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Ayer y hoy del chocolate:
las fabricas de Torre los Negros, Barrachina,
Luco de Jiloca, Calamocha y Teruel
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M2 ELISA SANCHEZ SANZ

1.— INTRODUCCION

El chocolate, sin que sea considerado producto de primera necesidad,
ha llegado a convertirse en una golosina exquisita.

Compuesto por la mezcla de varios ingredientes, entre ellos el cacao,
no empieza a ser conocido en la Peninsula Ibérica hasta algunos afios
después de la presencia espafiola en América.

Y si hoy se consume, fundamentalmente en tabletas, en siglos
anteriores se preferia beberlo o saborearlo acompafiado de bizcochos y
picatostes.

Cuando los espafioles se instalan en México abservan que el cacaot!
(cacao) era consumido por los indigenas en forma de bebida al tiempo
que tenian lugar ciertas celebraciones rituales, ofreciéndoles a las
divinidades este preciado producto. También pudieron ver que al final de
los banquetes, y mezclandose con el humo del tabaco, se consumia cacao.
Incluso sus granos llegaron a servir de moneda entre los aztecas. Pero
muy posiblemente, su consumo, tal como ocurrié algin siglo después en
Espaiia, debié quedar restringido a las clases mejor acomodadas.

El consumo de] chocolate que se hizo en Espaiia, no tenia, desde
luego, mucho que ver con la bebida mejicana. Nuestra taza o jicara de
chocolate espeso, humeante y dulce, poco tuvo en comin con la bebida de
los indios que era fuerte, amarga y servida en frio, condimentada con
ingredientes picantes (como el chile), especias, varias hierbas y harina de
maiz,

Los centros de produccién de cacao se localizaron en Tehuantepec
(México) extendiéndose durante el siglo XVI hacia Soconusco y
posteriormente a Guajaca (Guatcmala) hasta llegar a Izalcos (El
Salvador). Pero como el producto era rentable y comenzd a exportarse
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fuera de América, camino principalmente de Europa, empezaron a
multiplicarse las plantaciones hacia el Sur, haciéndose con €l control del
cacao primero Maracaibo (Venezuela) y después Guayaquil (Ecuador)
donde se produjo mayor cantidad que en Venezuela pero de calidad
inferior.

Parece ser que los primeros envios de cacao a Espafia fueron en la
temprana fecha de 1520. Y que de aqui paso a Italia y también a Francia,
introduciéndose en Alemania, Holanda y Gran Bretafia un siglo después,
aunque cuando los holandeses se apoderan de Curagao se dedicaron por
completo al comercio del cacao.

En el momento en que los Borbones suben al trono espafiol, Felipe
V prohibi6 la entrada de productos de las Indias si éstos llegaban a través
de envios extranjeros y esta medida proteccionista se vio todavia mucho
mas reforzada cuando los barcos espafioles estuvieron exentos de pagar
sus cuotas si eran ellos mismos los que transportaban las mercancias
desde las Indias. Hechos que beneficiaron y posibilitaron la creacion de
una empresa naviera, con capital vasco, para que comerciase con
Venezuela. Naci6 asi la Real Compaiiia de Comercio de Caracas, mas
conocida como La Guipuzcoana, que hizo su primer viaje en 1730. A ella
se le concedi6 el monopolio del cacao asi como el de perseguir y capturar
a los contrabandistas que traficaran con este producto, pudiendo
aduefiarse, incluso, del resto de las mercancias que transportasen. Con
estas medidas del gobierno espaiiol se evitaron los intermediarios y el
cacao comenzo a costar practicamente la mitad de su precio anterior. La
mercancia descargada obligatoriamente en Sevilla, se llevaba posteriormente
a los almacenes existentes en Cadiz, Barcelona, San Sebastian y Madrid,
desde donde se distribuia a otras ciudades espafiolas. Tuvo esta
Compafiia altibajos, conflictos y sediciones, por lo que sélo se mantuvo
hasta 1781. Después, con Carlos I1I, se crea la Real de Filipinas y el cacao
volvié a ser producto de libre comercio .

Habra de ser el siglo XIX, no obstante, el que generalice por
completo el consumo del chocolate al ponerse en produccién varias
plantaciones de cacao africanas, principalmente en Guinea y en Sierra
Leona que, entrando en competencia con las americanas, abarataron el
producto.

Pero también los comportamientos cambiaron y mientras en los
primeros momentos el chocolate se prefiere tomarlo liquido, como una
sabrosa bebida y dulce golosina, propia de reuniones, saraos, desayunos
o meriendas de damas y gentes pudientes, el siglo XIX trajo consigo la
creacion y puesta en funcionamiento de fabricas en las que se elaborarian
dos tipos de chocolate en pastilla: uno, el familiar, para consumir a la taza

! Para ampliar los datos sobre el origen del cacao y su llegada a Europa debe

consultarse: Eulalia CASTELLOTE HERRERO, «El Chocolate: historia de su elaboracidn
en la provincia de Guadalajaran, Wad-al-Hayara, VIII (1981), 385-412. Aqui se cita i
abundante bibliografia sobre ¢l Chocolate. -
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—que era e.l que ya se bebia desde el principio— Yy, otro, el chocolate en
porciones, ideal para los golosos, lamineros y chiquilleria en general
acercando este dulce deleite a las bocas de casi todas las capas sociales.’

Ahora bien, durante los siglos XVI y XVII habia habido prohibiciones
expresas para expender el chocolate en bebida, no pudiendo venderse ni
en casa, ni en tienda, ni en parte alguna (cada cual debia elaborarse el
suyo), aunque si podia venderse chocolate en pasta, pero sélo en cajas
boll.os, pastillas y tabletas y de hecho se despachaba en la casa donde sé
fabricaba, en puestos o por vendedores ambulantes que trabajaban para
un chocolatero2, o

La literatura de los siglos de oro rebosa en alusiones al chocolate
(Zabaleta, F. Saptos, Calderén, Castillo Solérzano, Moreto, Villaviciosa
y Avellaneda, Tirso de Molina... entre otros autores) y después de que se
confirmase que el chocolate no rompia el ayuno eucaristico, se convirtié
en una bebida popular casi aberrante entre los canénigos. Sirvan de
ejemplo estos versos de la obra «El diablo predicador», de Luis de
Belmonte, donde se da fe del comportamiento de un fraile:

«Viéndole por las mafianas,
¥ aun por las tardes, tomar
chocolate en veinte casas...»

