.

Dan hebben we nog het smaaktype en dat gaat over de aanwezigheid van frisse of rijpe smaaktonen. Fris gaat over licht, zurig, verfrissend zoals citrus en appel maar ook bieslook, paprika en augurk. Rijpe smaaktonen zijn wat zwaarder en hebben meer diepte: truffel, knoflook, bieten, rozemarijn, peer. Ook bereidingswijzen kunnen iets doen met het smaaktype. Zo is pocheren een frisse bereiding en grillen een rijpe bereiding. Het combineren van fris en rijp in een drank-spijscombinatie kan een prettig effect geven. Een frisse drank maakt een rijp gerecht wat minder zwaar. Maar als het contrast te groot wordt, bestaat het risico dat de twee ingrediënten niet meer bij elkaar komen. In vaktaal heet het dat er geen bruggetje gelegd is en dat is nogal vermoeiend voor onze tong.
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Als je je meer wilt verdiepen in de smaakleer en pairing, lees dan het beroemde boek van Peter Klosse: Het proefboek, de essentie van smaak. Peter Klosse is professor en heeft een smaaktheorie ontwikkeld waarmee pairing makkelijker te begrijpen wordt.

De kunst van het combineren vraagt vooral om veel oefening. Het is uitproberen, aanpassen, experimenteren en soms een gokje wagen. Maar met chocola is dat natuurlijk helemaal geen straf.


Tip van de chef

De beroemde chef-kok Auguste Escoffier gaf zijn gasten het advies om bij chocoladegerechten een glas water te drinken. Want, zo gaf hij aan, de chocolade was nogal voedzaam, daar hoorde geen voedzame drank bij. Ook gaf hij toe dat hij chocolade een lastig product vond om te combineren met dranken. Nu gaan koud water en chocolade niet heel fijn samen en dat komt omdat water en vet niet zo goed met elkaar matchen. Met lauw water gaat het al iets beter. Maar gelukkig zijn er veel andere dranken om uit te kiezen, we volgen de raad van de beroemde chef deze keer niet op.

Wil je toch een koude drank bij chocolade dan is melk geen raar alternatief. Melk bevat vet en heeft een hele bescheiden smaak. Geen kans dus dat de chocolade overruled wordt. Zeker met melkchocolade is het een harmonische combinatie. Melk maakt pure chocolade iets zachter, iets milder. Fans van koude melk met koekjes zullen zeker warmlopen voor deze combinatie.



Pairing, heet en met spiritualiën

Stappen we over naar de warme, maar nog wel alcoholvrije dranken, dan liggen thee en koffie natuurlijk voor de hand om te combineren met chocola. Het zijn beide geroosterde producten met een – deels – overeenkomstig aromaprofiel. Voor sommige mensen is het daarom net een beetje te veel van het goede. Anderen vinden het leuk te spelen met de verschillende zetmethodes en daarbij passende chocolades: fruitige filterkoffie met een chocolade met hoge zuren bijvoorbeeld. Of een robuuste espresso met een bitter chocoladeflikje. Een latte macchiato met een melkchocolade met zeezout.

Thee leent zich bijzonder goed voor pairing. Dat heeft met meerdere zaken te maken. Niet alleen zijn er duizenden soorten thee waardoor het vinden van een goede match toch een keer moet lukken. Maar thee bevat, in meer of mindere mate, tannine die een wat drogend, stroef effect in je mond hebben. Net als rode wijn en spinazie trouwens, maar dat terzijde. Omdat chocola vaak filmend (vet, zoet) is, biedt thee een mooi evenwicht. De mate van astringentie kun je nog beïnvloeden door de dosering aan te passen: meer thee, meer droogte in de mond. Dat is ook het leuke aan pairing met thee; je kunt de drank nog op verschillende manieren veranderen of ombuigen door:



	de zettemperatuur te verhogen of te verlagen (een lagere temperatuur geeft mildere, zoetere thee);

	de hoeveelheid thee te verlagen of te verhogen (ga standaard uit van 10-12 gram per liter);

	de trektijd te verkorten of te verlengen (ga standaard uit van 2 tot 3 minuten trektijd).





Zoals gezegd baart oefening kunst. Je kunt dus het beste gewoon maar wat proberen. Zet een aantal theesoorten en neem een aantal chocoladesoorten. Proef eerst alle verschillende theesoorten. Bedenk dan welke chocolade volgens
jou lekker is bij welke thee. Probeer de combinaties uit en
je weet of het klopt, of totaal niet. Daar kom je snel genoeg achter. Proef de chocola altijd in volgorde van laag naar hoog smaakgehalte, dus beginnend bij witte chocolade of lichte melkchocolade.

Een paar combi’s om ook eens te proberen:



	Golden Yunnan (Chinese zwarte thee) met pure chocolade

	Earl Grey met melkchocolade

	Matcha of een Sencha (Japanse groene thee) met witte chocolade





Over op het sterkere werk. Bier en chocola, gaat dat goed samen? Misschien moet je even wennen aan het idee. Toch vinden al regelmatig bier-chocoladeproeverijen plaats, is er bier met chocoladesmaak verkrijgbaar en vinden notoire bierdrinkers het inmiddels stoer genoeg om er een brok
(dat dan weer wel) chocola bij op te peuzelen. Bier doet iets grappigs in de mond. Het bevat koolzuur en is enigszins bitter. Die combinatie zorgt voor een soort van reiniging van je mondholte. Klinkt misschien gek, maar let er maar eens op. Heb je net een vette hap achter de kiezen, dan is het prettig om dat hele filmende ook weer kwijt te raken. En dat kan met bier. Ook met champagne maar dat is weer van een andere orde. Chocola voegt aan het bittere, zure bier iets zoets toe, ook als het pure chocolade is. Het zwakt de bitters in het bier een beetje af en voegt zachte, romige smaken
toe. Op smaakterrein kunnen we dan ook spreken van een totaalbeleving.

Probeer eens Stout (vol, stevig, moutig bier) met pure chocolade met een cacaogehalte van minimaal 70%.

Over de combinatie van wijn met chocolade wordt veel getwist. Sommige culinaire experts vinden dat het een verboden gebied is. Anderen zweren erbij. Nog een groep kenners zegt dat chocola met droge rode wijn echt niet kan. En anderen vinden het een prima combinatie. Nou, maak daar maar eens chocola van. Er zijn ook wel een paar lastige puntjes bij de pairing van chocola met wijn. Beide kunnen de nodige bitters bevatten en dat kan onaangenaam worden. Een strak-droge rode wijn en een flink bittere chocola kunnen goed clashen met elkaar. Wat ook lastig is, is dat wijn
al snel een veel hoger smaakvolume heeft dan de mildere, zachtere en subtielere chocolades. Die worden in een combinatie direct weggeblazen en daar is je chocola natuurlijk niet voor bedoeld. Het is dus opletten, maar er zijn prachtige combinaties te maken. Neem in eerste instantie als stelregel: hoe donkerder de chocola hoe dikker en zoeter de wijn mag zijn. (Versterkte) wijnen die goed combineren met fondantchocola zijn:



	Tokaji Aszu (Hongaarse dessertwijn)

	PX Sherry

	Banyuls (versterkte Franse wijn)





Verder kun je combinaties zoeken die de harmonie in de aroma- en smaakprofielen versterken: kruidig, fruitig, aards, bloemig. Chocola en wijn kunnen beide een flink zuurtje bevatten. Let er op dat ook die componenten in balans blijven. Melkchocolade met fruitige of notige tonen kun je het beste combineren met een volle, fruitige witte wijn.


Brix, chocolate for wine

Ben je nog niet overtuigd of vind je het lastig om de juiste combinaties te vinden: daar is wat op gevonden. Sinds een paar jaar zijn er vier chocoladeblends op de markt, gemaakt voor de combinatie met wijn: Brix. Het zijn stoere brokken chocola die je zelf in stukken mag hakken of snijden. Bij de melkchocoladevariant worden lichtere rode wijnen of dessertwijnen geadviseerd. De chocolade met een cacaopercentage van 54% schijnt goed samen te gaan met medium-volle rode wijnen maar ook met zoete en mousserende witte wijnen. Bij de 60%-variant worden fruitige roden wijnen geadviseerd. En de chocolade met 70% cacao kan een mooi huwelijk aangaan met volle rode wijnen – inclusief tanninen – maar ook met brandy en cognac.



En daarmee zijn we aanbeland bij de categorie sterke dranken. Ook hier geldt weer dat de zachte en lichte chocoladevarianten geen partij zijn voor zo’n sterke en pittige drank. Zoek de combinaties dus vooral weer bij de pure, bittere chocolade. Interessante combinaties zijn te vinden met vruchtenlikeuren, dan krijg je een beetje het effect van de likeurbonbon. Probeer ook eens een pairing met whisky, cognac of calvados. Neem dan pure chocolade met een iets lager cacaogehalte en dus iets meer suiker. De suiker maakt dan de verbinding tussen de alcohol en de bitters waardoor het geheel plezierig te consumeren is.

Na al deze culinaire samensmeltingen gaan we weer terug naar de core business in dit boek; de chocola. In het volgende hoofdstuk gaan we lekkere maar niet te ingewikkelde chocolaatjes maken. Makkelijk thuis te organiseren. Je hebt er niet veel materialen voor nodig, alleen goede ingrediënten. Om jezelf en anderen mee te verrassen en te verwennen.


