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ANTICA DOLCEZZA BONAJUTO
Siciliens xldste chokoladefabrik

Det er enormt hyggeligt at traede
indenfor i den gamle chokoladebutik
fra 1880 skrat over for katedralen San
Pietro Apostolo. Her star personalet
klar til at guide dig med smagsprover
ved tredisken og bagved summer
produktionen i et tilstedende rum.
Doren star ikke stille, en lind strom af
bade turister og lokale flyder dagligt ind
i butikken. Hos Antica Dolcezza Bona-
juto har man produceret den beromte
Modica-chokolade, nougat og andre
traditionelle specialiteter, de fleste

af arabisk eller spansk oprindelse, i
seks generationer, og det er den ldste
chokoladefabrik pa Sicilien. Der er ogsa
et lille Bean to Bar-laboratorium, hvor
du kan se hele processen, fra kakao-
benne til feerdigt produkt og blandt an-
det leere, hvad det betyder, nar der star
60 procent, om fermentationer, og om
hvordan smagen i bonnerne adskiller-
sig fra de forskellige lande, fra jordbeer
til tobak.

Modica-chokolade er intens og
knasende og fremstilles stadig, som
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den er blevet gjort i arhundreder. Den
forarbejdes kold i modsatning til
nyere chokoladeproduktion, hvor man
‘concherer’ og tempererer ved hoje
temperaturer. Kakaomassen i Modica-
chokolade opvarmes kun til omkring
40-45 grader, og det er netop lavt nok
til, at sukkeret ikke smelter, hvilket
giver den kornede tekstur.
Fremstillingen begynder med let
ristede kakaobenner, som afskalles
og males manuelt til en grov kakao-
masse pa en sarlig sten, der opvarmes
nedefra. Sukker tilsettes direkte i den
lune masse, ofte sammen med kryd-
derier. Kanel er den klassiske smag,
men varianter med vanilje, chili, citrus,
anis eller ingefaer er ogsa udbredte. Der
tilsettes ingen malk, hvilket under-
streger chokoladens intense kakao-
profil. Metoden menes at stamme helt

tilbage fra aztekerne og blev bragt til
Sicilien af spanierne i 1500-tallet. Mens
teknikken er forsvundet de fleste steder,
har Modica holdt fast i traditionen.
Men Bonajuto er kompromisles pa
andre punkter end i kekkenet. De neeg-
tede at hore under det kvalitetsmarke
(PGI), der blev oprettet i 2018 for
Modica-chokolade, da det i deres ojne
afveg for meget fra traditionen. Bade
i forhold til, hvad man ma komme i
chokoladen, dens oprindelse og den
etiske kontrol af leverandererne.
"Processen er jo ikke opfundet i
Modica, men hos aztekerne. Sa vi bliver
ved med at lave det som vi altid har
gjort, sa vores chokolade er Bonajuto,
ikke Modica-chokolade, for traditonen
er vigtigere for os end et merkat,”
fortaeller Pierpaolo Ruta, der er sjette
generation og i dag leder Bonajuto.
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Der er ogsa traditionelle kager pa
menuen, og de laver en exceptionel
god cannoli. Den sprode vaffel er stegt
i fedt, fyldt med ricotta og drysset med
chokolade eller pistacie eller kandi-
seret frugt. Hvor man de fleste steder
pa oen bruger faremelksricotta, bruger
man her komalksvarianten, hvilket gor
den lettere i konsistensen.

Som mange andre sicilianske delika-
tesser gar cannoli mange ar tilbage, og
man mener, at de stammer fra araber-
nes tid pa Sicilien.

De sma halvmaneformede-formede
kager 'mpanatigghi, der er af spansk

oprindelse, laves ligeledes, som de
er blevet gjort i arhundreder - med
Modica-chokolade, sukker, nedder,
citronskal, kanel, nelliker og hakkekead.
Jep, hakkekod. Chokolade har nemlig
preserverende egenskaber, og derfor
var det i gamle dage smart at tilfoje til
ens mad, isa@r hvis man skulle rejse med
den.

Der er ogsa et chokolademuseum i
Modica, det ligger pa Corso Umerto I

149.

Corso Umberto [ 159
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