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42 Apasionados

La Vida en

Cyril Prud’homme parece tener
lo. formula de la felicidad en sus
manos. Hace lo que quiere, vende
lo que le qusta y osi es feliz.

Al menos... eso parece.

Es un profesional exitoso y —aungue no guiere admitirlo-, tam-
bién es un pionerc, No es un gran empresario, ni un politico, ni un
cientifico, pero en lo que hace es el mejor. Cyril Prud’homme es un
chocolatero. Chef de profesion, se especializd en cocina dulce y de
ese mundo vasto, la pasteleria, la heladeria y sobretodo la chocola-
teria, son sus pasicnes a las que dedica todos sus dias.

Cyril maneja "Ambrosia” que pertenece a la Universidad San
Francisco de Quito, y ahi mismo, es Chef Chocolatero del Instituto
de Arte Culinario donde imparte sus clases. Sea en el aula o en las
vitrinas de Ambrosia, el toque de Cyril es evidente. Las tortas, los
bombones, las pastas, las cajas de chocolate, mds que una gama
de golosinas parecen obras de arte hechas muy prolijamente,
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¥ es que para el chef, el cacao y el aziicar son el lienzo donde
plasma sensaciones exquisitas. Llega a limites artisticos, pero para
él el panorama esta claro y no pierde objetividad. “Mis clientes no
vienen buscando arte, sino sabores y yo trato de darles lo mejor’

“En Francia se valora mucho las cosas hechas con las manos”
dice Cyril. Y esta forma de pensar se aplica vigorosamente en la
gastronomia. Alld no se come aquella comida hecha en serie, sino
esa que es fresca, cuyos detalles han sido cuidados, a fin de dar al
comensal una sensacion de placer. No en vano, es Francia la cuna
de la cocina gourmet. Y en ese contexto Cyril habla encajado muy
bien. Estuvo a cargo de las cocinas de varias casas de chocolate de
prestigio en su ciudad, hasta que un dia su macdre —que trabaja en
un banco- le contd gue un cliente suyo, que era un chef ecuato-
riang, tenia una vacante para un chef de cocina dulce. Ansioso de
probar nuevos sabores y sensaciones, decidié dejar su empleo, su
ciudad v su casa v llegd a nuestro pais.
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“Al principio supe que no iba a poder hacer todo lo que en ese
mamento queria, pues era dificil encontrar todos los ingredien-
tes que necesitaba. Sabia ~por ejemplo- que aqui no encontraria
toda la variedad de avellanas que encuentro en Francia o que la
pasta de pistacho que se imparta no es la misma que la de alla,
pero creo hay cosas que con el tiempo se fueron compensanda,
cuenta. Cree que venir al Ecuador le ha permitido crecer perso-
nal y profesionalmente. El mismo hecho de encontrar limitaciones
en ingredientes o en procesos de preparacion, ha hecho que Cyril
vuelva a las raices de la cocina, lo cual considera un aporte valioso.
“Descubri la obra del maestro Guayasamin y esa forma de arte de
alguna manera, me ha influido a la hora de hacer mis esculturas
de chocolate” comenta. Esas esculturas —o las trufas, o el mazapan
de chocolate, o cualquier otra golosina-, tienen la noble finalidad
de dar placer a su autor y de ofrendar a los comensales algo rico y
bien presentado.

El nifio que de pequeno entraba a la cocina a mezclar todo
lo que podia, hoy es un embajador de la cultura gastronémica
francesa aqui. Alguien que hace chocolates exquisitos y gue con
ello... brinda trozos de felicidad.

“En Francia sc valoro
mucho las cosas hechas
con las manos”

www.cyrilprudhomme.com
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