Hoofdstuk 7

Zelf bonbons en chocolaatjes maken

In dit hoofdstuk:


	Je smelt ervoor, maar dan goed georganiseerd

	Een beetje temper(er)en dat temperament

	Word een echte chocoholic



 

Amaj! zeggen ze in België, een spoedcursus bestaat niet voor dit boeiende en ingewikkelde vak. En gelijk hebben ze. Een echte chocolatier ben je pas als je veel bloed, zweet, tranen, passie en tijd in het ambacht hebt gestopt. En je moet er natuurlijk ook nog een beetje talent voor hebben. De titel is dan ook met een kwinkslag. Maar als je een paar basisvaardigheden onder de knie hebt, kun je al snel thuis een aantal leuke chocoladecreaties maken. Eerst dus even aandacht voor de technieken en veelvoorkomende fouten, daarna gaan we allerlei lekkers fabriceren.

Smelten met beleid

Voor bonbons en chocolaatjes kun je gewone chocola gebruiken die je in tabletten in de winkel koopt. Je kunt ook couverture gebruiken. Dat is chocola met een hoger vetpercentage zodat het makkelijker smelt en minder snel verbrandt. Patissiers en chocolatiers kopen het met grote hoeveelheden in, vaak in tabletten of broden van vijf of tien kilo. Dat is wel een beetje heftig voor thuis. Bij de groothandel maar ook bij supermarkten kun je kleinere porties kopen, vaak in de vorm van hele dikke chocoladerepen, verpakt in cellofaan.

Couverture is er trouwens in verschillende varianten:



	spuitcouverture

	vormcouverture

	glaceercouverture

	extra-glaceercouverture





Spuitcouverture is zo samengesteld dat het prettig werkt bij het maken van bijvoorbeeld chocoladekransjes of chocokrakelingen. Vormcouverture is steviger en wordt onder andere gebruikt voor chocoladeletters en -eieren. Glaceercouverture geeft een mooie glans en zie je terug in het dompellaagje chocola van bonbons. Extra-glaceercouverture is het meest gebruikt bij het bedekken van gebak. Als je chocolaatjes gaat maken is glaceercouverture heel bruikbaar en visueel mooi werkmateriaal.

Oké, we gingen smelten. Dat is nou eenmaal noodzakelijk om de chocola de vorm te geven die we graag willen. Eerst hak of breek je de chocola in hanteerbare stukken. Als je hakt, gebruik dan een groot scherp mes en een schone droge snijplank. Dat laatste is erg belangrijk, want als je een snijplank hebt met de geur van uien er nog in, is dat niet zo bevorderlijk voor jouw snoepgoed. Doe de gelijkmatig gehakte chocola in een vuurvaste kom en ‘hang’ die in een pan met heet maar niet kokend water. Zorg ervoor dat het water de onderkant van de kom niet raakt, als dat wel het geval is krijg je een ongelijke verdeling van de temperatuur. Je moet dus wel een beetje passen en meten met de grootte van de kom én de pan.

Dit is de au bain-marietechniek die ook veel gebruikt wordt voor sauzen en eiergerechten.

Als de chocola begint te smelten roer je voorzichtig met een spatel of lepel zodat het smelten gelijkmatig gaat. Als alle chocola gesmolten en glad is, haal je de kom uit de pan. Op zich niet ingewikkeld, maar toch een secuur werkje. Als de chocola namelijk te lang in de kom blijft en dus te heet wordt, verandert ze in een stijve, harde massa die je niet meer kunt gebruiken. Datzelfde geldt voor het in contact komen van de chocola met (een drupje) water, bijvoorbeeld uit de pan. Het vet uit de chocola en water zijn geen goede vrienden met elkaar. Ook dan krijg je een hard, korrelig en klonterig resultaat. Blijf er dus bij met je aandacht en je spatel en dan komt het allemaal goed.

Je kunt chocola gewoon smelten en gaan gebruiken. Maar, zoals je weet, is het lonend om je chocola te tempereren. Daar wordt ie mooier en lekkerder van. Je kunt uiteraard aan de slag met een thermometer en exact de temperaturen meten zoals die in hoofdstuk 3 staan beschreven. Maar dat hoeft niet, er zijn ook andere manieren. Om je chocolade goed getempereerd te krijgen, smelt je eerst 2/3 van de hoeveelheid chocolade. Daarna haal je de kom uit de pan en roer je de rest van
de chocolade erdoor. Door de toevoeging van de nog koude chocolade verlaagt de temperatuur eerst, daarna stijgt hij weer een beetje.
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Als je toch een flinke voorraad couverture of chocola hebt gekocht, zorg er dan voor dat je het restant op een koele en droge plek bewaart. Als je chocola bewaart in een vochtige omgeving, komt de suiker als een plakkerig laagje op de chocola te liggen. Bij een te lage temperatuur, onder de 10 graden Celsius, laat chocola als reactie vocht los. Ook niet fijn. Een te hoge temperatuur zorgt voor een wit-grijze uitslag op je chocola. Het is geen ramp, maar het is fijner om je product op een constante kwaliteit en samenstelling te houden. Berg het dus altijd op in een ruimte waar de temperatuur tussen de 12 en de 20 graden Celsius is.

Tempereren kan ook nog op een andere manier. Het lijkt misschien een wat platte techniek, maar zelfs de beroemde Antwerpse chocolatier Dominique Persoone beveelt deze methode voor thuis aan. Dus ja, wie zijn wij dan nog om daar anders over te denken?

Je vult een schaal weer met 2/3 van de gewenste hoeveelheid chocola. De schaal gaat in de magnetron waarbij je de chocola verhit op 450 Watt. Dat doe je 60 seconden. Daarna roer je even door de chocola en herhaal je het proces. Dat doe je net zolang tot bijna alle chocola gesmolten is. Je haalt de schaal uit de magnetron, roert voorzichtig en gaat door tot het geheel klontvrij en glad is. Het lijkt misschien omslachtig, maar als
je direct 3 of 4 minuten zou verhitten, bestaat de kans dat het te veel is en dat de chocola juist heel hard en korrelig uit je magnetron komt. Laat de kom een paar minuten staan. Voeg daarna de rest van de chocolade toe en meng goed door totdat ook deze chocola gesmolten is. Als het goed is heb je nu een mooi glanzend mengsel.
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Er is een simpel testje om te achterhalen of de chocola goed getempereerd is. Doop een schoon mes met de punt in de chocola en leg het mes op het aanrecht. Het tempereren is goed gelukt als de chocola na ongeveer vier minuten gestold is. Mooi getempereerde chocola smelt niet in je hand (wel in je mond natuurlijk) en heeft een mooi, zacht en romig mondgevoel. Het is even een klusje maar wel de moeite waard.

En doorhalen maar!

Waarschijnlijk heb je thuis geen assortiment chocoladevormen in je keukenkast staan. Of een aparte koeling om pralinebodems te kunnen laten stollen. Het is dan ook het makkelijkst om pralines te maken met de zogenaamde doorhaaltechniek. Dat betekent dat je de gemaakte vulling in de getempereerde chocolade dompelt. Daar zijn speciale vorken voor, maar een vleesvork werkt ook prima. Nu bestaat het risico dat de vulling aan de vork gaat plakken. Maar daar bedenken we wel weer een trucje op. Heb je een praline met een harde vulling, bijvoorbeeld ganache, dan smeer je – bijvoorbeeld met een spatel – een dun laagje getempereerde chocola over de vulling. Laat dit hard worden voordat je verder gaat met je bereiding. Bij een zachte vulling van bijvoorbeeld slagroom met vruchtenpuree werkt het niet, want dan smelt de vulling meteen. Maak daarvoor kleine rondjes, eigenlijk flikjes, van de getempereerde chocola. Doe dat met een theelepel chocola op bakpapier. Smeer de chocola uit tot een dun rondje. Laat ze hard worden en spuit de zachte vulling op het rondje. De onderzijde van chocola voorkomt nu geplak en gedoe bij het doorhalen.

Het doorhalen zelf heeft ook nog een aantal aandachtspunten:



	Check goed of de getempereerde chocolade de juiste temperatuur heeft (door het testje te doen).

	Schuif de doorhaalvork onder de vulling en geef ‘m dan het dompelbad.

	Haal de vork omhoog en klop de vork uit over de rand van de kom zodat de chocola egaal over de praline loopt.

	Schraap de onderkant van de vork over de rand van de kom zodat de overtollige chocola in de kom terugloopt.

	Leg de praline op vetvrij papier en laat drogen.





Nu heb je de meest benodigde kennis wel in huis en kunnen we beginnen.

Truffels

De truffel is een Frans bedenksel. En, zoals met zoveel gerechten en bereidingen; deze praline is per toeval ontstaan, een kwestie van wat experimenteren met restjes en constateren dat het resultaat meer dan lekker is. De truffel dank zijn naam aan de gelijkenis met de hartige truffel. Dat is ook een donker, onregelmatig gevormd bolletje of balletje. De smaak is natuurlijk niet te vergelijken, maar het uiterlijk zeer zeker.

