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hem aan� het roer� die heel� Neder land op� straa t zoud en
voor zien� van goede�espresso . Dat� is niet� geluk t, het� is bij
één� karretje� gebleven waarmee� hij�wekelijks�op de�mar kt
van Wagening en staa t.�Maar hij kwam wel�iets and ers op
het� spoor , nameli jk� de�ontluik end e�interesse voor� betere
chocola de.�‘Ik�ha d�alti jd�chocola de�in�mijn�karretje .�Omda t
koffie�alleen een�beetje kaal� is�en omda t�koffie en�chocola -
de�goed�bij�elkaar� passen. ’
Het�liefst verkocht�hi j iets� bijzond ers. ‘Niet�van die�choco -
lade�die�je�overal� kun t�kri jgen. ’
Mensen� waren� erin� geïn teresseerd,� mer kte� hi j.�‘Ze�kwa-
men� er voor� ter ug.’ Dat�was�voor hem� aanleiding� om�in�de
wereld van bijzond ere chocola de�te duik en. Hij vond ge-
noeg�om�een wink el�mee� te�vullen. Aan vank elijk�wild e�hi j
da t�doen�in�zijn�woon plaa ts�Oos ter beek .�Maar�bij�na der�in -
zien� bes loot hij�er�met� hulp van� zijn�zak elijk beter� ond er -
legde vriend� een webwink el�van te�mak en. ‘Dat�heeft toch
een�groter� bereik .’
Voor� hun virtuele� wink el halen� ze chocola des�ui t de�hele
wereld:� de Verenig de� Staten,� Italië, Zweden,� Grena da,

‘Alsof�er�een�baviaan�door�je�mond�loopt’

Zwitser land,� Ecua dor, Neder land� – Original� Beans zit�ook in�het as -
s�o�r�t�i�m�e�nt�.
‘We�hebben de�am bitie�de�bes te chocola des� ter� wereld te�verkopen ’,
zegt�Fros. In�november�ging de�site�online .�‘Ik heb� het� idee da t�choco -
lade�net� trend y�begin t�te�word en.�Dus� we�hebben� goede�hoop. ’

H et�duur ste�ta ble t�in�de�webwink el�is�van�de�Italiaanse� chocola de-
mak er�Amed ei,�gemaak t�van�de peperd ure� porcelana,� de�cham pa gne
ond er�de�cacaobonen.� Een�genummerd� tablet�– ze�zijn�gemaak t�in�een
opla ge�van�twin tigduizend� – kost�8,95�euro� voor�50�gram.� Fros:�‘Ma�a�r
dan� heb� je�ook� de�top� van� de top. ’ Laten� we�wel�wezen,� valt� Mergen
hem� bij, ‘een� tablet da t�voor 1�euro in�de wink el�ligt kan� toch niet� veel
z�ij�n’.
De ontd ekking sreis� van Côte d’Or� heeft ons intussen naar� het dorp
achter� de water val�gevoerd, waar� we chocola de�gaan proe ven.� ‘Ho�u
het� stuk je op� de tong ’,�zegt� de donk ere� mannens tem. ‘Niet� meteen
kauwen.� Dr uk� het� tegen� je�gehemelte� en� laa t� de�chocola de�volledig
smelten. Voel�je hoe de�chocola de uiteen valt,� hoe zacht en� romig hij
is?�Neem�nu�nog�een�stuk je.’
Missc hien eens van een and er mer k?� ‹

Eerst maar meteen een misver-

stand uit de weg helpen, zegt Kees

Raat, chocolatier te Amsterdam.

Dat luidt dat goede chocolade bit-

ter moet zijn. Goede chocolade is

niet bitter; slechte is bitter. ‘Je

ruikt het al wanneer je een pakje

openmaakt. Goede chocolade

heeft een frisse, fruitige geur.