Algunos Viajerps que visitaron Espafia también se hacen eco de estas
costumbres. Un fraile jerénimo, el P. Nomberto Caimo, nos dice en 1755:

«Al dia siguiente por la mafiana el sacerdote, que es mayordomo
del obispo vino a ofrecerme de parte suya diferentes provisiones de
boca [...] Se lo agradeci mucho, y sin aceptar otra cosa, mis que
una taza dc_ chocolate, reanudé mi camino.. »3.

Pero no sélo entre los clérigos estuvo de moda esta bebida. La
nobleza y la aristocracia también hizo gala en sus salones de obsequiar
con sabrosas tazas de chocolate a sus invitados. Sin embargo, a éstos mas
que el ayuno littrgico les preocupaban las enfermedades con que pudiese
ha_ce_rles algl’lq trastorno. Los tratadistas del momento dividieron sus
opiniones y mientras lo que para unos era grave prejuicio a la salud para
otros era gran ventaja. Contribuyd, no obstante, a reducir los riesgos el
hecho de que en Espafia se suprimieran los chiles y otras especias picantes
con que se elaboraba en América.

De esta forma jquién podia negarse a saborear el manjar que las
monjas del Convento de la Verénica le ofrecieron a Felipe II!:

2 Miguel HERRERO, Oficios populares en I ? id:
Castalin, 3957 196361 pop n la sociedad de Lope de Vega (Madrid:

3 P Nomberto C/_\IMO, Viaje de Espafia. [En José GARCIA MERCADAL, Vigjes de
Extranjeros por Espafia y Portugal (Madrid: Aguilar, 1952) II1 398).
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«Vispera por la noche se deshace el chocolate en agua, se cuece
bastante para espesarlo y se pone al sereno; a la mafiana siguiente
se destraza con leche, afiadiendo un poco de azicar y una yema
batida por cada porcidn, ddndole tres hervores muy cortos para que
no espese demasiado. A este chocolate llamamos chocolate del
obispon4.

Nadie pudo considerar estos ingredientes como perjudiciales para la
salud. Asi que su consumo hubo de darse por bueno y hasta por inocente.
La alta sociedad lo ofrecia en sus reuniones y Madame d’Aulnoy tuvo
ocasion de probarlo y verlo servido en elegantes jicaras de porcelana en
casa de la princesa de Monteleén. También el barén de Bourgoing pudo
saborear esta golosina exquisita en los «refrescos» que tenian lugar entre
damas y caballeros, observando que los espafioles tomaban chocolate dos
veces al dias. Pero hay un comportamiento espafiol que llama poderosa-
mente la atencion de Richard Ford y es que siempre se tomase después del
chocolate un vaso de agua, lo que €l entiende como una forma de
neutralizar los efectos biliosos®.

El siglo XIX, indudablemente, generalizé6 su consumo y algunos
importantes fabricas de chocolate se pusieron a la cabeza de su
produccién extendiéndosen por toda Espafia.

A ello contribuyeron también los nuevos inventos ya que hasta 1800,
aproximadamente, la fabricacion se habia hecho a mano. Pero los
avances de Bozelly y de Doret sirvieron para que un molino llegara a
producir 700 libras diarias de chocolate, cuando lo mas que un hombre
era capaz de hacer no rebasaba unas 30 libras al dia. En 1819 Pelletier
consigue crear nuevos aparatos para mezclar las distintas sustancias y
hasta para hacer del cacao una masa finisima.

Se fundan por estas fechas algunas fabricas de gran trascendencia.
Asi, en 1800 nacia en Barcelona la fabrica de Chocolates Amatller —que
sirvié afios mas tarde de impulsora de carteles anunciadores organizando
grandes concursos—, contando con la colaboracién de Apelles Mestres,
disefiador de la marca «La Lluna» de estos chocolates, o la de Josep
Triad6 para la misma marca en 1914, o la de Chantecler —seud6nimo—
que ilustraba los cromos de los Chocolates Jaume Boix, etc., otorgandosele
a la publicidad una dimensién inédita y extraordinaria que sirvié de
acicate a otras marcas. En 1830 se fund¢ la fabrica de Chocolate de J.
Palaus y en 1835 la de Olegario Juncosa. A partir de entonces no dejan de
surgir otras nuevas.

Mas afines a nosotros, en Aragon, por ejemplo, en 1904, Federico
Figueras, funda en Zaragoza la fabrica de chocolate Los Héroes, con 20

4 Eulalia CASTELLOTE HERRERO, «El Chocolate: historia de su elaboracion en la
provincia de Guadalajaran, Wad-al-Hayara, VIII (1981), 397. Toma esta nota de¢ L.
GARCIA ALBORS, Dulces y peladillas de Alcoy (Alcoy: Inst. Andrés Sempere, 1973), 85,

5 Concepcion CASADO LOBATO y Antonio CARREIRA VEREZ, Vigjeros por
Leon. Siglos XII-XIX. (Ledn: Santiago Garcia, 1985), 319 p.

6 Richard FORD, Las cosas de Espafia (Madrid: Turner, 1974), 374 p.
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operarios. Y ya eran muy conocidos por entonces los Chocolates Ors
que producian unas 14.000 tabletas diarias, muchas de ellas para ser
exportadas. Esta fabrica gozaba de

«entrada libre, lo que aparte entretener a los curiosos €ra un
buen medio publicitario. Tenia ademds una Capilla de la Virgen del
C,armen ‘patrona de la fabrica’, en la que ‘se celebra Misa todos los
dias festivos y se administra la sagrada comunién no sélo al
personal de la Casa, sino también a los del barrio™ 7,

Estas firmas y Otras varias que veremos después, aportan un
elemento nuevo: el disefio grafico, publicidad comercial que permitiria
vender su imagen y su sabor8,

Pero centremos nuestro interés en una pequeiia franja turolense.

2.— LOS CENTROS PRODUCTORES.

~ La elaboracién de chocolate en la provincia de Teruel no quedé
hmltafi'a Unicamente a las ciudades con mayor indice demogrifico.
También algpnas pequefias localidades contaron con el privilegio de tener
alguna fa’lbr.xca de chocolate de indole familiar. Pero la falta de
docqmcntacxén' escrita no nos ha permitido indagar mas alla de los
comienzos del siglo XX y la mayoria de la informacién Ia hemos obtenido
a través de trabajo de campo manteniendo varias entrevistas con los
propios chocolateros o si éstos habjan muerto, con sus familiares y, desde
luego, visitando los tiltimos locales. ’

Irllcmrr_los este trabajo en Torre los Negros. Alli se conserva una
pequefia (;dlﬁcacién conocida como «la Chocolaterian. Pero proximos a
esta localidad hubo otros centros de produccion en Barrachina, Luco de
Jiloca y Calamocha. Algo mas alejados de este foco los ,hubo en
eCt‘amarzllas, Caudé, Teruely otros en el Bajo Aragén (Alcariz, Calanda...),

c.