We starten met de klassieke truffel, met het basisrecept. Maar ook chocola is aan mode onderhevig, dus we doen ook een aantal variaties op het thema. Voor truffels is het aan te raden een mix van verschillende chocolades te gebruiken en dan bij voorkeur de West-Afrikaanse. Die hebben veel fruitigheid in het aromaspectrum waardoor je, naast alle zwaarte van de slagroom, boter en cacao, toch iets lichts krijgt van framboosjes en aardbeien of blauwe bessen.

Recept voor ongeveer 20 truffels. Men neme:



	125 gram pure chocolade (minstens 72% cacao)

	1 dl slagroom

	een snufje zout

	nog eens 125 gram pure chocolade

	100 gram cacaopoeder





De chocolade (de eerste 125 gram) smelt je au bain-marie. Als alle chocolade gesmolten is, voeg je de slagroom erbij. Sla het met een spatel rustig door totdat je geen wit meer tussen het bruin ziet. Even het snufje zout erbij en dan mag je het mengsel, de ganache, 2 uur laten afkoelen in de koelkast. Als die tijd bijna om is smelt je de tweede 125 gram chocolade, ook au bain-marie. Rol van de ganache balletjes. Hoe groot precies? Dat mag je zelf bepalen. Er zijn truffels zo groot als een knikker of stuiterbal, maar ook zo groot als een bitterbal, dus kijk maar waar je op uitkomt. De balletjes mogen weer een half uurtje opstijven in de koelkast. Want door de aanraking met je handen warmen ze op en dan smelten ze te snel. Leg daarna de balletjes één voor één op een grote vork. Dompel ze in de gesmolten chocola. Even laten uitdruppen en haal ze dan direct door de cacaopoeder. Je bewaart de truffels het best op een koele plek. Dat is niet de koelkast, maar een plek waar het ongeveer 15 tot 18 graden Celsius is. Denk aan een trapkast of kelderkast.
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Voor truffels hoeft de gesmolten chocola niet getempereerd te zijn, dat scheelt weer een paar handelingen. Dat komt omdat de chocoladelaag niet de buitenste laag is. Er komt immers nog cacaopoeder of iets anders overheen, dus de chocolade zie je niet meer. Die dient vooral als ‘plakmiddel’.

Nu eentje die wat romiger en zoeter is. We gaan weer uit van 20 truffels:



	2 dl slagroom

	75 gram suiker

	1 opengesneden vanillestokje

	100 gram roomboter

	200 gram gesmolten pure chocolade

	100 gram cacaopoeder





Je brengt de slagroom met het opengesneden vanillestokje tegen de kook aan. Laat het daarna een half uurtje op een laag vuur zachtjes intrekken. Zorg ervoor dat de room niet gaat koken. Haal de pan na het half uur van het fornuis en voeg de suiker toe. Roer net zo lang totdat de suiker helemaal is opgelost en laat het mengsel dan afkoelen tot ongeveer kamertemperatuur. Dat kun je meten met een thermometer. En anders laat je de pan een uurtje staan. Klop daarna de boter tot een gladde massa. Dat gaat het best met een mixer. Voeg al mixend het afgekoelde slagroommengsel toe. Vul dan een spuitzak – met een gladde spuitmond – met de vulling en spuit hoopjes op bakpapier. Je kunt het bakpapier het beste op een ovenplaat leggen, dan kun je die zo je vriezer in schuiven. Daar mogen de bolletjes een uurtje afkoelen. Haal ze daarna met de grote vork door de gesmolten chocola en de cacaopoeder.
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Wil je graag een voorraadje aanleggen? Best logisch, het werk is ongeveer hetzelfde en je hebt er langer plezier van. Vries de truffels dan in, dan blijven ze nog zeker drie maanden goed.

We hadden het al over de mooie match tussen chocola en koffie. Daarom gaan we deze smaken combineren in een praline. Zet daarvoor hele sterke espresso. Het recept voor 20 koffietruffels:



	2 dl slagroom

	3 eetlepels espresso

	75 gram suiker

	100 gram roomboter

	pure hagelslag om mee te garneren

	200 gram gesmolten pure chocolade





Breng de slagroom nu samen met de koffie tegen de kook aan en laat weer zachtjes intrekken. Voeg daarna de suiker toe en laat het geheel afkoelen tot kamertemperatuur. Klop de boter op tot een gladde, luchtige massa en voeg het afgekoelde slagroommengsel toe. Je spuit weer bergjes van de massa die je in de vriezer laat afkoelen. De vullingen gaan door de gesmolten chocola en daarna door de hagelslag.


Een eitje erbij?

Sommige truffelrecepten bevatten eidooiers. Dat lijkt niet zo voor de hand liggend, maar is het wel. Zeker bij recepten met likeur is het belangrijk dat er een ingrediënt bij zit dat verbindend werkt, om schifting en dergelijke te voorkomen. Eidooier doet dat, zoals het ook de liaison is – samen met room – in gebonden soepen. Om van de schrik te bekomen alvast zo’n recept met echt een geweldig smaakresultaat. Weer voor 20 truffels:


	125 gram pure chocolade

	50 gram boter

	1 eidooier

	50 gram poedersuiker

	5 cl Cointreau (of cognac, koffielikeur, Grand Marnier…)

	100 gram cacaopoeder



De chocolade smelt je au bain-marie. De boter, in stukjes gesneden, voeg je toe. Goed mengen totdat alles gesmolten is. Haal daarna de kom of pan van het vuur en voeg de eidooier, de poedersuiker en de drank toe. Meng tot het een glad en glanzend geheel is en zet het 2 uur in de koelkast. Rol balletjes van het mengsel die je ook weer even laat opstijven. Daarna haal je ze door de cacaopoeder.
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De cacaopoeder kun je natuurlijk vervangen door ander lekkers. Nougatine, amandelschaafsel en kokos doen het ook heel goed bij truffels.

Wil je echt een keer een – totaal anders dan anders – bijzondere truffel? Maak dan eens een spannende creatie van Kees Raat. Daarvoor meng je 100 gram gorgonzola met 50 gram marsepein totdat het een homogene massa is. Je smelt 50 gram witte chocolade au bain-marie en die voeg je aan het mengsel toe. De bereidingswijze is verder dezelfde als
bij de andere recepturen. De bolletjes dompel je in 150 gram gesmolten witte chocolade en je rolt ze door poedersuiker. Een ziltig-zoete, machtige en smeltende beleving wacht op je.

We gaan flikkeren!

Flikjes zijn geen pralines, want ze zijn niet gevuld, maar het zijn wel smakelijke en eenvoudig te maken chocolaatjes. De flik is een Nederlandse uitvinding. Chocolatier Caspar Flick uit Amsterdam bedacht ’m in 1745. De officiële beschrijving van het flikje was toen nog: ‘een besuikerd rond chocolaatje met een bolle en een platte kant’. De suiker ging er in 1899 al vanaf. De productie is in de 20e eeuw in handen gekomen van de firma Droste. Je weet wel, de platte chocolaatjes die zo netjes gerangschikt zijn in een langwerpig kartonnen buisje. Bij Droste noemen ze de flikjes trouwens pastilles. Bij het maken van flikjes is het van belang dat je getempereerde chocolade gebruikt, want dan knapt de chocola zo lekker ‘strak’ af in je mond.

Je kiest voor witte, melk- of pure chocolade of je maakt flikjes van alle drie de soorten. De bereiding is heel eenvoudig. Met een eetlepel schep je bergjes getempereerde chocola op bakpapier. Wrijf ze met de lepel uit tot rondjes van zo’n 4 tot 5 cm. Daarna kun je direct gaan decoreren, met wat je maar lekker vindt. Denk aan:



	cranberries of andere zuidvruchten

	amandelen of andere noten

	kokosrasp, kokosschaafsel, blokjes kokos

	pompoenpitten of andere zaden zoals hennepzaad

	snippertjes kruiden zoals munt





Laat de flikjes opstijven in de koelkast en klaar ben je.

Pralines met gekke vullingen

Je bent nu wel een beetje warmgedraaid met de basisvaardigheden van het vakmanschap, dus tijd voor wat meer gekkigheid. Thee en chocolade vormen een droompaar, dus waarom die twee niet direct samenbrengen? Voor deze theepralines kun je kiezen uit verschillende theesoorten. Neem er eentje die je ook graag drinkt. We helpen je alvast even op weg.







	
	



	Theesoort
	Karakter



	Earl Grey
	Milde zwarte thee met onder andere bergamot, geeft een licht citrusaroma



	Lapsang Souchong
	Gerookte zwarte thee, geeft echt een barbecuegevoel



	Sencha
	Frisse, grasachtige Japanse groene thee



	Matcha
	Gemalen groene Japanse thee, smaakt bitter-zoet



	Milky Oolong
	Aromatische thee met tonen van caramel, zacht



	Pu Ehr
	Gerijpte groene thee met veel aardse aroma’s





Neem 1 dl water en breng dat aan de kook. Bij groene thee verwarm je het water tot ongeveer 80-85 graden Celsius. Pu Ehr kan wel kokend water verdragen. We zetten een sterk concentraat, laat 10 gram thee 2 tot 3 minuten trekken in het water. Zeef de thee en laat hem afkoelen. Breng dan 1 dl slagroom met een snufje zout en het theevocht aan de kook. Giet het hete mengsel op 250 gram gehakte pure chocolade. Roer goed door tot het een homogene massa is. Voeg dan nog 25 gram boter toe en laat, als die ook gesmolten is, het mengsel afkoelen in de koelkast. We hebben hier met een zachte vulling te maken en daarom passen we de ‘flikjestechniek’ hier toe. Maak daarvoor op bakpapier rondjes pure chocolade van ongeveer 3 centimeter. Vul een spuitzak met een gladde spuitmond met het chocolade-room-theemengsel en spuit een laag vulling op het rondje chocola. Laat weer een uurtje opstijven in de koelkast. Haal de pralines dan door getempereerde pure chocola.

