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24 SEASONS

Ze zijn de oudste chocoladefamilie van Sicilié, de Bonajuto's. Zes

generaties lang bereiden ze in Modica chocolade zoals de Azteken het al

De Corso Umberto 1s een van de honderden
hellende steegjes in het charmante barokstadje
Modica. Het 1s hier aansluiten op de rij klan-
ten van Antica Dolceria Bonajuto, de oudste
en een van de kleinste chocoladewinkels van
de stad. Lokalen en toeristen wachten hier
geduldig op hun beurt. Franco Ruta, bedryfs-
leider in ruste, zit voor de winkel op een
bankje met een kopje espresso. Hij praat met
Glovanni Lasconi, oud-medewerker van de
winkel. Beiden zijn al lang met pensioen maar
kunnen de chocola en de wereld daaromheen
nog niet loslaten. Nog dageljjks komt Franco

deden. Vanuit een bescheiden winkel, ingericht als chocolademuseum, gaan

de beroemde repen van Antica Dolceria Bonajuto de hele wereld over.

naar de shop voor een praatje en goed advies.
Zijn zoon leidt er nu het team van chocola-
tiers. Plerpaolo Ruta, een boomlange Siciliaan
met opvallende lichtblauwe ogen, is de zesde
generatie van dé chocoladefamilie van Modica.

VANILLE EN KANEEL

De chocoladewinkel Antica Dolceria Bonajuto
oogt als een museum. Oud kookgerel staat er
in donkerbruine vitrinekasten, chocoladevor-
men van hout en metaal bijvoorbeeld en lava-
stenen waarop cacaobonen vroeger onder
verhitting werden hjngewreven. Overal staan



familieportretten en liggen geschriften die het
verhaal vertellen van de Bonajuto’s. Op de
toonbank staan schalen met bergjes chocolade.
De smaak is af te lezen aan het opschrift;
vaniglia, cannella, peperoncino, cardamomo.
Bediende Anisa Xherri wijst op de twee popu-
lairste smaken: vanille en kaneel. “Ze zijn al in
het assortiment vanaf 1880 toen Francesco
Bonajuto deze winkel opende”, vertelt ze. De
chocolade verspreidt een sterke geur. Zoals
versgebrande koffie maar zoeter en zwaarder.
En zo smaakt hy ook. Puur en bitter, met een
opvallende crunch. “Dat 1s de suiker”, legt
Anisa uit. “Doordat de chocolade op lage
temperatuur wordt bereid, de ‘cold method’,
smelt de suiker niet. Als je de chocolade
zachtjes zou verwarmen, valt hij zo weer
uiteen in chocolade en suiker.”

KOUDE BEREIDING

Het waren de Spaanse veroveraars die begin
zestiende eeuw voor het eerst “xocoatl” mee-
namen naar Sicilié. Het recept voor de koude
bereiding van de chocolade hadden ze afge-

keken van de Azteken in Mexico. “In die tijd
was chocolade voedsel”, vertelt Pierpaolo.
“Een zoete sensatie met een hoge energie-
waarde. Dat kwam de harde werkers op Sicilié
goed van pas. Chocolade bleek bovendien een
prima conserveringsmiddel. Verpakt in choco-
lade bleef vlees bijvoorbeeld veel langer
houdbaar. Zo ontstonden de ‘mpanatigght,
een soort empanadas van rundvlees met choco-
lade. We maken ze nu nog altijd zodat mensen
kunnen proeven hoe chocolade vroeger werd
gegeten.” Een aardbeving vernietigde in 1693
een groot deel van de stad Modica in het zuid-
oosten van Sicilié. Vanaf dat moment koester-
den de overlevenden de tradities en gebruiken
uit de jaren voor de ramp. Ook chocolade
behoorde tot het erfgoed. Wie het zich kon
veroorloven, maakte het thuis van cacao-
bonen uit Afrika. Anderen kochten chocolade
van de ‘clucculattaru’. Deze chocolademan
trok met zijn lavasteen, een metate, langs
deuren om ter plekke chocolade te maken.
“Waarschinlyk was Vincento, de vader van
Francesco Bonajuto, ook zo’'n chocolade-

venter. We weten in elk geval dat Francesco
het vak van hem heeft geleerd.” Francesco
geeft nog altyd gezicht aan zijn Bonajuto
chocolade; zijn beeltenis i1s verwerkt in het
logo van de winkel.