Casi todos ellos, excepto en el caso de Chocolates «Mufioz», de
Teruel, fundado en 1855, tuvieron su motivacion en la influencia qué los
Chocolates Oriis y Lacasa, de Zaragoza, ejercieron sobre muchos nicleos
aragoneses, no siendo del todo extrafio que alguno de los chocolateros
turolenses se hubiera iniciado como aprendiz en dichas fabricas, creando

conblposterlorldad, pequefios negocios familiares en sus respectivos
pueblos.

7 Eloy FERNANDEZ CLEMENTE, «La industri i
) 0 . a aragonesa d
anRoPRlveran::l Cuadernos Aragoneses de Economia, 1V ( lg980§sal 86u rante 1a Dictadura de
ara toda la problematica de la publicidad iseti Afi i
M : y el disefio gréfico aplicado a ella
remitimos a Enric SATUE, El libro de los anuncios. I Laé
(Barcelona: Alta Puts 1955). 296 1 ctos. I. La época de los artesanos (1830-1930)
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Es ilustrativo también que el Monasterio Mercedario de la Virgen del
Olivar, en Estercuel, guarde en su Museo, dos piedras de moler cacao,
traidas probablemente de Guatemala, donde la Orden tuvo Casa
Rectoral, seglin nos informé uno de los Hermanos.. .

Todos estos centros, salvo «Mufioz» que sigue. produciendo y
vendiendo chocolate en su obrador-confiteria-tienda de la Plaza del
Torico y Barrachina que lo hizo en 1956, cerraron ya antes de 1936. Las
chocolaterias fueron desmanteladas o transformadas_ totalm;nte. Pero
Torre los Negros y Barrachina conservan to@avia sus mstalaC}one.s'. Y la
casi totalidad de las familias que se dedicaron a la fabricacién de
chocolate han guardado buena parte del instrumental empleado durante
el proceso de trabajo.

3.— EL OFICIO DE CHOCOLATERO

No hemos conocido a todos los chocol:«.}teros de f':ste siglo,_ pero
ninguno de ellos —por la informacién obtenida— habia aprendido el
oficio de su padre, sino que casi todos empezaron de dependlen}es o de
aprendices en alguna de las chocolaterias fuertes de Zaragoza: Oru_s3 Casa
Lac, Zorraquino, etc. Y tras la segunda (O tercera generacion ya
establecidos en sus pueblos, dejaron de existir como hemos podido
confirmar. ' -

Los datos mas antiguos corresponden a Frqnczsco Jaime Serran_o
(naci6é en Calamocha el 9 de junio de 1839.y murid en 1_923). Ap_rendl(’)
con José y Manuel Paricio que eran parientes y confiteros. Slempll"‘c
trabajé en Calamocha. Y, ademas, escribid un tratado_ dopde recogia
recetas de dulces, confituras, mermeladas, golosinas, etc., apro;glmadamentc
en 1852, conservando este precioso manuscrito uno de sus nietos. Con ¢l
murid el oficio ya que ninguno de sus hijos lo prosiguio.

Chocolates «Lorenzo Catalin», en Barrachina, fue funflac!o por ¢l
bisabuelo de nuestras informantes en 1880 y perdurd esta fabrica hasta
1956 bajo la marca Chocolates «Popeyer que regentd el hermano de‘l&m
actuales propietarias, ya la cuarta generacion. Atendieron la fabrlcac!lén
de chocolate y una ferreteria, comercio que, a su vez, abarcaba vario

roductos. ]
P Seguia en antigiiedad Francisco Esteban Loma Bello (nacx:!)
Calamocha el 3 de agosto de 1883 y murié el 28 de agosto de 1976
Aprendié en una confiteria del Coso, de Zaragoza, llamada (_Zasa L
Pero su actividad como chocolatero la llevo a cabo en Luco a{e Jfl()c'a, Al
fund6 los Chocolates «Lumiere» —quiza por alusion a la fabrica delu
que regent6 en Calamocha—. El oficio se prolongd en su !‘11]0 Rafael Lin
Pero la fabrica de chocolate dejé de funcionar defxmtlvamcnlc_ en {9
tras la vltima ‘molinada’ hecha por Rafael y su madre, y compaginargn
chocolateria con una confiteria que también tuvieron.
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En Torre los Negros se unicron Eligio Domingo Yuste (nacido el 30
de noviembre de 1888, que aportd el capital inicial) y Juan Sdnchez Juan
(nacido hacia 1863 y muerto en 1943), formando Ia Sociedad «Sénchez y
Domingo» comercializando el Chocolate «La Verdad». Juan aport6 su
trabajo. Era albafiil, y se fue a aprender el oficio de chocolatero a Casa
Orts, en Zaragoza. Comenzaron a producir en 1904. Pero cuando
enviudé Eligio, Juan debié continuar solo, ayudado por su hijo. Este
muri6 también y Felisa Sanchez, su hija, a quien llaman «la chocolateran
se vio obligada a cooperar con él. Tuvieron que cerrar definitivamente
poco antes de comenzar la Guerra” Civil.

El caso de Chocolates «Muifioz», en Teruel, es algo distinto. Funda la
Casa Cayetano Mufioz en 1855 y dedica sus esfuerzos a aprovechar los
productos que ofrecen las colmenas: cera y miel. La primera para hacer
las velas y la segunda para unirla a otros ingredientes y elaborar turrén.
Al poco tiempo comenzaron a especializarse en la fabricacién de
chocolates. Cayetano murié en 1934. Pero su hijo Lorenzo sigui6 con el
obrador. Después lo hizo Florencio. Y hoy regentan esta confiteria-tienda
Fernando y Florencio Mufioz, la cuarta generacion, quienes se han
rodeado de un buen plantel de profesionales. Entre ellos Salvador Pérez
Domingo, de 58 afios, que desde los 14 trabaja en este comercio y que es
el encargado de elaborar el chocolate.