We doen een kruidige, bijna vineuze variant. Voor 15 stuks heb je nodig:



	2 dl slagroom

	1 theelepel rozemarijnnaaldjes, heel fijn gehakt

	een snufje zout

	een snufje gerookt paprikapoeder

	1 eetlepel rode wijnazijn

	200 gram gehakte pure chocolade van minimaal 72% cacao

	30 gram gehakte witte chocolade

	300 gram getempereerde pure chocolade

	Fleur du sel





Breng de slagroom met de rozemarijn, het zout en de paprikapoeder tegen de kook aan. Laat het op een laag vuur ongeveer 45 minuten zachtjes trekken. Zeef het vocht en voeg dan de rode wijnazijn toe. Roer de pure en witte chocolade er beetje bij beetje doorheen. Laat zeker 2 uur afkoelen. Maak dan
op bakpapier rondjes van pure chocolade, de techniek voor zachte vullingen. Spuit de vulling op de rondjes en strooi op elke praline een paar korrels grof zeezout. Laat de pralines afkoelen in de koelkast.

We doen nog even een hele pittige, met wasabi. Dat is de Japanse mierikswortel die vooral bekend is als bijgerechtje bij de sushi. Heel scherp, het opent direct je neus en vaak ook je ogen. Neem voor dit recept wasabipasta uit een tube. Een recept voor 15 pralines:



	2 dl slagroom

	een snufje zout

	2 theelepels wasabipasta

	200 gram gehakte pure chocolade

	100 gram gehakte melkchocolade

	200 gram getempereerde pure chocolade





De volgorde ken je nu zo’n beetje wel: de slagroom aan de kook brengen, dit keer met het zout en de wasabipasta. Giet de hete room over de pure en melkchocolade in een kom. Zorg ervoor dat het een glad geheel wordt en laat afkoelen. Deze keer in een met bakpapier belegde vierkante vorm zodat je een flinke laag krijgt. Snijd vierkantjes of rechthoekjes van het afgekoelde mengsel. Haal de pralines door de getempereerde chocolade.
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Bij deze praline hebben we te maken met een vrij stevige vulling. Het doorhalen gaat waarschijnlijk wel goed zonder extra ingrepen. Maar wat je altijd kunt doen, is de afgekoelde pralineblokjes heel licht insmeren (met een kwastje) met getempereerde chocola om ze daarna door te halen. Dit was de techniek die we eerder al beschreven voor pralines met een vrij stevige vulling.

Alle gekheid op een stokje

Chocoladelolly’s zijn ‘in’. Je krijgt ze in de betere restaurants en bij de chocolatier. Een lolly is nooit het toonbeeld van raffinement en elegantie geweest, maar dat gaat niet op voor de chocoladelolly, daar mag je mee gezien worden. Voor chocoladelolly’s gebruik je het best houten ijsstokjes. Je kunt met elke gewenste receptuur een lolly maken. Het moment waarop je het stokje in de vulling steekt is als het afgekoelde mengsel op een flikje is gespoten of als je balletjes van de vulling hebt gemaakt. Je steekt het stokje erin en daarna laat je de pralines goed opstijven in de koelkast. Doorhalen en klaar.

De wondere wereld van de pralines kent geen geheimen meer voor je. Van nu af aan mag je jezelf chocolademaker noemen.


Hoofdstuk 8

De tien beroemde (of iets minder beroemde) chocolademerken

In dit hoofdstuk:


	Van tradities en oude gewoontes die niet voorbijgaan

	Over idealisten met vernieuwingsdrang

	De zeevaart nieuw en duurzaam leven ingeblazen

	Buitenlandse, Hollandse en Belgische glorie



 

Chocolademerken zijn door de eeuwen heen ontstaan, overgenomen, failliet gegaan en soms weer als feniksen uit hun as herrezen. Reguliere chocolade wordt vooral geproduceerd door een beperkt aantal grote namen. Kwaliteitschocolade kent veel traditie met familiebedrijven die van generatie op generatie overeind blijven en naam en faam maken. Tegelijkertijd zijn er nogal wat start-ups, die het vak vanuit hedendaagse inzichten net even iets anders invullen. Dat maakt het lastig om een selectie te maken. Uiteindelijk is de keuze gevallen op het verhaal van tien bekende en iets minder bekende merknamen. Ze hebben óf hun sporen verdiend, óf doen dat nu, óf zijn er heel druk mee bezig.

Leonidas

Een bekend merk. Maar is het nou Nederlands of Belgisch? Nee, het is Grieks en een beetje Amerikaans. In 1882 wordt in Griekenland een man geboren met vele doopnamen, waarvan er eentje Leonidas is. Hij vertrekt op zijn 18e naar Amerika om daar het vak van confiseur te leren. In eerste instantie richt hij zich op het brede spectrum van snoepgoed waaronder gebak, ijs, zoetwaren en chocolade. Tijdens de wereldtentoonstelling in Brussel presenteert hij zijn creaties en wint een bronzen medaille. Hij trouwt een Belgische dame en vestigt zich met haar in Gent. Daar openen ze in 1913 een tearoom. Leonidas laat een deel van zijn Griekse familie overkomen naar België en gaat samen met zijn neef verder in het vak. Die neef wordt later ook zijn opvolger. De zaken gaan voorspoedig. In 1924 openen ze een patisserie in Brussel. Daar waren natuurlijk al meerdere chocolatiers gevestigd. Hoe onderscheid je je dan? Leonidas heeft altijd een hele duidelijke missie gehad die te herleiden is naar vier statements:



	De ethiek van onberispelijke versheid; er wordt dus nooit gewerkt met diepvriesproducten.

	Trouw zijn aan traditionele bereidingen en recepturen met gebruik van alleen maar edele ingrediënten.

	Cacaobonen ongelooflijk fijn malen, zodat de chocolade een hele zachte textuur krijgt.

	Pralines moeten geen luxeproduct zijn voor een select groepje rijken, maar betaalbaar zijn voor iedereen.





Vooral het laatste statement zorgde voor enorme verkoopcijfers. Zo enorm zelfs dat de productie op een gegeven moment sterk achterbleef bij de vraag. Nieuwe vestigingen konden dan ook niet uitblijven. In 1966 opende de familie een winkel in Aalst, in 1968 een in Roosendaal, in 1969 een in Lille. Op het embleem, dat sinds de start onveranderd is gebleven, staat de krijger Leonidas, koning van Sparta. Onderschrift is: ‘fresh Belgian chocolates’. Tegenwoordig zijn alleen al in Nederland meer dan 200 verkooppunten. Naast pralines verkoopt Leonidas ook veel confiserie (snoepgoed) zoals marshmallows (wel weer gehuld in chocolade natuurlijk) en ijs.

Sinds 2007 kun je bij Leonidas in Brussel en Wenen terecht voor heerlijke koffiesoorten en dito chocolade. Het ‘Leonidas chocolates & café’-concept kreeg ook voet aan de grond op twee plaatsen in Antwerpen, waarvan eentje in een bioscoop. Dat is wel vernieuwend: genieten van luxe pralines of chocoladetaartjes met een latte macchiato in de cinema. De kroon op het werk volgde in 2013 toen het de koning van België behaagde om Leonidas tot hofleverancier te benoemen. De reden? Uitstekende kwaliteit en een toegankelijke prijs.
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Mocht je eens bij een Leonidas-winkel komen, let dan eens op of de boetiek nog een guillotineraam, een soort gevangenisraam heeft. Lijkt een bijzondere combinatie maar daar is uiteraard een reden voor. De Griekse neef van Leonidas had het idee opgevat om pralines rechtstreeks op straat te verkopen. Dat scheelde veel geld en materialen en daardoor kon de prijs laag blijven. Helaas riep de politie hem tot de orde: straatverkoop was niet toegestaan. Slim als hij was bedacht hij een manier om vanuit zijn werkplaats toch een verkooppunt te creëren. Dat deed hij door een ijzeren raam te maken waar hij een toonbank op plaatste. Dit fenomeen werd bekend als het guillotineraam en was een groot succes: rechtstreekse verkoop van pralines aan voorbijgangers, zo van het productieatelier naar de toonbank, zonder verlies van tijd of versheid.

Godiva

Een mythische naam. Het merk Godiva is in 1926 opgericht door de Belg Joseph Drops. Hij werkte toen al een tijdje in de chocoladebusiness. Zijn vader had een chocoladeatelier aan huis. De vier kinderen hielpen altijd mee met het verwerken en verpakken van de chocolaatjes. De naam Godiva – die ‘door God gegeven’ betekent – ontstond doordat de Drops geïnspireerd waren door de legende van lady Godiva.


