Chokladprovnlng med Karamello

Etthundranittio féran-
malda och betalande
gaster var paplatsden
2 februari nér
Karamélotillsammans
med chokladexperten
och barnlakaren
Claude Koallin, ordnade
en provning av mer
eller mindrefin cho-
klad pa Konsert och
Kongress.

-Meningen med denna
provning & att ni ska léra
er att kanna skillnad péa
olika sorters choklad, det
kan alla gora, detta ar
absolut ingen snobbism.
Forsakrade foredragshdl-
laren Claude Kollin oss
om innan provningen.
Claude som inte bara &r
chokladexpert utan dess-

utom barnlékare
Astrid Lindgrens slukhus
hade denna kvaéllen

plockat ihop en diger
tallrik choklad som vi
skulle proppa i oss under
forelasningen. Till att
bdrja med avlivade han
myter om choklad, tex.
att ju hogre procent
kakao som kakan inne-
héller ju finare ar den.
det blev vi varse nér vi
fick smaka 99%-ig cho-
klad som smakade allt
annat &n bra.

-En bra blandning for
en mork chokladkaka
ska ligga mellan 60-70%
och en ljus pa cirka 50%.
Upplyser Claude oss och
fortsdtter med att l&ra oss
om skillnader mellan
kakaobdner, planterings-
stallen, tillverkningséatt

och mycket, mycket mer.
Det var mycket man
inte visste om choklad
innan denna kvall, att
den tex. ar antidepressiv,
bra for potensen, verkar
uppiggande, sénker
kolesterolet, skyddar mot
hjart-  kérlsjukdomar,
innehdller massor av

vitaminer och desutom
stérker immunforsvaret.
Efter en stunds lyssnande
pa Claude & man helt
Overtygad om att choklad
& l6sningen pa hela varl-
dens alla problem, sd ar
det sjalvfallet inte men
brandra. . .
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