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CHOCOLATE, eldulce masromantico

Elchocolate artesanal
] |2 = ::-\.l ||'-h:'.'-r|ﬂ'
‘8 le || :!.' I ,': { | ¥
1 11 1
LORENA FERNANDES

Ridacicgim Dallera

esde hace algtin tiempo
sesiente en el mundoque la gente tie-
ive s intenés por el chocolate artesa
nal”, dice Daniclle Elie, duefia de la
heladeria v chocolateria Corfii v dise-
fiadora de los més de 50 productos en
cacao que ofrece b cadena de tendas,

El arte de la chooolateria se exhibe
en selectas vitrinas v va creciendo ca
da afio con festividades como San Va-
lentin, “La demanda sube en febrem
civila vez mis”. asegum Elic.

La chocolateria, como la ensefia ¢l
chel de gastronomia dulce v profesor
enlaUniversidad San Francisco, Cyril
Prudhomme, e una manipulacion
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El 11hk(3|:ll|.']"al. explica Prudhom
mie, no fabrica chocolate, sino que 1o
trabaja para crear pleesas originales en
disedio v relleno. El sabor de las crea-
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portancia, Por csto Jos chocolateros
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deben cscoger bien a quién comprar
¢l producto.

La chovolateria en la Universidad
San Francisoo, ubicada en la Pampite
v Diego de Robles, compra grandes ta-
bletas de chocolate de la empresa
Caoni, Estas son derretidas. cristaliza
clins ¥ |_r;|_|r.i|j;.||;|.:|'-: ]'r.ljn 11'It'|i'||.'r.1lillni'-:
controladas. “La temperatum tiene
quee ser la perfecta: si se pasa de medio
_|_:|.||_Eu|:'1 Clis |:-|;|11' nova a estar brillo
s0, s¢ va a blanguear advierte
Prud homime

Enefecto, latemperatura con la que
¢ manipula el chocolate es el prine
pio s importante para [iana Ovie-
o, de la chocolateria del delicatesen
El Espanol. tambiénen Cumbayi.

Descde que empezanmn a producir
chocolates artesanales. hace unano. la
chocolateria del mismo local de sdn-
duches distribuye su producto a las
nueve thendas de El Espaiol masgran
dlis de Chuito, “Si quieres una distribu-
el .|11||r|ii,| s [Hecesii !'I]?Irl:‘llll.'l.':n.?l'l
COn IdqUuinas, pem nosotros quere
ms  hacer  odo  artcsanalmente”,
cuenta {viedo,

El Espanol tabaja con productos
Caoni v Nestlé, sin embargo, Oviedo
asegura que el paladar quitefio csti
acostumbrado al producto mds dulce
de Mestlé que aninglin otro,

Posr San Valentin la chocolateria de
El Espafiol promociond dos tipos de
cajas de chocolates en forma de cora
atn pintados condisehos especiales.

FONU PATHI O TERAN S EL COMERCHD

Cyril Prud homme muestra sus creaciones en la chocolaterin Ambrosia.

Corft tene una ooleceion de varias

presenfaciones para San Valentin,
gue incluyen chupetes de chocolate,
-:|i-ic-|‘|:'|~. especiabes encajas de bamli
virufasen forma de coraain.
* Latienda de launiversidad, Ambro
sla, no tuve especialidades para la fe-
cha romdntica, aungue Prodhomme
admite que la moda del chocolate ar
tesanal, que emipesd hace mis o me
TECKS 1A -:||-{'4_ acla, se ha 1'!'.:'_!'-;I|II.![I.IIH'I:IH
San Valentin, TEl chocolate tiene una
substanciague ayuda al buen humor™
comentaelcheffrancés.

Sinembargo, la idea de que el cho-
colate sea un afrodisiaco, explica, cs
una exageraciin, pues las propieda
desafrudisiacas en lacomposic i del
chocolate son i pocis que sc necesi-
tarian varios kilos del dulee al dia para
sentir algin efecto de estanaturaleza,

El chocolate que cavsa buen humor
v tienie mids cualidades positivas para
la salud es el negm amargo, pero &ste
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eCuatoriano.