Een mythische dame

Het verhaal gaat dat er in de 11e eeuw in Engeland een Engelse graaf was met een mooie en ook heel eigenwijze echtgenote, lady Godiva. Als echtgenote had ze geen duidelijke rol anders dan die van mooi en aanwezig te zijn. Maar dat zinde haar totaal niet. En de politiek die haar man bedreef stond haar ook niet aan. Zo vond ze bijvoorbeeld dat hij veel te zware belastingen inde van hardwerkende, arme arbeiders. Ze broedde op een plan om haar invloed te kunnen laten gelden. Op een dag besteeg ze haar paard terwijl ze slechts gekleed was ‘in haar lange haren’. Er was opschuding alom. De bewoners van de stad, Coventry, werden direct gesommeerd om binnen te blijven en de luiken en deuren te sluiten. De graaf was woedend maar kon haar niet tegenhouden. Lady Godiva maakte net zolang haar ritjes te paard totdat haar man bakzeil haalde en de belastingtarieven terugschroefde.

Vanwege de passie, de vrijmoedigheid en de generositeit van lady Godiva vond de familie Drops dat hun chocolades best eervol naar haar vernoemd konden worden. Het embleem van Godiva is tot op de dag van vandaag een amazone met ontzettend lange haren.



De opening van de eerste winkel markeerde de start van een imperium. Maar dat konden ze in 1926 waarschijnlijk nog niet vermoeden. In België opende de ene na de andere winkel. De eerste vestiging in Parijs ging in 1958 open. En daarna ging het hard. Momenteel zijn er wereldwijd meer dan 600 vestigingen, die ze trouwens ‘boutiques’ noemen. Daarnaast zijn er nog meer dan 10.000 verkooppunten.

Godiva verkoopt niet alleen pralines maar ook veel andere producten waar chocola in wordt verwerkt, zoals ijs, taarten en likeur. De signature van het bedrijf is de Gold Ballotin, een goudkleurige bonbondoos met gouden strik. Godiva chocolade wordt gekenmerkt door kwaliteit, traditie en luxe. Het bedrijf is er trots op de hofleverancier van het Belgische koningshuis te zijn.

Godiva is al lange tijd niet meer in handen van de familie Drops. Toen het bedrijf ook buiten Europa ging uitbreiden, raakte het concern Campbell Soup Company geïnteresseerd. In 1966 kwam het tot een deal en kwam Godiva in handen van dit megaconcern, een soort Amerikaanse Unox zeg maar. Lange tijd ging dit goed. Maar in 2007 besloot de board
van Campbell dat Godiva niet langer in de strategie van het bedrijf paste. Sinds die tijd leidt een Turkse investeerder de organisatie. De merknaam blijft natuurlijk overeind, want die heeft zijn succes inmiddels wel bewezen. En chocola blijft ook beter omringd met wat mysterie, traditie en een lokaal gevoel dan met het label van een multinational.
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Een recente noviteit is de Godiva dipping car. En die vind je ook in Nederland! Het idee is heel eenvoudig, maar ook erg leuk bedacht: je krijgt een puntzakje met aardbeien die in chocolade gedipt worden. Je kunt zelf kiezen welke chocoladesoort je wilt, of een dip met kokos of koekkruimels. De dipping cars vind je op festivals, in de winkelstraten en in sommige warenhuizen.

Neuhaus

Deze mag natuurlijk niet ontbreken, de trots van België. We gaan terug naar 1857. De Zwitser Jean Neuhaus verhuist naar Brussel. Daar opent hij samen met zijn zwager een farmaceutische winkel met geneeskrachtig snoepgoed. Wat mag dat dan wel zijn? In die tijd – en nu is het trouwens nog niet veel anders – werden geneesmiddelen of zelfzorgmiddelen smakelijker en beter verteerbaar gemaakt door ze van suiker of kruiden te voorzien. Jean Neuhaus had een goede handel in hoestbonbons, witte drop tegen maagpijn en zoethoutsnoepjes tegen zenuwen en hoge bloeddruk. Toen zijn zwager overleed, regelde hij dat zijn zoon in Brussel ging studeren voor banketbakker, zodat er in elk geval een opvolger in de familie was. Of die zoon daar ook zoveel zin in had, is niet duidelijk, maar hij deed braaf wat zijn vader van hem vroeg. Jean Neuhaus had in Zwitserland al kennisgemaakt met chocola. En dankzij de expertise die zijn zoon opdeed, kon hij het assortiment al snel uitbreiden met karamelbonbons en vanillechocoladeflikjes. De lekkernijen gingen zo vlot over de toonbank dat Jean Neuhaus in 1895 zijn ‘Confiserie et Cholaterie Neuhaus’ oprichtte. Snoep en chocola bleken een blijvend commercieel succes. En niet alleen in Brussel, want in 1913 bezat Neuhaus al 150 winkels in Europa. Ongekend in die tijd.

Dat feit alleen is niet de reden dat Neuhaus zo beroemd is geworden. Dat komt doordat Jean Neuhaus junior (volgens de Belgen) de praline heeft uitgevonden. En hij bedacht er niet eentje maar een hele serie. Bijzonder is dat vele van deze pralines nog steeds verkocht worden, volgens oorspronkelijk recept. Het is niet zo moeilijk een Neuhaus-vestiging bij je in de buurt te vinden. Als je een keer langsgaat, kies dan zeker één van de fameuze pralines:



	Bonbon 13 (uit 1937)

	Astrid (uit 1937)

	Manon sucre vanille en café (uit 1937)

	Caprice (uit 1958)

	Tentation (uit 1958)
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Figuur 8.1:
De chocolaterie Neuhaus aan de Koninginnegalerij in Brussel

Aan het begin van de 20e eeuw werden pralines verpakt in een papieren puntzakje. Dat was natuurlijk helemaal geen handig omhulsel. De onderste pralines werden geplet en het was lastig kiezen omdat je niet alles zag. De vrouw van Jean Neuhaus bedacht een nieuwe verpakking die de pralines niet alleen ongeschonden liet, maar die ze ook als het ware etaleerde. Ze ontwierp een doosje waarin de pralines in verschillende lagen naast en bovenop elkaar werden gerangschikt, gescheiden door een papiertje. Ze doopte het doosje ‘ballotin’ en de rest is geschiedenis. Wij kunnen ons geen leven meer voorstellen zonder pralinedoosjes.

Het merk Neuhaus combineert traditie en ambachtelijke kwaliteit met evoluties en nieuwe uitdagingen. Inmiddels bestaat het bedrijf meer dan 150 jaar en zijn er 1400 winkels buiten België. Je herkent ze direct aan de grote N en de chique-moderne uitstraling met veel rood en zwart in het interieur.

Pierre Marcolini

We gaan van België naar Italië. Nee hoor, toch niet, we blijven gewoon in België. Pierre Marcolini is een geboren Belg (1964) met Italiaanse voorouders. Al vanaf zijn 14e weet hij dat hij chocolatier wil worden. Die beroepsduidelijkheid is niet iedereen gegund op die leeftijd. Hij leert het vak en opent zijn eerste winkel in Brussel in 1996. Hij positioneert zichzelf en zijn chocolades hoog, hij verkoopt ‘haute chocolaterie’. Omdat hij het proces van begin tot eind wil volgen, koopt hij zelf rechtstreeks cacaobonen in en… hij roostert ze zelf.

Hij verkoopt veel grand crus (zie het spiekbriefje) en ook suikervrije chocolade omdat de vraag daarnaar enorm groeiende is. Verder onderscheidt hij zich – behalve dan door exquise producten – met moderne varianten van klassieke chocolatjes zoals fondants met karamel en gezouten boter. Het succes van Pierre Marcolini is ongekend. Het is bijzonder dat er nog geen vestiging in Nederland is. Maar Frankrijk, Luxemburg, Engeland, Monaco, Japan en Koeweit (!) hebben al diverse Pierre Marcolini-winkels. In New York is een flagshipstore geopend. Helaas is er geen webshop, dus de Nederlanders zullen een reisje Brussel of Antwerpen aan moeten gaan om kennis te maken met dit fenomeen.

Grenada Chocolate Company

Na deze mastodonten van de chocoladewereld verschuiven we de aandacht naar een veel jonger maar niet minder indrukwekkend chocolademerk. David Lawrence Freeman is als jonge Amerikaanse zakenman al hevig geïnteresseerd in duurzame manieren van werken en leven. Hij verhuist naar Grenada, de eilandengroep in het Caribisch gebied, om daar de chocoladeproductie te herstellen.

