orénice [N | S i SRR i b _ EL NUMBHE | LIKU
: B ' B ' La hora sin diosas, de Beatriz Rivas,
se presenta mariana, a las 19:30 horus, et

el Museo Tamayo de Arte Contempordneo

o

S

MARTES, 4 NOVIEMBRE 2003 cultura’l @cronica.corm.mx

“Yo ni muerta me como un Hershey’s,
no deberia ser llamado chocolate”

CATADORA MEXICANA EN LONDRES
» Seqlin la experta Chloé Doutie-Roussel, el mejor en México es el Abuelita, aunque
sea muy dulce » La golosina es buena para la circulacion sanguinea y para los dientes

[ Nok CArpENAS ]
erca del Palacio de Buc-
kingham, en Piccadilly,
en el corazén de Lon-
dres. se encuentra la
prestigiosa tienda de articulos de
lujo—incluidos chocolates y con-
fiterias— Fortnum & Mason que
desde enero pasado cuenta con
una catadora exclusiva, de ori-
gen mexicano, de chocolates.
Aunque vive en Europa desde
los 14 anos, Chleé Doutie-Rous-
. sel nacio en México y sc siente or-
gullosa de provenir del pais que
es la “cuna del chocolate”, pero
también lamenta en entrevista
con Crdnica que aqui, cuando
existen todos los elementos para
crear un producto de primera ca-
lidad, prevalecen factores exter-
nos que lo impiden.
Entrevistada durante una vi-
sita a la Ciudad de México, Chloé
describio como fue su formacion
para convertirse en catadora de
chocolate.
La experta se titulo como in-
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Y, afirmo categorica: "Yo ni
muerta me como un Hershey's ni
un pedacito, no deberia ser lla-
mado chocolate™. La catadora de
Fortnum & Mason aseguro que el
chocolate no causa adiccion, co-
mo el aziicar.

“El problema es que se llama
chocolate a muchas cosas que no
lo son., En un hospital francés de
toxicologia hicieron en 1996 un
estudio con gente que comia entre
100 y 400 gramos al dia—vyo co-
mo alrededor de 500 gramos—
para confirmar que éste no es na-
da téxico y no causa adiccion.

“El chocolate tiene fluor, de
manera que es bueno para los
dientes; no asi el que combinan
con leche, que tiene menos se- _
milla y mas azucar. En Europa se
distribuyen en los colegios folletos
que aconsejan a los nifos comer
pequefios pedazos de chocolate
después de las comidas para pro-
teger los dientes.

“El chocolate es muy bueno
para la circulacion sanguinea —
continud Doutie-Roussel—, tie-
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NAQA, Prevalecen Metores exwer
nos que lo impiden.

Fntrevistada durante una vi-
sita i Lo Ciudad de Mexico, Chloe
describio como [ue su formacion
para convertirse en catadora de
chocolate.

La experta se titulo como in-
geniera agronomo —y en com-
binacion con un acendrado y
anoso gusto por el chocolate que,
mas que estudios. exige frecuen-
tacion, un talento y un refina-
miento sensorial— e hizo de su
profesion un verdadero arte, cl
cual, segun explicd, no distamu-
cho del de los catadores de vino,
calé o cigarros, aunque cl de los
chocolates cuenta con una
gramilica y un vocabulario ex-
clusivo de unas 300 palabras.

“Mi sisterma para catar es uni-
versal”, comento Chloé, “esel
‘Test Triangular’, que consiste en
probar tres elementos anénimos,
de los cuales dos son idénticos; si
usted no reconoce los que son
idénticos quicre decir que su pa-
ladar en ese momento no estd im-
pio o lo sulicientemente sensible”.

Seleccionada entre tres mil as-
pirantes para ocupar cl puesto de
compradora de chocolates para
Fortnum & Mason, Chloé viaja por
¢l mundo para conseguir pro-
ductos originales y exclusivos que
ninguna otra tienda de Inglate-
rra ofrezca.

1.a catadora asegurd que desde
su llegada a Buropa, en la adoles-
cencia, se dedicd a tomar nolas
—Ilevada por su gusio, curiosi-
dad v la necesidad de cconomi-
zar— acerca de las 50 6 60 mar-
cas de chocolate disponibles, las
cuales "son muy semejantes entre
si, pues utilizan el mismo porcen-
taje de cacao en sus productos”.

