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gusto | sviluppocommestibile

Chloé Doutre-Roussel, guarant anni, & tra | massimi esperti al mon 4o di cioccolate

N N FONDE

chloé Doutre-Roussel & tra i massimi esperti di cioccolato. Perfezionista e sognatrice.
Inizia le degustazioni alla sei del mattino ed & convinta - scrive Cristina Battocletti - che anche
con il cacao si possa incidere sulle sorti del mondo. Foto di Paolo Verzone

i, MA CHE COSA VIENE in tasca a chi produce?s, Chice inea di tavolette. Ribadisce la domanda al suo interlocutore con gra-
D I'esperta di cioccolato pik famosa a zia malandrina fino a che non riesce a trasmettere |l SUO MessaEEIC:

<< Doutre-Rousse
mondo, autrice del best saller The chocolale CONNOSSEUr, =| cantadini che coltivano fave di cacac nel Terzo mondo Qevon

sorride discutendo un progetto per creare una nuova essere aiutati con progettt sosteniDik=
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Non sempre il prezzo & indice

di qualita. Ma il buon cioccolato

non pud costare poco.

«Invece di strapagare la materia prima
si dovrebbero formare i contadini.
Altrimenti si rovina solo il mercato»

non devo offrire niente a nessunol=: ride & poi confessa che ha acqui-
stato unintera partita di abiti da una stilista perché, oitre a piacerle,
=v=vano il nascondiglio segreto per |a sua doldissima droga.

n'ossessione nata da piccola («Non chiedeva mai caramelle o bon-
fon, ma sempre e solo cioccolatos) e allenata in maniera scientifica
dal 14 anni, quando si stabili per ragioni di studio in Francia, dove poi
consegyi la laurea in Agronomia. =A Parigi, in un supermercato, vidi per
|2 prima volta differenti tipi di cioccolato. Decisi di comprarli & di assag-
gizril. Comingiai allora a stilare |a mia prima banca dati, dove scrivevo
= mis impressioni confrontando | gusti. A rileggerla ora mi sembra cos}
mgenua, cosl povera di vocaboli, ma & stato il min inizios,

D'un tratto scorge un cioccolating che accompagna una tazza di
zaffe. lo scarta, lo annusa e scuote |a testa contrariata: «Quesio & odore
2 vaniglia artificiale. Siamo gid fuori stradae. Tonc con un gesto deciso
o spezza in due. «Ecco - sentenzia - il suono non & mahagios. Guarda
7 sezione e approva. «Niente da dire neanche riguardo all'aspetto. Lo
porge. «Viede? Niente venature bianche e non ci sone buchis, Frattura
ancora || cioccolatine & ne mette in bocca una parte piccolissima.
“entre assapora assSUme un'espressione interdetia & poi esce in un
tizoolo gorgoglio: «Orribile, sa di plastica. Il cacao & troppo tostam e
per coprirne il gusto si abbonda in gucchero e arom| artificiali-,

Le prove da superare per una tavoletta, spiega, sono quattro: offat-
tva. tattile, visiva e gustativa. La cioccolato di praduzione industriale di
soito supera test del tatto e della vista, ma cade rovinosamente negli
zl=1. «Non esiste cioccolato buone che costi poco, ma non & vero nem-
mena il contrarie. Ci sono prodotti a prezzi altissimi che non sono di
buona qualiti. Bisogna stare attent], in giro c'e molta fuffas.

E i rischi sono aumentati soprattutto da quando, negli ultimi due
ann, sl & scatenata una vera e propria febbre del cacao. Sono sempre
di pid infatti le aziende, specialmente starunitensi, alla ricerca di cioe-
cclato originario. Comprano e fave senza occuparsi del processo di
lzvorazione, sche & fondamentale per ottenere un buon prodottos, sot-
toimea Chloé. Eccellente non deve essere solo la materia prima (busna
soprattufte in Sudamernica, Indonesia e Caraibi, mentre guella pid
scarsa ¢ in Africa da cui viene perd il 75% della produzione), ma anche

la lavorazione. | semni devono essere maturi al momento del distacco
dalla pianta, fermentati per almeno sei giorni ed essiccati lentaments
alla luce del sole. Deve seguire uno stoccaggio appropriato e un arrosti-
MENLo a temperatura adeguata,

Sovente, invece, | contadini fanno pil in fretta possibile per gua-
dagnare subito, Stimolati dagli acguirenti che si contendono le fave, le
cedono al prezzo pil alto, facendo impazzire il mercato, senza garantire
un prodotio migliore. «Pagare il doppioun preduttere non aiuta lo svilup-
pa, rovina solo leconomia. 1l contading non <i arficchisce, ma sperpera,
perché non & educato al miglicramento. Spesso il denaro guadagnate va
a finire in birra. Ho lavorato per le Mazioni Unite e 50 come funzionano e
cose= Una sensibilita, quella di Chloé pari Paesi svantaggiati, che deriva
dalla sua stessa educazione, quando in Messico la sua famiglia usava
l'auto dell'ambasciata per trasportare oitre confine perseguitati palitici.

=Cuando visito le coltivazioni di cacao cerco di splegare al contadini
che potrebbero trasformarsi essi stessi in “cloccolatal™, Alcuni si stanno
svegliando. Per esempio, in Ecuador sono nate due nuove fabbriche che
produconc barrette, ma il risultato non & del migliori. Invees che man-
dare ispettor a controllare | processi di maturazione e di sthvaggio, gli
industriali dovrebbero formare i contadini. Quests & quello che cerco
di spiegare agli unie agli altri, quando visito le coltivazioni o faccio una
consulenza. Il processo & lungo e difficile, ma basta credercis.

Intanto arrivana nucve tavolette da testare. Ne adocchia una confe-
ziane che potrebbe consolaria di tanta volgarita gustativa. E un prodotto
francese, di nicchia, ma ben conosciuto dagli intenditori. Mentre lo scio-
glie in bocca, sul viso si distende un'sspressione di beatitudine, «Questa
ditta, cltre ad avere fave di ottima qualita, ha indovinato la miscela di
zucchers, massa e burro di cacao, che & quel grasso che si estrae dalle
fave. Dal diverso dosaggio di questi ingredient: si possono ottenere tipi
moilto diversi di cioccolata anche con la stessa materia primas, E |a per-
centuale di cacao quanto conta? «Quande va a comprare una bottiglia di
vino & fondamentale la gradazicne alcolica? Nol E cosl accade per il cioe-
colato. Comungue & meglio non scendere mal sotto il 60 per centas,

Chiog paria, si infervora, si indigna, scherza e ride e continua a
mangiare cioccolato. Ha la pelle liscia, senza un'ombra di acne e il corpo
smilza. Forse lo sguardn si ferma un po’ pit del dovuts sul giro vita per-
che lei nsponde senza essere interrogata. =Basta non unire il cloccolato
ai carboidrati e soprattutto mangiarne di buona qualita per rimanere
in forma», Sara, ma viene il sospeto che chiunque altro adottasse un
regime alimentare simile, sarebbe gis cbeso. ©
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