Wat was er aan de hand? In Grenada werd tot 50 jaar geleden behoorlijk veel chocola geproduceerd. Maar de plantages werden naar Afrika verhuisd, om voor de grote namen (Mars, Callebaut, Nestlé) massaal te kunnen gaan produceren. Het werd Davids missie om het werk weer terug te halen naar Grenada en daar een kwaliteitschocolade te maken, maar dan ook van begin tot eind, dus from tree to bar. Dat levert meer werk en dus meer inkomsten op voor de plaatselijke bevolking. Ook komt er een duidelijkere band met het eindproduct. Daarnaast wilde David voor een energieneutrale productie zorgen. Al met al een ambitieus plan. Als eerste stap ging David in San Francisco studeren voor chocolatier. Hij trok mensen aan met kennis van zaken, liet machinerie verschepen en startte in 1999 met de Grenada Chocolate Company. Een coöperatie van biologisch werkende boeren en chocolademakers. Ze maken alleen pure chocolade, wel in verschillende varianten, van de Trinitario-boon. Het bedrijf vaart op drie belangrijke pijlers waar geen concessies aan worden gedaan:



	Alle te gebruiken ingrediënten zijn biologisch.

	Zonnepanelen leveren alle benodigde energie.

	Transport gaat per zeilend vrachtschip (wind-powered).





David krijgt van zijn medewerkers de bijnaam Mott Greene vanwege zijn idealen voor het behoud van het milieu. Helaas komt hij in 2013 om als hij aan het werk is met zijn zonnepanelen. Het bedrijf is inmiddels volwassen geworden en kan gelukkig doorgaan zonder de oprichter, met behoud van zijn uitgangspunten en filosofie. Grenada Chocolate Company chocolade is sinds een paar jaar ook in België en Nederland te verkrijgen. Er zijn zeven verschillende repen met een cacaogehalte tussen de 60 en 100%. Er is een versie met zeezout en eentje met cacao-nibs, dat zijn hele kleine stukjes cacaoboon.
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Het verhaal van de Grenada Chocolate Company is mooi weergegeven in een film over het bedrijf: Nothing like chocolate.

Pacari

Pacari is het enige biodynamische chocolademerk ter wereld. Wat was ook alweer biodynamische landbouw? In elk geval is het biologische landbouw. Maar er komt iets bij. De filosofie is gestoeld op de antroposofische principes van Rudolf Steiner. Een belangrijk aspect van die filosofie is dat hemellichamen invloed uitoefenen op de groei van gewassen. Voor het zaaien, oogsten en snoeien wordt bijvoorbeeld rekening gehouden met de stand van de maan. Een biodynamisch product krijgt het Demeter-keurmerk én het EKO-keurmerk (omdat het ook altijd biologisch is).

Santiago Peralta, de oprichter van Pacari, werkt graag vanuit deze principes. In Ecuador, waar de Pacari-chocolade gemaakt wordt, traint en begeleidt hij cacaoboeren om bewuster en duurzamer te produceren. En dat is ook wel nodig. In Ecuador groeien op verschillende plekken diverse soorten cacaobonen. De oogsten zijn altijd enorm. Maar de kwaliteit is laag. Ook hebben boeren weinig binding met het product, want na het droogproces verdwijnen de bonen in grote zakken naar de andere kant van de wereld. Santiago brengt daar sinds 2008 verandering in. Hij propageert kleinschalige, kwalitatieve landbouw. Hij werkt alleen met de cacaovariant Arriba Nacional, die in Ecuador veel voorkomt. Het is een cacaoboon die, na een zorgvuldige verwerking, voor frisse en fruitige chocolade zorgt. De chocola is de eerste single-origin die helemaal geproduceerd wordt in Ecuador.

In 2012 is het bedrijf door Demeter gecertificeerd, na slechts vier jaar produceren. Pacari betekent ‘natuur’ in het Quechua, een oorspronkelijke taal uit het Andesgebied. De natuur staat centraal bij alle deelprocessen om tot chocola te komen en dat is ook in economische zin lonend gebleken. Pacari produceert alleen pure chocolade in veel varianten en met verschillende exotische toevoegingen. Voor raw chocolate kun je prima bij Pacari terecht. Bijvoorbeeld met citroengras. Naast de repen zijn er ook zogenaamde pareltjes te koop. Dat zijn vruchtjes met een laagje chocolade. Vooral vruchtjes die bekend staan als superfood, zoals gojibessen. Al met al zorgt Pacari voor een chocoladebeleving waarbij je het gevoel krijgt dat je investeert in iets goeds en iets eet dat heel goed en gezond en ook nog lekker is.

[image: Image]

Pacari verkoopt ook geroosterde cacaobonen die omhuld zijn met chocola en cacao. Een intensere chocoladebeleving is er bijna niet. Ben je groot fan van koffie en chocola? Probeer dan eens de gebrande (uiteraard Ecuadoraanse) koffiebonen omhuld met chocolade.

Lindt

Na deze nieuwkomers weer terug naar een oude rot in het vak. Het begint natuurlijk bij de familie Lindt. Nee, bij de familie Sprüngli die in 1845 in Zürich een zoetwarenwinkeltje opent. Daar komt in de loop van de tijd ook (vaste) chocolade bij. Het bedrijf groeit, heeft in 1870 al meerdere winkels in Zürich en voert chocoladeproducten uit naar andere Europese landen en India.

In 1898 neemt Sprüngli de fabriek, het merk en de recepten van Rudolf Lindt (ja, die van de conche) over en doopt het bedrijf Lindt & Sprüngli. Zo heet het nog steeds, maar de merknaam voor de chocolade is Lindt geworden, dat lag wat lekkerder in het gehoor. Vandaag de dag is Lindt wereldmarktleider in het luxechocoladesegment en voorziet het meer dan 100 landen van chocola. Het assortiment is erg breed. Lindt heeft meer dan 180 soorten chocolade, in de vorm van repen, pralines, seizoenfiguren (de gouden paashaas is overal beroemd) en gevulde balletjes.

Toch is het niet alleen maar een succesverhaal. In 2009 sluit de organisatie 50 van de 80 vestigingen in Amerika vanwege de crisis. De laatste jaren trekt de omzet weer aan. In Nederland zijn drie Lindt-vestigingen: in Utrecht, Scheveningen en Lelystad. Maar de chocola is – in elk geval in reepvorm – ook bij de meeste supermarkten te koop. En je kunt het via internet bestellen. Daarbij is het bedrijfsbeleid dat er geen chocola verstuurd wordt als de buitentemperatuur boven de 21 graden Celsius uitkomt. Zo wil de organisatie voorkomen dat er ‘papchocolade’ wordt afgeleverd.

De chocolade van Lindt is vrij zoet. Dat komt doordat in Zwitserland (met een andere Warenwet) met andere cacaopercentages wordt gewerkt. Daar bevatten melkchocoladerepen en pralines van melkchocolade minimaal 30% cacao. Pure chocolade (repen en pralines) bevatten minimaal 43% cacao. De zogenaamde excellence-tabletten bevatten minimaal 47% cacao. Lindt werkt meestal met een blend van verschillende cacaobonen. Die worden betrokken van Zuid-Amerikaanse landen, Caribische landen en Ghana.

[image: Image]

Ben je een keer in de buurt van Aken? Dan is een bezoekje aan de Lindt-fabriek aldaar zeker de moeite waard. Tenminste, niet de fabriek zelf, maar wel de ‘Werksverkauf’. Dat betekent dat vanuit de fabriek wordt verkocht. Je komt terecht in een supermarkt waar alleen maar chocolade wordt verkocht. Je vindt er artikelen uit het vorige seizoen, repen met smaken die uit het actuele assortiment zijn gehaald en fabrieksartikelen die niet goedgekeurd zijn voor de reguliere verkoop. Maar ook het actuele aanbod is in groten getale aanwezig. Wil je echt groot en voordelig inslaan, kijk dan naar de zakken met chocoladerepen zonder wikkels en de zakken met breukchocolade.

Akesson’s

Zweedse invloeden in de chocolade-industrie. Akesson’s is een kleine maar wel prominente chocoladeproducent. De oprichter en eigenaar is Bertil Akesson (spreek uit als oohkess-ahn), zoon van een Zweeds diplomaat. Door het beroep van zijn vader komt hij in veel landen en dat activeert zijn reislust. Hij zoekt dan ook een beroep waarmee hij veel kan reizen. Na veel omzwervingen belandt hij in Madagaskar waar hij een cacaoplantage koopt en werkenderwijs het vak van cacaoboer leert. Hij koopt ook plantages in Brazilië en Indonesië.

In eerste instantie is het doel om cacaobonen te leveren aan toonaangevende chocolademakers in Europa. Dat lukt. Dan vindt Bertil het tijd worden om zijn eigen visie op chocola vorm te geven door middel van een eigen chocoladelijn. Ook hier gaat het weer om een tree-to-barconcept, dus al het werk wordt verricht in het land waar de cacaobonen vandaan komen. Akesson maakt chocola van zowel de Criollo, de Trinitario als de Forastero. Bijzonder is dat Bertil andere gewassen die hij laat groeien of die hij in Madagaskar tegenkomt, incorporeert in zijn chocolades. Zo heeft hij bijvoorbeeld chocolades met peper. En met kombaba, een lokale citrusvrucht.

Voor Bertil is textuur erg belangrijk, het mondgevoel dus. En hij produceert chocola met frisse zuren en aroma’s van rood fruit. Er zijn diverse varianten te verkrijgen met verschillen in boon, toevoegingen, aroma’s en cacaopercentages. De chocoladerepen zijn duidelijk herkenbaar aan de vierkante vorm en de grote A in het midden. De chocola is via internet te bestellen, maar ook bij speciaalzaken te koop.