CHOCOLADEMASSA

Francesco Bonajuto kreeg alleen dochters, net
als de generaties chocolatiers daarna. En zo
ging de chocoladewinkel over van dochter op
dochter. Schoonfamilies respecteerden echter
altljd de naam ‘Bonajuto’, die inmiddels onlos-
makelijk verbonden was met de

‘Cloccolato Modicano’. “Ik was na vele genera-
ties de eerste jongen die werd geboren en
mijn opa droeg me op handen. Het was al
vroeg duidelijk dat ik de chocoladewinkel zou
overnemen. Maar dat heb 1k nooit als last
ervaren. Ik had dezelfde passie voor chocola
als min opa en oma en mijn ouders.” Een van
Pierpaolo’s eerste jeugdherinneringen 1s het
geluid uit de keuken als de chocolade werd
geschud. In de keuken laat hi) medewerker
Glanni demonstreren wat hij bedoelt. Glanmi P
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'Ons geheim 1s dat we geen geheimen hebben. In onze

chocolade met kaneel zit chocolade en kaneel’

heeft net een houten bak gevuld met alumi-
nium chocoladereepvormen. In elk vorm gaat
een afgewogen lepel dikke chocolademassa.
Dan tilt hij de bak op om hem zacht heen en
weer te schudden. Af en toe laat hij de bak
zacht neerkomen op het marmeren werkblad.
Het 1s een vrolijk ritme van rinkelend metaal
en doffe bonzen. “Het klinkt me als muziek in
de oren”, zegt Pierpaolo met een lach. Hij legt
hij uit dat het schudden de luchtbellen in de
chocolademassa helemaal laat verdwijnen.

HOGE CONCENTRATIE CACAOBOTER
Z1jn opa liet Pierpaolo de techniek van cho-
cola eindeloos herhalen. De recepten leerde
hij uit zijn hoofd, net als zijn voorvaderen.
Geheimen zijn er volgens hem niet. “Ons

ogeheim 1s dat we geen geheimen hebben. In
onze chocolade met kaneel zit chocolade en
kaneel. En verschillende suikersoorten uiter-
aard, maar verder geen smaakversterkers of
andere troep. Daar doen wij niet aan. De
ingrediénten zijn puur en natuurlyk.” Pier-
paolo haalt zijn cacaobonen van twee eiland-
jes by Ivoorkust. De bonen bevatten een rela-
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tief hoge concentratie cacaoboter. Die wordt
vloeibaar als de gebrande en grofgemalen
bonen tot vijfenveertig graden worden ver-
warmd. Suiker 1s het enige andere, vaste
ingrediént. Vervolgens gaan er specerijen bij,
al naar gelang de chocoladesmaak die op dat
moment nodig is. Verse witte peper bijvoor-
beeld of vanillemerg. En sinaasappelschillen
voor de populaire smaak ‘arancia’. “Bjj indu-
strieel geproduceerde chocola wordt de
smaak uit de cacaobonen gekookt”, vertelt
Pierpaolo. “Vervolgens worden er kunstmatige
smaakstoffen als chocolade en vanille aan
toegevoegd om het gebrek aan smaak te
verhullen.”

TERUG NAAR HET ORIGINEEL

Opvallend genoeg blijven melk, room en
boter achterwege bij de bereiding van de
Bonajuto-chocolade. Die producten zijn
volgens Pierpaolo pas later toegevoegd aan
chocola om tegemoet te komen aan de smaak
van de rijken. “Chocolade werd pas in de
negentiende eeuw een delicaat luxeproduct.
Vroeger was het echt een voedingsmiddel

voor de armere laag van de bevolking. De
melkchocolade 1s voor ons geen chocola.
De bekende Siciliaanse schrijver Leonardo
Sciascia noemde de chocola van Modica
archetypisch; elke andere soort was volgens
hem een verloochening van het origineel.”