También dijo que cuando vie-
ne a México consume el Abueli-

EXPERTA. "No puedo reconocer un chocolate si nunca lo he comido antes dijo a Cronica Chloé Doutie-Roussel.

ta, aunque sea muy dulce, pues
“es el que tiene un poquito de sa-
bor de chocolate, porque en otros
productos que supuestamente lo
son, como el Carlos V, ya no hay
ese sabor parami”.
Cuestionada sobre qué debe
saber una persona comin y co-
rricnte para apre-
ciar el chocolate, la
catadora reco-
mendé que es ne-

pasas: a nuez, a madera hame-
da. a madera scca y esto es bueno.
Yo puedo decir: este chocolate me
evoca una caminata por un bos-
que humedo”.

“No puedoreconocer un cho-
colate”, continud la experta, “si
nunca lo he comido. Lo que se ha-

La princesa Diana solia frecuentar la famosa

cesario "escuchar”
cada uno de los

tienda Fortnum & Mason, donde trabaja

MITOS Y VERDADES. “Mucha
gente le tiene miedo al chocolate
porque dice que engorda, que da
dolor de cabeza, acné, cteétera”.
detalld Chloé, y anadio: “Todo esoes
falso. Tiene muchos elementos bue-
nos para lanutricion v la salud: por
ejemplo, neurohormonas que pro-
ducen bienestar ",
—¢Qué tan cier-
to s que el chocola-
te ayuda a combatir
el mal de amores?
—se le preguntd a

sentidos: “Puede Gh
ser dcido 0 amargo,

06 y donde se venden los més finos

la catadora.
—Ademas de

o puede ser los dos.
v es bueno si esta

y mejores chocolates del mundo

que cualquier cosa
placentera ayuda

equilibrado. Un
chocolate se puedce sentir que-
mado, sentir a lapiz, metalico,
anejo, polvorientoe: eso es nega-
tivo”, detallo la entrevistada.
Pero también, aftadio Chloc.
“pucde saber a frulas rejas, co-
mo cerezas; a fruta seca, como

ce al catar es asociar lo que uno
siente con un vocabulario previo.
No tengo nada contra el choco-
late dulce —que lleva leche—.
aunque preficro el amargo. Sin
embargo, designo uno bueno de
leche que uno malo amarge”.

cuando se esta triste
por amor, el chocolate ticne una
neurchormona (la feniletilami-
na) que es la misma que labrica
el hipotalamo para crear la sen-
sacion de bienestar a traves de la
excitacion del sistema nervioso
enviando un mensaje positivo.
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distribuyen en los colegios folletos
quc aconsejan a los ninos comer
pequenos pedazos de chocolate
despues de las comidas para pro-
teger los dientes.

“Fl chocolate es muy bueno
para la circulacion sanguinea —
continué Doutie-Roussel—, tic-
ne antioxidantes y scrotonina,
que es un tonificante. Il estudio
mencionado comprobo que quien
come mucho chocolate es muy
activa profesional ¢ intelectual-
mente, muy deportista y que son
todos (lacos.

“Es una pena que en Mexico

no haya chocolate de calidad a
pesar de que tiene todo el poten-
clal”, lamento la experta. “Esto
se debe a que la gente no usa se-
millas de buena calidad; hicie-
ron una masacre de los drboles
del tipo ‘criollo’, originario de Mé-
xico—muy vulnerables a las en-
fermedades—, sélo por tener un
rendimiento menor que el de tipo
‘forastero’”.

Actualmente, 80 por ciento
de la producciéon mundial pro-
viene de Ghana y Costa de Marfil,
Ahi utilizan el tipo forastero. es
decir, la peor calidad que cxiste.
Hershey's o Nestlé les compran de
todas maneras, entonces, para
queé producir cacao de buena ca-
lidad, cuestiond la experta.

“Segtin las tendencias, dentro
de unos tres o cuatro anos el
mundo enlero va a estar bus-
cando semilla de calidad, muy
pronto habrd nuevos comprado-
res listos para pagar el doble si la
calidad es mejor. México deberia
empezar a tomar conciencia de
csto, pues ademas de ser la cuna
del chocolate, tiene un gran po-
tencial de marketing que no estd
explotando para nada”, concluyd
Chloé Doutie-Roussel.




