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DE GESCHIEDENIS VAN CACAO

DE GESCHIEDENIS

Lan cacao

IN HET BEGIN

De precolumbiaanse volkeren van Midden-Amerika zijn de eersten die cacao telen.

Bij de Maya's en de Azteken worden de bonen gedroogd, geroosterd, gemalen en gemengd
met water en soms een soort maispap . Het resultaat is een versterkend brouwsel. Bij de
rijkeren krijgt de drank (al!) een schuimlaagje en worden er smaakmakers aan toegevoegd,
zoals piment, vanille, specerijen, honing en bloemen. De voorouder van chocolade is geboren.
De cacaobonen, waaraan sommigen in deze tijd goddelijke eigenschappen toekennen, wor-
den ook gebruikt als offer bij geboortes, huwelijken en begrafenissen, maar ook als valuta,
als ruilmiddel.

VEROVERD

In 1519 strijkt Hernan Cortés, een Spaanse conquistador, neer aan de kust van Tabasco in het
oosten van Mexico. De Azteekse keizer Moctezuma biedt hem een enorme gouden beker aan
gevuld met xocoatl. Het bittere drankje maakt in eerste instantie weinig indruk op de Spanjaarden,
die alleen maar 0og hebben voor het goud van de bokaal. In 1528 brengt Cortés cacaobonen en
gereedschap voor het maken van chocolade mee naar Spanje en prijst hij tegenover Karel V de
versterkende eigenschappen. De godendrank kent, door toevoeging van rietsuiker en vanille,
een enorm succes onder de rijke Spanjaarden.

In de Nieuwe Wereld wordt de cacaoteelt opgevoerd en Spanje eigent zich het alleenrecht in
de handel in cacaobonen toe.

FRANSE PASSIE

Wanneer Anna van Oostenrijk, dochter van Filips lll van Spanje, in 1615 trouwt met Lodewijk
XIIl, brengt deze nieuwe koningin van Frankrijk haar voorliefde voor chocolade over op het hof.
Ook Maria Theresia van Oostenrijk, echtgenote van Lodewijk XIV, heeft een enorme passie
voor chocolade. ;

In het paleis van Versailles is het dan ook bon ton deze drank, die symbool staat voor verfijnde
manieren, aristocratie en het vrije denken, te drinken. Het drankje zou immers ook een afro-
disiacum, een zinnenprikkelende liefdesdrank zijn.

In 1657 opent een Fransman de eerste Chocolate Houses in Londen. Aan de andere kant van
het Kanaal is de drank echter niet enkel voorbehouden aan de hogere kringen. Het drankje
wordt algemeen toegankelijk en wordt gedronken door de man van de straat. Tot dan wordt
chocolade alleen maar geconsumeerd in de vorm van drank. De eerste chocolade om te eten
wordt in 1674 bedacht in Londen.



BEAN TO HOME

Voor 8 personen

Jereidingstijd: 15 minuten

HAZELNOOT-

PRALINE INGREDIENTEN

100 ¢ w-lwhh' hazelnoten
200 g fipne kristalsuiker
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GRAND CRU Java

GEVULDE

chocoladerolletjes

&

Eenvoupic
LEKKER

Voor 6 personen
Bereidingstijd: 30 minuten
Rusttijd: 30 minuten
INGREDIENTEN

300 g grand cru-chocolade: Criollo (Java

250 g chocoladebavarois (zie blz. 244

254

Hak de chocolade met een mes in stukjes.

Om ervoor te zorgen dat de chocolade zijn glans en
hardheid behoudt, kunt u de stukjes tempereren of
voorkristalliseren:

- Smelt en verwarm de chocolade au bain-marie tot 50 °C.
- Laat de chocolade afkoelen tot 28 °C in een koude
bain-marie.

- Verwarm de chocolade weer tot 32 °C boven een warme
bain-marie.

Snijd of knip 6 rechthoeken van 10 x 6 cm uit acetaatvellen
(onder andere te koop bij taartdecoratiewinkels).

Verdeel met behulp van een paletmes met knik een dun
laagje van de gesmolten chocolade over elke rechthoek.
Wacht tot de chocolade begint te stollen, na ongeveer

5 minuten, en rol de rechthoeken dan in de lengte op tot
lange, dunne rolletjes. Laat de rolletjes 30 minuten hard
worden in de koelkast.

Haal de rolletjes uit de koelkast en verwijder heel voor-
zichtig het plastic.

Maak zelf een spuitzakje van bijvoorbeeld een plastic
boterhamzakje of rol een hoorntje van vetvrij papier. Vul
het zakje of hoorntje met de bavarois en knip een klein
puntje af. Spuit de bavarois in de rolletjes.

Tip
Om de chocoladesmaak in dit nagerecht nog meer te

benadrukken kunt u de rolletjes bestrooien met cacaonibs.
De Gekonfijte kumquats [blz. 164) passen er goed bij.