El trabajo de chocolatero era duro. Salvo en el caso de los oficiales
asalariados que hoy cumplen con un horario, antiguamente se comenzaba
a trabajar a las seis o a las siete de la mafiana y con un descanso para
comer no se paraba hasta las diez de la noche,

El caso de Torre los Negros reviste ciertas peculiaridades: el hecho de
que la chocolateria emplease como fuerza motriz el agua de una acequia
que también servia para regar las tierras que varios labradores tenian
proximas a la fébrica, condicionaba a Juan Sanchez y su hija a trabajar
de noche, desde las dos de la madrugada, ya que los agricultores y
propietarios hicieron un contrato de modo que los chocolateros utilizaran
el agua para poder moler por la noche (en verano) y los labradores, de
dia, para regar, conservando un escrito de este pacto.

Casi siempre trabajaban en familia, padre e hijo: tostar, moler,
mezclar... Pero madre y hermanas también ayudaban a reilenar los
moldes, a envolver las pastillas de chocolate y a preparar los paquetes de
cuatro libras. En Luco de Jiloca, en el obrador de los Loma -—quiz4 por
atender también la confiteria-, ademas de trabajar toda la familia, tenian
con ellos dos criados. ‘

Los propios chocolateros habian de encargarse de la venta. No es
casualidad que una de las envolturas de los Chocolates «Lumiere», de
Luco de Jiloca —hubo dos modelos muy parecidos—, nos presente dos
logotipos parlantes: una locomotora y un barco, aludiendo, posiblemente,
a que Luco tenia estacion de ferrocarril y rio, el J iloca, que permitian mas
comodamente su transporte (el rio, obviamente en sentido humoristico,
ya que nunca se transportd nada por él, pero socarronamente o no, alude
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a las vias de salida del producto). Realidad mas que envidiable para otras
localidades que carecian de estas ventajas, sobre todo la del tren. Pero lo
general era ir a vender con una borrica por los pueblos de los alrededores
donde solian tener pedidos asegurados todos los meses. Cada centro
acostumbraba servir a localidades fijas depositando el producto en
almacenes coloniales o en las pequefias ‘tiendas para todo’.

Pero también fue frecuente que cuando los de los pueblos mas
pequefios bajaban a vender los trigos a puntos con estacion de fer.rocarril
y con silo —Calamocha o Luco, que ademds tenian fabricas de
chocolate— los agricultores solian aprovechar esta ‘casualidad’ para
comprar y ‘no subirse de vacio’.

4.— LAS INSTALACIONES

Han sido desmanteladas las chocolaterias de todas las localidades
mencionadas més arriba a excepcién de «La Chocolaterian de Torre los
Negros —que conserva su maquinaria e instrumental como el }il.timo dia
de trabajo— y la de Barrachina —que forma parte de la vivienda de
nuestras informantes, estancia apenas usada hoy, pero que conserva las
maquinas, moldes y envolturas de los chocolates—.

En los demas casos, las familias guardan varios moldes, alguna
envoltura, los morteros, etc., pero los espacios que ocuparon las fabricas
de chocolate propiamente dichas han sido absolutamente modificadas.
Caso excepcional es el de la Chocolateria de Caudé cuyo volumer_x de
moldes, cribas, mazas, rulos, bandejas, marcadores, etc., fueron adquiridos
por el Museo Provincial de Teruel donde permanecen custodiados,
aunque no expuestos al pablico todavia. _

Pese a que ya no se conservan estos lugares de trabajo, las
informaciones que hemos obtenido nos evidencian que todas estas
fabricas de chocolate utilizaron el agua como fuerza motriz para mover
los ingenios y maquinas, lo que obligatoriamente l_es hizo levantarse en
puntos inmediatos a corrientes de agua, acequias, por lo general.
Chocolates «Mufioz», en cambio, por el hecho de tener su obrador en el
centro de la cindad de Teruel pudo beneficiarse mas comodamente de la
electricidad por lo que mecanizé ya sus equipos hacia 1920. Modernizacién
que también le llegd a Barrachina a través del gasoil. _

La Fabrica de Francisco Loma, en Luco, funcioné gracias al salto’dc
agua de una acequia donde se instalaron unas aspas de madera de sabina
con un eje y unos rodillos que permitian moler el cacao.

Pero, sin lugar a dudas, la Chocolateria de Torre los Negros,
sobresale por encima de todas las demds, ya no s6lo por conservarse
integra, sino porque sus reducidas dimensiones y su preciso equipamiento
la hacen un dechado de sencillez al mismo tiempo que de eficacia.

Y dado que el resto de instalaciones no piesentaban la misma
originalidad que la de Torre los Negros, s6lo describiremos esta ultima.
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La fabrica se alza a 2 kms. del pueblo, en el paraje denominado La
Vengandonera, préximo a un manantial (la Fuente del Piojo) de donde
sale la acequia que hidratilicamente ponia en marcha su maquinaria.

Al exterior es una edificacion rectangular (Fig. 6,2). Esta cubierta
con teja curva a dos vertientes. Cuenta con tres plantas, una de ellas por
debajo del nivel de entrada. Presenta un zdcalo de mampuesto a base de
guijarros y €l resto del edificio lo es de mamposteria «repellada» con yeso
de la cantera local. Muestra su entrada en uno de los lados mayores,
orientada al Norte y cinco vanos («viseras»), una ventana en la planta
baja, utilizada como ventilacién y. cuatro en la primera planta (Fig. 1).

En el interior, la chocolateria, ademas de presentar en una de sus
vigas la fecha de construccion: «A 22 de marzo de 1904 Yo Juan
Sénchezy, se distribuye de esta manera (Fig. 2):

1. El sétano o estancia donde se producia la energia necesaria para
poner en funcionamiento el molino de cacao. Este espacio estaba dividido
en dos partes comunicadas entre si por dos arcos apuntados. El lado
oriental tenia una trampilla de entrada y ademas, a cierta altura, se
situaba una fresquera donde se enfriaba el chocolate en verano. Al otro
lado, un pequefio orificio servia de entrada del agua, tomada de la
acequia que provenia de la Fuente del Piojo, a través de una «tajaderan,
que la desviaba. Un canal de madera situado en la parte norte, conducia
el agua a una rueda hidradlica de cajones, toda ella de madera, que a su
vez, mediante un eje, transmitia fuerza a una polea que ascendia hasta la
planta principal. El volumen de agua era regulado por una palanca que
estaba en el piso superior.