En todas las tiendas de chocolateria
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ductogeaconsumido pododespucs de
la compra. Elie, por cjemplo. reco-
rivierichi o |.||;'j;_|1 ¢l chocolate entem
peratiras mavores a 1 8%, pues su pro
ducto no tiene ningin tipo de preser-
vante, “No e< un chocolate gque dura
dos meses, sino es un :']1(:111|li1[t' fque
hay e consuinir fresco porgue es un
|:||'|,'r|_||_|4, inatural”, dice Elie,

SavitaWack
Ezpecialista

Hacloen lakn-
dia, wiveen
Alrmanlayes
una visitante
frecuente del
Ecuador,
Adsnigiee s ofl=
CAnRhene Quie
wermds conlo comar-
cialy el gisofio, |y espsp-=
RTINS O 50 pa-
aloms y ha diedle ao
Uermpo snyestiparia.

LACURCUMAESMUY SALUDABLE

ay pocas especias gue poseen

grandes cualidades medicina-

lescomaolacircuma, Las inves-
tigaclones medicas sobré sus benefi-
closson sorprendentes.,

Dentrode sus propledades principa-
les estd que as anticancerigend, pues—
to que inhibe la Iniciacién quimica de
las células cancerigenas, ademds es antiinfla-
matoria, e usatamblén paraeltratamientode
alteraciones digestivas, hepatitis, doloresreu=
maticos, enfermedades de origen cardiovas-
cular. Hasta hay quienes afirman gue pudiera
mejorar las condiciones de paclentes de Al-

zheimer, La cirouma proviene de las ralces de
una planta herbaceay pertenece alafamiila de
Cingiberdcea, Procede de laindiay se la cultiva
desdehate mésde cuatro milenios,

Laplanta puede llegar hastalmde altura. 5e-
gun la variedad, las flores son amarillentas y
purpurinas, las hajas son largas, ovaladas, de
verde claro. Delrizoma principal salen los rizo-
mas secundarias de forma cllindrica, parecidas
al jenglbre. Se cosecha y 5e secan 105 rizomas
paramolerios. Sevende en poho,

Lacircuma esindispensable enlacomida hin-
dil v en otros platos aslaticos. Debldo a su color
tiplco amarilo brillante, es el ingrediente prin-
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SANVALENTINEN
LACHOCOLATERIA

@ Eliconodelachocolateria
Carfiesia trufa, pueseste fue el
producto conel Que ampezaran
avender chocolates, Aunqgue la
mayoria de chocolaterfas varia
lossabores de trufas, este bom-
béneuropes esoriginalmente
hiechosolo conchocolate amar-
gocublertode cacan en pahvo.

@ Elchocolate blancotiene poco
espacioen laschocolater{as pues
noesconsideradounchocolate,
yaquenothens cacan. Envezde
eso, tlene bastanteazucar,

B Elrellenomds conocldo para
los chocolates artesanales sella-
ma'ganache’. Aesta pasta cuice
se ke puede dar cualquler sabor,
desdefrutas como el taxo, mem-
brillo, frutilla o cerezahasta sa-
boresmenostradicionales como
eljengibre, el sambo o el ajl.

clpal del curry en polva. Su olor es parecido al
Jengibre y &l sabor un poco amargo, con un to-
que plcante, Lacircuma contiens un colorante
fuerte denominado curcumia y s el colorante
industrial para alimentos como mantequilla,
margarina, guesos, aceltes comestibles, ma-
yonesa, mostaza, ymuchosmas. Seutiliza, ade=
mis, coma colorante para textiles, cueros, tin-
tes, ceras, cremascosméticasy papelerias,

En Latinoameérica le laman palillo o azafran
Adrabe. Los dos condimentos son completa-
mentediferentes, consabores distintos. Elaza-
frén Arabe (cOrcuma) no es de calldad Inferlor
ni una sustitucidn para el azafran. Como anti-
sépticose recomiendaporelacnéy otrasafec—
clones de la plel y tamblén como crema para
embellecerlacara, pueslaaclara ydalozania.
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