Chocolatemakers

Een nieuwkomer in Nederland, bij de liefhebbers toch al weer een paar jaar bekend. Het Amsterdamse bedrijf Chocolatemakers wordt gerund door twee Nederlanders die chocolade maken het leukst denkbare beroep vinden. Ze kopen biologische cacaobonen in bij boeren uit Congo, de Dominicaanse Republiek en Peru. Ze produceren zo milieuvriendelijk mogelijk en daarvoor gebruiken ze veel tweedehands materialen en hergebruiken ze hun afval. In 2014 werd het bedrijf uitgeroepen tot het duurzaamste bedrijf van Amsterdam. Voor het transport van de cacaobonen maken zij, net als bij de Grenada Chocolate Company, gebruik van een zeilend vrachtschip.


Tres Hombres

Zo heet het 32 meter lange vrachtschip dat klimaatneutraal goederen transporteert. Het schip is gebouwd in de Tweede Wereldoorlog en doet sinds 2009 dienst als zeilboot zonder motor. Het schip vaart tussen Europa, de Atlantische eilanden, de Caraïbische eilanden en Amerika. Vaak is het meer dan twee maanden onderweg met een lading; de zeilende handelsvaart is weer tot leven gewekt.



De Chocolatemakers maken er een sport van de aan land gebrachte goederen op een CO2-neutrale manier naar hun fabriek te transporteren. Tegen de tijd dat de Tres Hombres aanlegt, nodigen ze vrijwilligers uit om met hun bakfietsen, elektrische auto’s of paard en wagen langs te komen en een deel van de cacaobonen te vervoeren.

De repen chocola van de Chocolatemakers zijn niet verpakt in aluminiumfolie, dat vinden de eigenaren te vervuilend. De verpakking is daarom van vetvrij papier en bedrukt met bioinkt. Het assortiment is overzichtelijk én betekenisvol. Zo zijn er de ‘Gorilla bars’: een reep met 68% cacao en eentje met 37%. Beide met een indrukwekkende gorilla op de voorkant.

Wat hebben gorilla’s met chocola te maken? Toch wel veel. De cacao voor deze repen komt uit Congo. Daar, vooral in het oosten, leven de laatste berggorilla’s van de wereld. Hun leefgebied werd steeds verder aangetast door mensen die in het gebied stroopten en bossen wegkapten. Dat deden ze niet met slechte bedoelingen maar om in hun eigen onderhoud te voorzien. Om te voorkomen dat de gorilla’s uit zouden sterven, is besloten aan de grens van het gebied cacaobomen te planten. Deze biologische cacao geeft de inwoners een inkomen zodat ze niet langer het leefgebied van de gorilla’s binnendringen en verwoesten. De Chocolatemakers nemen deze cacao af en maken daar hun Gorilla bars van.

Ook is er Tres Hombres-chocolade, gemaakt van cacao die met het schip wordt getransporteerd. Van elke verkochte reep gaat 30 eurocent naar het onderhoud van het zeilschip. De Tres Hombres-reep is er in een variant van 40% cacao met zeezout en eentje van 75% cacao met cacao-nibs. Het assortiment van de Chocolatemakers is compleet met de Awujanreep (Criollo-cacao uit Peru).

Kuná en Chocoé

Beide merken horen bij het bedrijf Fresh Costa. Het bestaat al meer dan 60 jaar maar het is pas sinds kort dat we, in elk geval in Nederland, van de chocolades kunnen genieten. De oprichter die zijn bedrijfje in Ecuador leidde, zag zich genoodzaakt te stoppen vanwege grote concurrentie uit Azië en Afrika. Zijn zoon nam het bedrijf over en probeerde een efficiëntieslag te maken met modernere middelen en materialen.

En dat is gelukt. Het bedrijf heeft een bescheiden positie tussen alle andere chocolademerken, maar weet zich toch op een aantal aspecten te onderscheiden. De in Ecuador geproduceerde chocola is in elk geval biologisch en wordt gezoet met ongeraffineerde rietsuiker. De organisatie heeft een hechte band met cacaotelers in het Amazonegebied waar ze een zogenaamd partnerschap mee aangaan. Dat betekent dat cacaoboeren voortdurend geschoold worden en dat de tussenhandel buiten de deur wordt gehouden door een hoger loon te bieden. Met loyaliteit als tegenprestatie. De boeren ontvangen wekelijks een loon dat ongeveer 30% hoger is dan wat een lokale opkoper zou bieden.

Op de plantages wordt gewerkt met de chakrateelt. Dat heeft niets met chakra’s te maken zoals wij die kennen uit de esoterie. Het gaat erom dat op een plantage allerlei gewassen door elkaar groeien. Dus koffie, bananen en ananas naast de cacao. Koffieplanten hebben veel schaduw nodig en krijgen dat van de bladeren van andere gewassen. Deze aanpak voorkomt verarming van de grond en zorgt dus voor een rijke, vruchtbare bodem om op te groeien.

Ook hun chocolades krijgen een tik mee van het mixen en matchen. Zo is er chocola met kruisbes, met kardemom en met vanille. Fresh Costa produceert vooral pure chocolade die ook toegankelijk is voor mensen die eigenlijk niet van pure chocolade houden. Dat komt omdat het product niet heel bitter is. Wel heel aromatisch. Kuná chocola is gemakkelijk online te bestellen. De chocolade van de Chocoé-lijn is lastig verkrijgbaar.

Verkade

Een top 10 is niet compleet zonder een bonus. En in dit
boek mag het overbekende en oer-Hollandse merk Verkade natuurlijk niet ontbreken. Verkade kennen we van chocola en van koekjes. Maar toen het bedrijf in 1886 in Zaandam werd opgericht door Ericus Gerhardus Verkade, was het een brood- en beschuitfabriek. Dit tot ongenoegen van de Zaanse bakkers die in de fabriek een ongewenste concurrent zagen. Ze verlaagden hun prijzen in de hoop dat de fabriek zou sluiten. Maar dat was niet het geval. Consumenten konden het fabrieksbrood, maar vooral het assortiment beschuit en ontbijtkoek wel waarderen.

Vanwege het succes opende Verkade in 1937 aan de Zaanoever een chocolade- en suikerfabriek. Verkade produceerde voor die tijd chocolade van topkwaliteit en ook dat werd gewaardeerd, ondanks dat het toen crisistijd was. In 1950 kreeg Verkade het predicaat Koninklijk. Verkade profileert zich als een merk dat ‘van de gewone mens’ is en zoekt voortdurend naar ontwikkeling van producten die bij veel mensen in de smaak vallen.

Duurzaam produceren vindt het bedrijf belangrijk. Er wordt dan ook veel aandacht besteed aan het verminderen van de CO²-uitstoot en aan bewust omgaan met water en energie. Verkade doet alleen zaken met cacaoboeren die UTZ gecertificeerd zijn, een keurmerk voor eerlijke handel. De voornaamste aandachtsgebieden zijn het gebruik van minder bestrijdingsmiddelen en goede werkomstandigheden voor
de cacaoboeren. Verkade levert chocola met een constante smaak. Dat betekent dat het om een blend van verschillende cacaosoorten gaat. Bij bonen van één plantage merk je direct smaakverschil tussen de verschillende jaargangen, dat is niet anders dan bij wijn.

Verkade werkt dus met een duidelijke receptuur voor een bepaalde chocoladereep en zorgt ervoor dat de benodigde verhouding cacaobonen (en dus aroma’s en smaken) bij de productie steeds exact hetzelfde is. Verkade levert vrij zoete chocolades. Naast het basisassortiment met witte, melk- en pure chocolade, is er chocola die in dikte varieert. Zo biedt Verkade een reep flinterdunne chocola, maar ook een reep dubbeldikke. Dit voorziet vooral in verschillende behoeftes aan mondgevoel: wil je een brok chocola of een zweempje chocola? Verkade heeft ook kookchocolade (couverture) in het assortiment, evenals glutenvrije chocola.
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Interessante (web)adressen

Over chocolade valt veel te leren en je kunt er enorm van genieten, de ultieme combinatie. Waar kun je terecht voor meer educatie? En waar zijn de lekkerste pralines en chocoladerepen te vinden? Natuurlijk zijn er in Nederland en België duizenden adressen waar je terecht kunt. We hebben een selectie voor je gemaakt van bijzondere adressen.

Chocolademusea (niet al te ver weg)

Veel chocolademusea vind je in Spanje, Zuid-Amerika en zelfs in Egypte. Maar we blijven voor nu toch maar een beetje dichter bij huis.



	Choco-Story in Brussel, België, www.choco-story-brussels.nl
Dit museum is vooral pittoresk te noemen. Het is vrij klein en trekt vooral toeristen die de nabijgelegen historische markt bezoeken. Vitrines vol met serviezen, blikken en pre-industrieel chocolade-instrumentarium. Een chocolatier legt (in het Frans) de geheimen van het vak bloot. Proeven kun je volop, van flikjes, vloeibare chocolade en pralines.


	Chocolademuseum Amsterdam, Nederland, www.dechocoladefabriek.nl
Dit is een museum in wording. De bedoeling is dat het een soort attractiepark wordt voor jong en oud, met een focus op de Nederlandse geschiedenis in de cacaohandel. Op de website zijn de ontwikkelingen te volgen en is al wel veel informatie te vinden.