2. La planta baja o fibrica propiamente dicha. En ella estaba
instalada una gran rueda de madera que giraba gracias a la polea que
venia del sotano. El movimiento que facilitaba ésta tenia dos funciones.
Por una parte, un eje y otros engranajes tenian fuerza suficiente para
hacer girar el molino donde se hacia la molienda del cacao y la mezcla con
el resto de los ingredientes. Y por otra parte, con otra polea mas pequefia
que la anterior, transmitia movimiento a un «rebatidor» que mediante
unas vibraciones permitia expulsar las burbujas formadas en los moldes
de chocolate. )

En esta planta principal se alojaba también, como ya hemos dicho, el
molino, consistente de arriba abajo en una «aurenza» o pieza troncopira-
midal de madera por la que se echaba el cacao; una hojalata tubular por
la que caia y se desparramaba éste por encima de una piedra circular o
rueda de moler que trajeron de Fuenferrada (preparada y picada por el
propio Juan Sdnchez); encima de ésta habia tres rulos o rodillos metalicos,
de forma troncocénica, hechos en Teruel por el herrero Matias Abad, que
servian para frotar los granos que habian de molerse; un pequefio canal
donde quedaba el cacao molido; seis rejillas abatibles con marcos de
madera muy utiles para mejor manipular la pasta de chocolate; y un
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horno o pilar exagonal, de obra, dotado de dos orificios rectangulares por
los que se introducian unas sartenes con brasas con las que conseguir el
calor suficiente para derretir el cacao depositado sobre la piedra.

Ademas del molino, en esta planta habia dos pequefios estantes, a
modo de mesas, abatibles, llamados «rebatidores», sobre los que se
colocaban los moldes llenos del chocolate (‘se tendia la pasta’) permane-
ciendo planos al mismo tiempo que recibian, por medio de la polea
citada, un ligero movimiento de vaivén que obligaba a expulsar las : 1
‘vejigas’ de aire que se hubieran formado dentro de la pasta.

También, habia unos pequefias baldas («aparadores») auxiliares para
tener la aceitera de engrasar ejes y engranajes (Fig. 3,1) y para tener a
mano los nameros que se ponian sobre las pastillas de chocolate y en las
envolturas.

3. La primera planta, granero o lugar de almacén del cacao, de las
envolturas, de los moldes... Consistia en una sala —donde se ponian a
enfriar los moldes en ¢l invierno— y una pequefia cocina, de hogar bajo,
para tostar el cacao y prepararse los propietarios las comidas, varios
«aparadores», etc.

De una a otra planta se accedia por escaleras de mano.

5.— EL PROCESO DE FABRICACION DEL CHOCOLATE

Para ilustrar este proceso hay que hacer alusién a las dos maneras
que han convivido en los centros estudiados. Por una parte, ¢l proceso
absolutamente tradicional empleado en Barrachina, Luco de Jiloca y
Torre los Negros y, por otra, un proceso mas mecanizado o industrial,
correspondiente a los Chocolates «Mufioz», en la ciudad de Teruel.

Dada, no obstante, la falta de espacio en este articulo y el hecho de
estar preparando un trabajo mas amplio sobre los chocolates en la
provincia de Teruel, s6lo aludiremos brevemente al proceso artesanal,
intercalando —cuando es preciso— la operacion paralela en el caso del:
proceso mecanizado que es la forma de trabajo en el obrador d
«Mufloz».

La primera operacion llevada a cabo para elaborar el chocolate 8
correspondia con el «tostado» del cacao. Por medio del calor
conseguia que se abriera la cascara de este producto y que se separase
grano. Este trabajo, segin las circunstancias, podia hacerse de i
maneras. En Luco, los granos de cacao se llevaban a tostar al hoie
publico. En Torre los Negros, dada la autonomia de la propi
chocolateria, el tostado se llevaba a cabo en el hogar de la chimenea de |
primera planta o granero. En Teruel, Chocolates «Mufioz» tiene i
hacer esta labor un tostador aleman (fabrik fiir Pat. Sichercheits-Ri)
Sirocco Barths System. G. W. Barth, Ludwigsburg) que ya hace cuug
y tres afios estaba en el obrador.

0

p—

3 4 \

Figura 3. Diferentes utensilios de trabajo. 1. Aceitera de engrasajar engranajes, de Torre
los Negros. 2. Sartén para calentar el «hornal». 3 y 4. Mortero de piedra y maza
de madera para refinar el chocolate. (Distintas escalas).
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_ La siguiente operacién era ‘el «descascarillado» («esgaramuzadov),
consistente en limpiar el grano, esto es dejarlo sin cascara. El proceso
consistia en extender una manta o los propios sacos del cacao en el suelo,
echar el cacao ya tostado y después, arrodillindose la persona que.
ejecutaba este trabajo, se pasaba un rodillo por encima para conseguir
que la cascarilla se soltase. En Chocolates «Mufioz» esta operacion se
~ lleva a cabo con una maquina «limpiadora» de madera hoy mecanizada
mediante un pequefio motor. ’

A confinuacién tenia lugar el «aventado» {«ablentado») para’

posibilitar que el aire se llevase las particulas merios pesadas o cdscaras.

Esto se hacia con una «media gamella», en la calle, accionandola con un

pequefio vaivén. Y luego se cribaba varias veces. En el caso de los
Chocolates «Muiioz» la maquina «limpiadora» se encargaba, obviamente,
también de este proceso. .
" La cuarta operacidn se correspondia con el «molido». Dentro del
proceso artesanal han existido dos posibilidades. Una, era el molido a
‘mano que consistia en depositar el grano sobre un «malacate» (Fig. 6,1)
(pieza rectangular de piedra, de seccion concava, dotada de varias estrias
que facilitaban la friccion y que se sujetaba sobre tres patas) bajo el cual
se colocaba una sartén con brasas para facilitar el calentamiento de esta
piedra y que el grano se derritiese antes a través, también, de un rodillo
de madera que se friccionaba acompasadamente sobre ¢l «malacate». Este
sistema fue el utilizado en los inicios de la fabricacién en Barrachina y
hemos podido ver todavia los dos ya aludidos del Monasterio del Olivar,
en Estercuel. Otro se conserva en el Museo Provincial de Teruel, y
sabemos de la existencia de otros dos en Albarracin. Otro se guarda en la
Empresa de construcciéon Bellido, en el Poligono La Paz, de Teruel Y
finalmente, hemos localizado otro en la Pasteleria Reinaldo Catalan, de
Calamocha. La otra posibilidad era el sistema de molido hidrailico que
fue el propio de Luco de Jiloca y Torre los Negros. Consistia en
aprovechar el agua de varias acequias para imprimir un movimiento
giratorio a tres rodillos troncocénicos que friccionaban y trituraban los
granos de cacao sobre una piedra circular también estriada. Del mismo
modo, bajo ella, existia un «hornal» donde se colocaban cuatro sartenes
con brasas (Fig. 3,2) —de madera de «rebollon— para calentar esta
piedra, facilitar el molido del cacao y conseguir, obviamente, los mismos
resultados que con el molido a mano. Como el cacao es graso, si la piedra
estaba caliente «se volvia caldo» y «si estaba fria, se hacia polvo». En
Chocolates «Mufioz» existe un molino muy parecido al visto en estas
localidades, pero es en su totalidad metalico.