Slechte chocolade heeft iets muf-

figs en bitters.’ De mode om choco-

lade te maken met een cacaoge-

halte boven de 80 procent kan

Raat niet bekoren. ‘Daar wordt het

meestal niet lekkerder van.’ Een

cacaogehalte van rond de 70 pro-

cent, zoals de meeste dure choco-

lade heeft, is volgens hem ideaal.

Alles staat of valt met de bonen.

‘Van slechte bonen kun je geen

goede chocolade maken.’

Raat proeft en beoordeelt vijf van

de beste soorten chocolade.

Amedei Toscano Black

70 procent (50 gram, 4,50 euro)

Amedei is het bedrijf van de Italiaanse

bonbonmakers Alessio and Cecilia Tes-

sieri. Begin jaren negentig benaderden

ze het beroemde Franse bedrijf Valrho-

na om chocolade te leveren voor hun

bonbons. De Fransen weigerden omdat

Italianen geen goede bonbons zouden

kunnen maken. Uit woede begonnen

broer en zus Tessieri een eigen bedrijf,

waar ze volgens kenners nu een van de

beste chocoladesoorten ter wereld ma-

ken. Raat: ‘Bouwt op in je mond. Zach-

te, warme smaak, met heel zacht zuur.

Ik proef banaan, donker fruit, gedroog-

de abrikoos. Nauwelijks bitter. Dat wil

zeggen dat het goede bonen zijn.’

Amano Ocumare

70 procent (56 gram, 7,95 euro)

Amano is opgericht door de Amerikaan

Art Pollard, een voormalige ict’er die in

1996 op zijn huwelijksreis besloot dat

hij betere chocolade wilde hebben dan

er in zijn land te koop was. Deze choco-

lade is gemaakt van een cacaoboon uit

de Ocumare-vallei in Venezuela. Win-

naar van de zilveren medaille 2009 van

de Academy of Chocolate. Wel Fair Tra-

de, niet biologisch. Raat: ‘De kleur is

kersenrood. Dat is al een teken van

kwaliteit. Smelt heerlijk weg in je mond.

Gelaagde smaken. Ik proef bramen, ho-

ning, fruit. Mijn favoriet. Die wil ik in

mijn winkel.’

Original Beans Beni Wild Harvest Bolivia

68 procent (100 gram, 8,95 euro)

Chocola gemaakt door de Nederlander

Philipp Kauffman en zijn bedrijfje Origi-

nal Beans (zie verder dit artikel). Voor

deze chocolade gebruikte hij wilde ca-

caobonen uit het Amazonewoud. ‘In

deze chocolade proef je het oerwoud’,

zegt Raat. ‘Overrijp fruit, alsof er een

baviaan door je mond loopt. Lekker,

minder uitgesproken dan de andere.’

Pacari Raw Chocolate

70 procent (50 gram, 4,95 euro)

Een chocolade die van boon tot tablet

gemaakt wordt in Ecuador. Bijzonder,

want de meeste bonen worden naar de

VS en Europa gebracht om daar tot

chocolade te worden verwerkt. Biolo-

gisch en Fair Trade.

Deze chocolade is gemaakt van ‘rau -

we’, dat wil zeggen niet geroosterde

bonen. Dat proef je, zegt Raat. ‘Ve e l

fruit, wel erg heftig. Veel zuren. Geen

d o o re e t c h o c o l a d e. ’

Akesson’s Single Plantation Chocolate

75 procent (60 gram, 6,95 euro)

Een bedrijf dat is opgericht door de

zoon van een Zweedse diplomaat die

plantages had op Madagascar. Ge-

maakt van trinitario-cacaobonen met

een snufje inheemse voatsiperifery-pe-

p e r.

De combinatie van rode peper en pure

chocolade zou lustopwekkend werken.

Voor Raat hoeft het niet zo nodig. ‘Ik

proef meteen de peper. Dat mag voor

mij iets minder. Hij is wel lekker, maar

de peper overheerst. Daardoor mis ik

de chocolades e n s a t i e. ’
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