Yang Unik dari Yogya

COKELAT “BULE” & BAKPIA

Berkunjung ke Yogyakarta kurang puas rasanya bila tak memborong buah tangan.
Mauyang beda? Anda harus berkenalan dengan duajajanan ini.

@ YETTAANGELINA

JAWA-EROPA,
JADILAH MONGGO

da cokelat unik di Yogyakar-
ta buatan pria bule. Nama-
7 Wnya, Cokelat Monggo. Rasa-
nya pas, kemasannya pun sangat
khas Kota Gudeg.

Awal kisahnya, di tahun 2001,
seorang pria asing asal Belgia ber-
nama Thierry Detournay, berkun-
jung ke Yogya. Sebagai warga Bel-
gia yang doyan cokelat berkualitas
tinggi, Thierry kesulitan mencari co-
kelatyang memenuhi seleranya.

Mulailah Thierry membuat co-
kelat. Darijenis truffle sampai coke-
lat-cokelat kecil. "Teman-teman bi-
lang, cokelat buatan saya enak dan
belum pernah mencoba cokelatse-
pertiitu.DiBelgia, sayapernahikut
pelatihan meracik cokelat dengan
ahlinya,” ujar Thiery yang fasihber-
bahasaIndonesia.

Belakangan,ia bertemu Edward
Riando Picasauwalias Edodan sepa-
kat menekuni bisnis cokelat. “Mo-
dalnya cumaRp 150 juta,” kenang-
nya.Mereka sempatberjualan pakai
Vespa di halaman gereja sebelum
akhirnya membuka toko.

Tak disangka, jualan mereka
laku. "Akhirnya kami bikin CV Anu-
gerah Mulia dan memakailabel Co-
kelatMongge.” Nama itu sengaja di-
pilih karena gampang diingat dan
sangat familiar untuk masyarakat
Indonesia.

Konsep memadukan cita rasa
Barat dan Timur itu ternyata suk-
ses dijalankan Thierry dan Edo.
Salah satu produk unggulan Co-
kelat Monggo adalah Dark Choco-
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Jelang Natal dan Tahun Baru cokelat buatan Thierry banyak dipesan.

late. "Kami menggunakan 58 % ko-
koa tanpa campuran minyak nabati,
supaya rasanya benar-benar coke-
lat.” Aneka variasi pundibuat. Salah
satunya praline yang diberikacang
mete karena di sini susah menda-
patkan hazelnutatau walnut.

Ayah satu putriini memastikan,
kualitas cokelat racikannya tidak ka-
lah bersaing dengan yang asal Ero-
pa, yang terkenal sangat nikmat.
"Kami bikin tanpa bahan penga-
wet, semua alami. Prosesnya juga
berbeda. Tidak semua orang bisa
melakukan.”

Saat ini, setiap hari Thierry di-
bantu 55 karyawan dan bisa mem-
produksi hingga 1.000 buah coke-
lat, baik untuk bentuk batangan
maupun kemasan khusus. Semua
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Dinegara asalnya, Belgia, Thierry sempat mengikutip elatihan meracik cokelat.
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adonan masih dikerjakan sendi-
rioleh pria yang menikah dengan
wanita asal Solotersebut.

Proses pengerjaan masih dila-
kukan Thierry dengan caramanual.
Semua cokelatdiproduksidisebuah
rumah kecil di kawasan Kotage-
de. Keunikan lain dari kreasi Thiery
terletak pada kemasannya. Meng-
usung konsep eco-friendly, cokelat
dikemas dengan kertas daur ulang
berdesain khas."Kami punya desai-
nergrafis sendiri. Konsepnya seder-
hana, mungkinkarena Yogya sekali.
Kalau di Jakarta, kemasannya lebih
mewah sementarauntuk pasar Bali,
gambarnya penari Bali,” ujar Thiery
yang juga menerima pesanan khu-
sus semisal untuk suvenir pernikah-
an, Natal atau Valentine.
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