El proceso siguiente se correspondia con el «wmezcladow con otros
ingredientes, esto €s, harina de arroz, canela ceilan y azicar (estos dos
tltimos eran refinados previamente en un mortero de piedra (Fig. 3,3) con
una maza de madera (Fig. 3,4)). El azicar caliente se echaba a la orilla de
la canal que tenia la piedra de moler (nos referimos al sistema hidrailico)
con un «libriador» (utensilio de hojalata de seccion céncava cerrado
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por uno de sus lados). En el caso del molido manual la mezela de
ingredientes se realizaba en un recipiente sobre un foco de calor. En
ciertas ocasiones y con motivo de hacer un chocolate especial, también
se_le: afladian almendras, -avellanas, cacahuetes (Torre los Negro.f) y
vainilla (Luco de Jiloca, s6lo por encargo del General Martinez Anido).
Chocolates «Mufioz» cuenta.con una «mezcladoran donde se echa cacao,
aziicar, manteca de cacao y leche en polvo.  Después pasa a una
«tefinadorar (Fig. 6,4) y, por fin, a una «conchay» (Rotativa Petz Holdt

" Pat. Ernesto Samstal) que a base de batirlo a 602 lo hace mas fino.

La séptima operacion, tras haberse conseguido un espesor uniforme

“en la pasta que se volcaba sobre una mesa-bandeja (Fig. 4,3), era proceder

al pesado de pequefias fracciones o bolas de unos 200 gr. aproximadamente,

_en una balanza de dos platillos, de ahi cada bola se depositaba en unas

cajetas (echarse al molde) y seguia estos caminos: /. En Torre los Negros,
sobre un «molde» (Fig. 4,1) (pieza rectangular de cinz -—posiblemente
también existicron de hojalata— de 14 ¢cm. de longitud, 9 cm. de anchura
y 2 cm. de altura, dividida horizontalmente en ocho espacios, decorados
‘con f:l logotipo formado por dos circulos concéntricos, presentando el
Interior una torre sujeta por dos hombres desnudos, y el exterior, la

- leyenda * La Verdad * Domingo y Sanchez) se extendia bien el chocolate

hasta nivelarlo y dichos moldes se.llevaban a «rebatir {proceso de .
vibracion conseguido por medio de una -tabla —donde cabian seis
moldes-— movida por la pequefia polea de la que se hablé), para permitir
la expulsion de todas las vejigas de aire («sacar el pulpejoy). 2. En

_Barrachina también se echaba la pasta sobre «moldes» (habia varios
-modelos, de distintas dimensiones y divididos ‘en diez, doce o dieciséis

espacios decorados con la leyenda L. Catalan.:Barrachina, o bien eran

_lisos —17 x 9 x 2-.cm.—), pero consiguiendo quitarles las burbujas en vez

de con un «rebatidor», moviendo cada molde; uno a uno, sobre los dedos.
3. En Luco de Jiloca depositaban “varios .moldes (15x 10 x 3 cm.),
(decorados con la leyenda en negativo —por el interior— F. Loma / Luco
y. en positivo por el exterior) sobre una bandeja qu¢ era movida
manualmente para conseguir los mismos resultados. Para una buena
elaboracion del producto era indispensable la limpieza de los moldes.
Felisa Sanchez, chocolatera de Torre los Negros, nos contaba que si-los
moldes estaban mal limpios el chocolate salia del color de la ceniza; por
eso ella, pese a trabajar con doscientos moldes cada vez, los limpiaba tres
veces, la primera con harina de arroz para quitarles la grasa y debian
secarse obligatoriamente con pafios de franela. Chocolates «Mufioz»
cuenta con una «escudilladoran para hacer un batido constante de los
moldes para que todos los ingredientes de la pasta permanezcan en
perfecta suspension sin que por su ‘distinta densidad se produzca una
solidificacion desigual. Cuentan con unas «pesadorass que dan las
pastillas pesadas y una «tableteadoran que, a través de un movimiento
acompasado y mecanico, permite que 10s moldes “tiren las burbujas y se
aplanen las pastillas’. - '
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Figura 4. Diferentes utensilios de trabajo procedentes de Torre los Negrq.v. 1. Molde de
chocolate. 2. Marcador para facilitar la particién de las porciones. 3. Mesa-
bandeja para echar la masa de chocolate. 4. Cufios para marcar las tabletas de
chocolate. 5. Bandeja para transportar los moldes. 6. Marcadores con el
mitmero de calidad (ya perdido). (Distintas escalas).

RBLCHOCOLATE m

La octavay-Wltima operacion era.el enfriado del chocolate para que
éste se-soltase mejor de-dos moldes. Antes de que se enfriara cada pastilla,
cra marcada con un nimero del 1 al 8 (Fig. 4,4) y para {acilitar la division
en porciones s¢ le aplicaba otro marcador (Fig. 4,2). A titulo de ejemplo,
en Torre los Negros el chocolate del 3 era el de cacahuetes, el del 6 y el del
7, de avellana y el del 8, era el mas bueno y refinado. Después, sobre una
bandeja de madera, con un asa central (Figs. 4,5 y 6,3), se trasladaban los
moldes de diez en diez, que era la capacidad que tenia, al lugar de
enfriamiento que era, también en esta localidad, el s6tano en el verano
y el granero en el invierno para que no se helasen. Cuando ya estaba frio
se golpeaba levemente cada molde sobre una de sus esquinas y la pastilla
se desprendia asi facilmente, procediéndose a su envoltura, en una mesa,
a continuacion. Chocolates «Mufioz» mantiene el contenido de los moldes
a una temperatura comprendida entre 302 y 332 porque si no no se
soltarian del molde y luego los pasan a una cdmara de enfriamiento.
Posteriormente se envuelven. También el numero 8 es el mejor, el 7 es con
leche y almendra, etc.

6.— LA ECONOMIA DEL PRODUCTO

Cada una de estas chocolaterias recibia el cacao desde Guinea,
procurandose, también, el resto de los ingredientes (canelas, vainillas,
etc.) en los comercios oportunos. En Barrachina y en Torre los Negros se
o conseguian a través de un representante de Valencia. A Luco de Jiloca
se lo servia el almacén de coloniales «Dominguez», desde Zaragoza. A
Chocolates «Mufioz», de Teruel, procedente de Guinea, Brasil y otros
paises calidos se lo servian representantes de Valencia y de Barcelona.