DE SMAKEN VAN DE REGIO

De pure bereiding heeft nog een voordeel;

de chocolade smelt minder snel dan chocola
waaraan boter en melk 1s toegevoegd. De
meeste chocolade verkopen ze hier ook
opvallend genoeg in de warmste maand,
augustus. En nadeel van de traditionele
bereidingswijze i1s de beperkte houdbaarheid.
De repen zijn tot een jaar na verpakking te
eten. “We doen geen concessies aan kwaliteit”,
zegt Plerpaolo. “We voegen dus geen midde-
len toe om de houdbaarheid te verlengen of
om de repen te laten glanzen. Gelukkig leert
de ervaring dat de chocolade snel na aankoop
wordt genuttigd”, zegt hij lachend.

De smaken van de chocolade van Bonajuto
zlln nauw verbonden met de inwoners van
Modica. Ze vertellen iets over de smaken en



de geschiedenis van de streek. “Hier worden
van oudsher al sinaasappels en citroenen
geteeld”, zegt Pierpaolo. “Die smaken vind je
dus terug 1n het assortiment. De reep met
marjolein is te danken aan een jeugdherinne-
ring van mijn opa. Zijn moeder vulde ravioli
met ricotta en marjolein, een geliefd recept in
deze streek. En vanille en kaneel waren in de
eerste eeuwen de enige specerijen die voor-
handen waren om de chocolade extra smaak
te geven. Het leuke 1s dat inwoners van
Modica meestal die smaken kopen; iledereen
1s ermee opgegroeld.”

VIJFHONDERD REPEN

Inmiddels zijn er vijftien smaken in het assor-
timent van Bonajuto. Af en toe komt er eentje
b1, maar Pierpaolo blyft daarin trouw aan de
smaak van Modica. Van alle smaken 1s kaneel
ziin persoonlijke favoriet. “Het 1s een zoete
herinnering”, legt hij uit. “Myn opa rook altyd
naar kaneel.” De repen kaneel en vanille zijn
nog verpakt in de originele, art-nouveau-
achtige wikkels uit de beginjaren. “Ik weet niet
waarom het papier van de kaneelchocolade
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rood is en die van vanille roze. Maar grappig
genoeg kwam ik dezelfde combinaties tegen
in Spanje, waar de opa van Francesco Bonaju-
to 1s geboren.” Hoewel het familiebedryf ruim
honderdtweeéndertig jaar bestaat, was het
niet altijd makkelijk om de deuren open te
houden. In 1944 ging suiker op de bon en
mochten alleen cafés nog suiker bestellen. De
winkel 1s toen omgebouwd tot bar. Pas in 1992
werd dat teruggedraaid. “Tot die tijd konden
we van chocolade alleen niet leven”, vertelt
Pierpaolo. “Het toerisme kwam hier laat op
gang. Bovendien waren er in het begin slechts
drie chocoladewinkels, maar inmiddels ruim
veertig. De concurrentie 1s groot. Goede con-
currentie 1s niet erg, maar de kwaliteit van
sommige chocola drukt een stempel op de
hele stad.” Pierpaolo, die communicatieweten-
schappen studeerde, zette de chocolade van
Bonajuto internationaal op de kaart. Inmid-
dels liggen de repen in winkels over de hele
wereld. Duizenden toeristen nemen jaarlijks
een kijkje in de keuken. Het personeel vertelt
ze het verhaal van de chocoladefamilie vol
enthousiasme, zeven dagen per week. “Min

opa verwerkte driehonderd kilo cacaobonen
per jaar. Wi per week. Daar maken we zo'n
vijfhonderd repen chocolade van. Antica
Dolceria Bonajuto i1s volwassen geworden. 1k
ben er trots op dat de familietraditie op deze
manier de wereld over gaat.” ¢&

Tekst Mirjam Enzerink Fotografie Peggy Janssen

Met dank aan Sunny Cars voor het beschikbaar stellen van
een auto vanaf de luchthaven in Palermo op Sicilie. Sunny
Cars bemiddelt wereldwijd in huurauto’s. U kunt online
boeken op www.sunnycars.nl of via uw ANVR reisbureau.

Zelf proeven?

De chocolade van Antica Dolceria Bonajuto
is te bestellen via de webwinkel op
www.bonajuto.it De favoriete smaak van
Pierpaolo Ruta, kaneel, is ook in Nederland
verkrijgbaar via shop.koffiekaning.nl
Behalve chocolade is de winkel geliefd om
Zijn zoete cannelloni gevuld met ricotta.
Die is in Nederland te proeven bij Mondo
Mediterraneo in Amsterdam,
www.mondomediterraneo.com
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