	Chocolademuseum in Keulen, Duitsland, www.schokoladenmuseum.de
Een groot en modern museum waar je zelfs echte cacaovruchten – en dus ook bomen – kunt bewonderen in een kleine hortus botanicus. Veel informatie en kijk- en doe-dingen. Het museum herbergt een heuse chocoladeshop met – naast veel repen en pralines – ook chocoladelikeuren.


	Chocolademuseum Brugge, België, www.choco-story-brugge.be
Een museum in een stad met heel veel chocolaterieën. Het museum geeft veel informatie over de oorsprong en geschiedenis van cacao en chocolade. Met natuurlijk veel aandacht voor de Belgische invloeden.






Chococafés

Een kopje chocola drinken. En er dan stiekem ook nog een flinke praline bij nemen. Op sommige plekken kun je terecht voor een totale chocoladebeleving.



	The Chocolate Company, Nederland, België, www.chocolatecompany.nl
De fabriek staat in Kerkrade, Zuid-Limburg. Het eerste product was een hotchocspoon; chocolade op een stokje om in hete melk te roeren (en zo chocolademelk te maken).

Een groot succes want inmiddels heeft de Chocolate Company vijf cafés in Nederland, eentje in België (Aken) en eentje in Duitsland (Bremen). Je kunt er voor van alles en nog wat terecht: pralines, hagelslag, chocoladefondue en chocoladespread. In het café kun je koffie en chocola drinken. Ook kun je koffie bestellen met daarbij een lepel van je favoriete chocoladespread. Wil je eens iets anders dan een high tea? Bij de Chocolate Company kun je ook terecht voor een high choc. Een gevulde maag is gegarandeerd.


	Neuhaus, salon de chocolat, Brussel, België (geen website)
Op de Koninginnegalerij in Brussel vind je de oorspronkelijke winkel van Neuhaus. Vlak daarnaast een chococafé of salon de chocolat. Je kunt er terecht voor diverse chocoladedranken gemaakt van echte chocola. Ze zijn vrij dik en stroperig en dat komt heel zwaar over. Maar ze zijn verrassend licht te verteren. De chocola wordt geschonken uit echte chocoladeketels, alleen iets moderner vormgegeven.






Chocolaterieën (of bonbonwinkels)

Een chique naam voor vaak deftige winkels. Laat je niet afschrikken door de luxe etalages en perfect gestileerde verkoopsters die met handschoentjes het delicate snoepgoed inpakken. Chocola is tenslotte voor iedereen. Hoewel je soms wel flink je portemonnee moet (willen) trekken. We geven je een mix van posh en toegankelijk, kun je zelf kiezen.

[image: Image]

Soms wordt een chocolaterie een bonbonnière genoemd. Klinkt best grappig. Maar een bonbonnière is een bonbondoosje of een bonbonschaaltje.



	Sweet Sisters, Amersfoort, Nederland, www.sweetsisters.nl
Twee zussen die chocola, fudge en ander zoetigheid verkopen. Ze hebben een voorliefde voor kleine merken die fairtrade werken. Er zijn glutenvrije en suikerarme producten te koop. Ze verkopen pralines met seizoensgebonden vullingen. Het is dus het hele jaar tijd voor chocolade.


	The Chocolat Line, Brugge en Antwerpen, België, www.thechocolateline.be
De winkels van Dominique Persoone. Producten worden gemaakt van de Criollo-chocolade uit Mexico. Alles is anders bij The Chocolat Line. De pralines hebben bijzondere vormen en aroma’s (sigaar, curry, hennep), je kunt er chocoladepillen (in een pillenpotje) krijgen en lippenstiften van chocola. Dominique experimenteert en shockeert graag een beetje. Maar je kunt er ook terecht voor repen en hagelslag. Alles is van hoge kwaliteit en dito prijs.


	The Metropolitan, Amsterdam, Nederland, www.metropolitandeli.nl
Het chocoladewalhalla van Kees Raat, waar je trouwens ook terecht kunt voor ijs, koffie en desserts. De winkel bevindt zich in het oude centrum van Amsterdam. De huisgemaakte chocola komt van kleine oogsten van hoge kwaliteit uit de Dominicaanse Republiek. De cacaoboon is de Trinitario. De bonen komen gedroogd binnen, Kees Raat roostert zijn bonen zelf. Van de vrijgekomen schillen worden cacaothee en cacaobier gemaakt. Naast het eigen merk kun je terecht voor een aantal chocolademerken die ook in dit boek genoemd zijn. De keuze is altijd gericht op merken met een hele eigen visie op het maken van chocolade. The Metropolitan biedt chocoladeproeverijen waarbij je kennismaakt met een deel van het chocolade-assortiment.


	Chocolaterie Pierre, Hillegom en Haarlem, Nederland, www.chocolateriepierre.nl
Een adres voor fairtrade gemaakte bonbons, truffels en chocoladerepen. De Pierre Noire is een reep gemaakt van een eigen samengestelde melange in Parijs. De chocola bevat 70% cacao en wordt ook gewaardeerd door mensen die niet van pure chocola houden. De winkels hebben beide een open keuken waardoor je een deel van het maakproces kunt volgen. Bij Pierre kun je ook terecht voor workshops pralines en chocolaatjes maken.


	Chocolaterie Koldewijn, Hindeloopen, Nederland, www.chocolateriekoldewijn.nl
Koldewijn is een theebonbonnerie. Je kunt er terecht voor allerlei soorten bonbons, verschillende soorten thee en bonbons met een theevulling. Duidelijker kan het niet! Koldewijn biedt chocoladeworkshops en verkoopt een mooi assortiment boeken over thee en over chocolade.


	Mary, Brussel, Antwerpen, Brugge, België, www.mary.be
Een vrouwelijke chocolatier legde de basis voor dit bedrijf in 1919. Het vrouwelijke aspect is nog steeds terug te vinden in de aandacht voor de presentatie: mooie doosjes (ballotins), rechthoekig en rond, waar je uit kunt kiezen, smaakvol vormgegeven pralines. De winkels ademen de sfeer van vroeger en van vrouwelijke elegantie. Naast pralines verkoopt Mary ook chocopasta, cacaopoeder en Napolitains. Dat zijn kleine chocolaatjes van 3x2 cm die elk apart verpakt zijn.


	Bonbonatelier Janson, Zutphen, Nederland, www.bonbon.nl
In Zutphen vindt jaarlijks in september een chocoladefestival plaats. Bonbonatelier Janson is de bedenker van het festival. Hij maakt een uitgebreid scala aan ambachtelijk bereide, fairtrade bonbons vanuit een open keuken. Bijzonder is het assortiment aan chocoladedranken om mee te nemen. Deze dranken worden verrijkt met kruiden, fruit, noten, alcohol, of een combinatie daarvan. In totaal zijn er 14 varianten in de aanbieding.


	Het Zeeuwse Ministerie van Chocolade & Culinaire zaken, Middelburg, Nederland, www.ministerievanchocolade.nl
Nou, dat belooft wat. In elk geval bonbons uit eigen atelier. Bij het Ministerie vloeit in de temperereermachine Callebaut fairtrade chocolade. Verder worden veel toonaangevende chocolademerken verkocht. Je kunt er terecht voor raw chocolate en chocolades gemaakt met natuurlijke suikervervangers. De hoofdvestiging zit in Middelburg en er zijn nog drie verkooppunten in Zeeland: Sluis, Domburg en Zierikzee.


	Chocolaterie Magdalena, Wichmond, Nederland, www.chocolaterie-magdalena.nl
Deze vrouwelijke chocolatier maakt ambachtelijke bonbons, maar rijdt er vooral veel mee rond. Ze heeft een rijdende verkoopwagen: ‘chocolade op wielen’, waarmee ze markten, festivals en evenementen aandoet. Erg passend bij de trend van foodtrucks en aanverwante festivals. De winkel is daarom alleen op zaterdag geopend. Bij Magdalena kun je verder terecht voor demonstraties en workshops, voor kinderen en volwassenen.


	No49-chocolate, Mierlo, Nederland, www.no49-chocolate.nl
Dit bedrijf wordt gerund door twee Meester-Chocolatiers. Dat ben je als je handgemaakte kunstwerkjes kunt maken die ook nog sensationeel smaken. De Meesters verwerken veel streekproducten in hun pralines, net als het fruit uit eigen tuin. Ze schuwen ook de vooruitgang niet, zijn zeer kundig in het laseren van mallen en in 3d-printing van chocola.


	Chocolaterie Van Hecke, Gent, België, www.chocolaterievanhecke.be
Een familiebedrijf waar de derde generatie inmiddels aan het roer staat. Je kunt er terecht voor traditionele, klassieke pralines. Maar ook worden er bijzonder chocoladesculpturen gemaakt, ook op verzoek.


	Sjola, Mechelen, België, www.sjola.be
Bij deze kleine zaak kun je terecht voor een assortiment pralines met vullingen van bier. België op z’n best in de combinatie van twee producten die het land zo sieren. Er wordt gebruik gemaakt van Callebaut-chocolade. In de zomer kun je er coolshot truffels kopen, die eet je rechtstreeks uit de koelkast en brengen een aangename verkoeling in je mond en lichaam.
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