Una vez las pastillas habian sido marcadas con sus respectivos
numeros y debidamente enfriadas, se procedia a envolverlas, primero
entre papel de estraza u otros inferiores y luego mediante un envoltorio
que indicaba el nombre del chocolate, la procedencia y presentaban algin
dibujo o logotipo alusivo. Asi, en Luco de Jiloca las envolturas blancas se
empleaban para las medias libras y las envolturas rosas, ya posteriores, se
cerraban y se lacraban con un sello. En Torre los Negros, se hacian
paquetes de cuatro libras, esto es, de ocho pastillas, etc.

Barrachina vendia a Zaragoza, Calatayud, Monreal, Caminreal y
Calamocha donde surtia oficialmente a Serraller, a Serrano y a Benito del
Val. Torre los Negros distribuia su mercancia por Rillo, Pancrudo,
Portalrubio, Vivel del Rio, Torrecilla o Villanueva del Rebollar... Era el
chocolate preferido de los crios ‘por tener las porciones mas gordas’. Luco
de Jiloca se precia de haber tenido toda la produccién vendida y aan les
faltaba. Vendia principalemnte por Cucalén, Ferreruela de Huerva,
Largueruela, Cuencabuena, Valverde, Olalla y Calamocha. Envios a
Iugares mas lejanos los hacian por ferrocarril para lo que tenian
preparados unos cajones de madera en los que imprimian con una
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hojadelata el negativo ‘Fabricacion de Chocolate Francisco Loma. Luco
de Giloca’. También en este centro chocolatero se dio la circunstancia de
que sirvieron durante muchos afios al General Martinez Anido, que fue
Vicepresidente del Consejo de Ministros en el Gobierno de Primo de
Rivera, para quien elaboraban un chocolate especial, mds fino que el
habitual, aromatizandolo con vainilla y empleando aziicar refinado
previamente en un gran mortero de piedra con una maza de madera,
sirviendo también al Gobernador de Teruel y a los candnigos.

7.— LA PUBLICIDAD

La litografia y el disefio grifico han tenido una importancia
trascendental en la difusién de las marcas y firmas comerciales. Es
evidente la afirmacion escrita por Enric Satué cuando puntualiza que

«la forma grafica con que se presenta un mensaje comercial, la
caligrafia particular con que se expresa, la fuerza de la imagen, la
calidad de la composicion, la mancha y el ritmo, etc., son elementos
independientes que aporta libremente el dibujante. Y estos son, al
fin y al cabo, los rasgos que caracterizan formalmente una idea, un
mensaje, una oferta; a veces de un modo visualmente tan rotundo
que permanecen en nuestra memoria mas alla de la vida del
producto o de la relacién que mantengamos con él»9.

Y, ciertamente, gracias a estos recuerdos visuales todos nos hemos
mantenido fieles a una marca. Pero en el caso de nuestros chocolates
turolenses es importante constatar, también, como fueron difundiéndose
a lo largo de su historia.

Por una parte, contamos con la procedencia de los moldes del
chocolate semejante para la practica totalidad de las localidades
turolenses que hemos estudiado, que en uno de los lados menores y al
exterior, especifican: '

(Patent)

J. BURGUERAS POL
Plaza Nueva, ] — BARCELONA
o
MOLDES BURGUERAS
Camelias, 17 — BARCELONA G
(Fig. 5,1)

9 Enric SATUE. El libro de los anuncios. I. La época de los artesanos (1830-1930)
(Barcelona: Alta Fulla, 1985), 8.

2

Figura 5.
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Caltle Real G 14.
CALAMOCHM

1. Molde de chocolate con el nombre del fabricante. 2. Envoltura de chocolate
de Calamocha.
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Pero esta casa debié llevar a cabo toda una politica de publicidad y
de propaganda compensatoria ya que alguno de nuestros informantes nos
ha mostrado algunas piezas ofrecidas como regalos por esta firma
comercial, principalmente «palilleros» de hojadelata sobre los que colocar
las antiguas plumillas de escribir o los lapiceros. Este pequefio material de
escritorio presenta la siguiente leyenda publicitaria:

Gran Fabrica de Moldes de hojalata de una sola pieza patentados para
Chocolates J. Burgueras Pol. Plaza Nueva, 1. Barcelona.
Moldes para bizcochos y galletas. Moldes para napolitanas.
Desayunos. Cigarrillos, Puros, Pastillas, Caramelos
Articulos Metalicos para Reclamo.

Carteles Metalicos Anunciadores.

Por otra parte, contamos con las noticias facilitadas por la prensa
diaria en la que aparecen infinidad de anuncios y mensajes publicitarios
que mereceria la pena estudiar. A titulo ilustrativo ofrecemos algunos
ejemplos.

Una noticia indirecta, pero interesante, nos la proporciona la
MISCELANEA TUROLENSE n.¢ 8, de 30 de enero de 1892, cuando en
1a Seccion de Anuncios informa de que el Taller de Ferreteria y Mecanica
de Abad, situado en la Plaza de Breton (antes de San Andrés), entre otras
muchas cosas hace «reparacion y construccion de molinos de chocolate,
movidos a brazo (produccidén diaria 100 libras)» —Pag. 148—.

Sin embargo, otras noticias, también recogidas en la prensa, aluden
ya directamente a la elaboracion del chocolate y son mensajes plenamente
publicitarios en los que se pone de relieve la creciente importancia de las
expectativas del consumo. Hemos tomado un caso, el de los Chocolates
«Mufioz», de Teruel. Chocolates «Mufioz» se anuncia en el Periddico

EL SIGNO DE LA CRUZ

Prodaccion Paremonnt
Sesie 20 N1 Calecsitn de 18 crmes

AMANECER, yaen 1920. LA VOZ DE TERUEL de 23 de mayo de 1927
vuelve a anunciar los Chocalates «Mufiozr como «Gran Fébrica movida
por fuerza eléctrica. Plaza del Mercado n.2 33. Teruel». En EL
MANANA de 7 de agosto de 1930 vuelven a anunciarse los Chocolates
«Muiioz», etc.

Pero, indudablemente, la mejor publicidad es la que cada firma
comercial se hacia a si misma desde cada tableta de chocolate. Y lo
hicieron desde dos flancos: las propias envolturas y los cromos, barajas,
‘cantas’ y ‘baturradas’ que se insertaban dentro.

