'BENR&TH Die Gesr:hu:hte des brau-
mnen Goldes beglnnt vor mehr als
3000 Jahren in Mittelamerika. Die
fiir ihre unermesslichen Goldschét-
ze bekannten Maya entdecken die
Kakao-Bohne als Grundstuff fiir
Schokokade und machen sie zum
Luxus-Gut. ,Ebenso wie Gold wur-

de Kakao und Schokolade in dieser
alten Kultur als Zahlungsmittel ver-
wendet", sagt Jasmin Beckonert.

Die Genuss-Lust der Mayas hat die
Jahrtausende iiberlebt und ist zum
neuen Trend geworden: Edle Scho-

kolade im ausgefallenen Sortiment

ist gefragt wie nie. Nicht von unge-

fahr hat Jasmin Beckonert das
Schriftzeichen der Mayas fiir Kakao

als Logo fiir ihr Geschéft ausge-
wihlt: ,cacaogalerie” heilSt es und
vereinigt Café und Chocolaterie an
einem einladend wirkenden Ort, im
+Herzen" Benraths, an der Gorres-
strafle 7. :

 Chili und Ingwer
Dabei war der zarte Gaumenkitz-
ler anfangs gar nicht so stifs wie wir
ihn heute kennen. Die Mayas
mischten ihren Kakao mit teilweise
auch kraftigeren Gewiirzen. Das ist
heute wieder erlaubt: Chili oder
Ingwer gehtren etwa zu den Beimi-
schungen, die Schoko-Freunde
‘mogen. Doch fiir die 32-jidhrige Ca-
 fé-Besitzerin und diplomierte Mar-
keting-Fachfrau kommt es vor al-
lem auf die Zutaten der Grundsub-
stanz an: ,Schokolade ist nicht
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gleich S_chokﬂlade“, _betont  sie.

Zum vollkommenen Genuss sollte

sie aus natiitlicher Kakaopaste und
-butter sowie gutem Zucker beste-
hen - eben nicht aus Ersatzstoffen
oder gar Geschmacksverstarkern.
So legt die Geschiiftsfrau, die zuvor
bei ,Chocolat” in den Schadowar-
kaden arbeitete, bei ihren europa-
weiten EinkdufenWert auf héchste
Qualitit. ,Was Sie bei mir sehen,
finden Sie nicht im Supenna:kt“

. sagt Beckonert. Sie bietet edle

Schoko-Spezialititen aus Frank-
reich, wo der Film ,Chocolat” mit
 Juliette Binoche vor neun Jahren ei-
nen Schoko-Rausch ausldste, vor
allem aber auch aus Italien. ,Mehr

Le!denschaft fiir Schokolade als bei
den Italienern geht nicht”, sagt die

Schoko-Expertin. Doch hat jede

lasmin Betkonert hatin Benrath ein neues Café erdffnet. Eine breite Vielfalt von Schuko -Spezialititen, I(affea Kakao
und Kuchen gibt es dort  Literatur und Kunst sollen bald folgen.

I;eidenschaft.eben auch ihren Preis:
So kostet das 25-Gramm-Téfelchen
mit dem klangvollen Namen ,Por-
celana“ des Herstellers ,Domaori”
immerhin 4,45 Euro. ,Porcelana ist
die #lteste und seltenste Kakaoboh-
ne, die es gibt, weifl Beckonert
und: , Die ganz teuren Schokoladen
leisten sich eher die Méanner.

Wein.-.ynd Schokolade

Bei der Edelbitter-Sorte Amedei
Chuado muss der Kunde fiir das
50-Gramm-Téfelchen 7,95 Euro in-
vestieren, was in etwa dem Preis fiir
eine annehmbare Flasche Wein
entspricht. Wein und Schokolade?
»Ja, auch das passt zusammen®,
sagt - Beckonert, Allerdings: ,Je
schwerer der Wein, desto schwerer
muss auch die Schokolade sein,
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sonst geht der Geschmack verlo:
ren.” Jehoherder Kakaogehalt, des
to dunkler die Schokolade, bei ein-
zelnen Sorten erreicht sie soga
100 Prozent. Wen das dunlde Gul'

Go_rresstraﬁe auch emfach nur eint
Tasse Kaffee und ein Stiick frisch :

Kakao-Spezialitdten in welt“alug_
Yanaﬂ_anen genieRen.

das passt zusammen, findet Jasir
Beckonert. Die teilweise se
kunstvoll gestalteten Verpack
gen ihrer Schoko-Spezialititen zei-
gen das, und so will sie ihre ,Gale-
rie" kiinftig auch Kiinstlern fiir g}j
ne Ausstellungen und Autore 1
Lesungen offnen.