Pero si las flechas no Hieren e cuerpo
de Mavaa, straviesan cn tambio su abma,
al destrozar lo que lé es mis querido. Fa-
vius, el padre adoptive de Marca, muerc
asesinado por los esbirros de Nerén. La
doncells recoge su dltimo suspiro y von &l
La exhortacién del 2nmianc a continmar firme
en su fe y guiar a los suyos por el.camino

la verdad. El corazén de la joven des-
trézase de dolor.

Chocolates Catalan

Barrachina
Lamentablemente, no se han conservado las de todos los centros (Terueh)
productores que hemos sometido a estudio, pero el respeto y amor que 6
alguna de estas familias ofrecieron al oficio de chocolatero que tuvo su
padre o su abuelo, ha hecho posible que aan se guarden instrumentales y ) ) )
envoltorios que a nosotros, amablemente, nos han permitido manejar. Figura 6. 1. «Malacate» del Museo del Monasterio del Olivar, en Estercuel. 2. Chocolateria

de Torre los Negros. 3. Utensilios de trabajo procedentes de la chocolateria de
Torre los Negros. 4. «Refinadora» de chocolates «Mufioz» de Teruel. 5 y
6. Anverso y reverso de un cromo de los chocolates «Catalan» de Barrachina.
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— Las envolturas.

" Las mas arcaicas que hemos podido tener entre nuestras manos
responden a papeles secativos blancos con motivos publicitarios en'negro
o €n azul marino. Las mas modernas suelen ser de papel satmado y
presentan una gama de colores mas amplia. :

-La envoltura de los Chocolates «Francisco Jalme» de Calamocha,

-(Fig. 5,2) parece ser la mas antigua y se ilustra con motivos exdticos, de
moda en el dltimo tercio del siglo pasado: vegetacxon de palmeras, chozas
diminutas, individuos de piel negra recogiendo cacao’ para transformarlo
en chocolate despues y grandes barcos. Si ordenamos las escenas, con

“cierta logica, quizd, pretendian explicar que esos grandes barcos iban a

“ultramar’ a recoger los cacaos que los indigenas de aquellas tierras
cosechaban y manipulaban y que esos mismos barcos traian a la
Peninsula Ibérica, depositando la mercancia en los muelles. El resto del
rectangulo se decoraba con follaje y, naturalmente se indicaba la
diteccion de la fabrica: Calle Real, 14. -

La siguiente envoltura puede ser la de los Chocolates «Francisco
Loman, de. Luco de Jiloca, dondé los motivos exdticos empiezan a
_ sustituirse por otros tales como dos angelotes que sujetan el escudo de la

provincia de Teruel. Ademas, dos circulos, presentan en su interior, uno, g

un barco con un velamen de menor xmportancxa que el que se veia en

Calamocha'y, otro, una locomotora con vagones, aludiendo, posiblemente, |

a las vias de sahda del praducto, como ya indicamos (Fig. 7,1). La
envoltura de estos chocolates, algunos afios més ‘tarde, pasan de ser
rcctangulares y blancas, a ser romboidales y-rosas y-cerradas con un sello
“de papel rojo y negro, a modo de marchamo. Se pierde en ellas la
direccion de la fabrica, pero se inserta el péso de 1.1 tabléta en gramos y el
nimero o clase de chocolate (Fig. 4,6). -

También blanco era el fondo del. papel que servia de.envoltura al
Chocolate que ya no figuraba como «La Verdad», sino como «Juan
Sanchez», de Torre los Negros (Fig. 7,8). Dentro de unas cenefas

" vegetales aparece un rectangulo con una greca y en el interior, en la zona
superior izquierda, un circulo con un molino movido por agua mediante
-una rueda o noria, imitando lo que podria ser una fabrica de chocolate,
Pero en la mitad inferior de !a envoltura hay un anuncio publicitario en
toda regla parangonando la calidad de su chocolate en franca competencia
con los de otros centros. Por la propietaria de la chocolateria hemos
sabido que un hermano de su madre, el Sr. Simén Herrando Gimeno,
tenia una imprenta en Vitoria y las envolturas y otros escritos de papel
que introducian dentro —como después veremos— se los imprimia gratis
su tio. Para el resto de los casos y, dado que el nombre de las imprentas
no suele aparecer, desconocemos el lugar de impresion.

La siguiente envoltura en el tiempo parece ser la de los Chocolates
‘«Popeyer, de Barrachina (Fig. 8,1) Aunque el fondo del papel sigue
siendo blanco, entra en juego la policromia y aparecen los colores rajo,

Figura 7.
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iiATENCION!!

Se venden muchos chocolates que, por su infimo pre-
cio, hacen desconfiar hastn de su mombre, xi se tieme en
cmentn el coste de cada nno de los ingredientes de que
deben componerse.

Los p con
mombres, para llamar In atencién del piblice, pero des-
confiad de todo esto. Cunndo compréis choeolate, que no
os den estailo y pintura.

En esio. FAbrica sc elabera el chocolate matural, sin
mezclas nocivas, razém maés que saflcicnte para ser es-
imado donde o conocen,

Envoltura de chocolates: 1. Luco de Jiloca. 2. Torre los Negros.
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negro-y blgicn, Obvidiente, ¢l Popeye presentado en el logotipo intenta
aludir, ¢laramente, ‘a°la fuerza que este personaje siempre mostraba,
intentando ‘tonvencer, por imitacién, de que todo aquél que lo tomase se
volveria tan fuerfte como él. Decision que deberian tomar finalmente las
madres que quisieran ver crecer sanos y robustos a sus muchachos. Era,
por tanto, un logotipo parlante. En esta envoltura aparece también el
peso y el precio y ya como algo nuevo, pero constante a partir de ahora,
se muestra el nimero nacional de fabricante, el Registro en la D. G. de
Sanidad y los ingredientes.

Nada sabemos de las envolturas del Chocolate que Juan Antonio
Vicente hizo en su fabrica de Caudé. El Museo Provincial de Teruel no
conserva ninguna.

Los Chocolates «Muiiozn, de Teruel, han contado con cinco
envolturas distintas, en la que ya aparecen los tonos naranja (Fig. 8,2),
verde, marrén, amarillo, rojo y negro, y algunos son motivos en realce.
No presentan mas que el nombre y un escudo de la provincia de Teruel,
formando el disefio del dibujo la propia forma de la tableta. Sin embargo,
el especial a la taza y el almendrado con leche extrafino, presentan en su
envoltura, dos cacaos, con sus hojas que se remarcan en relieve.

Podemos decir, por tanto, que todos estos papeles coloreados o
envolturas fueron el reclamo publicitario mas grande, desde hace mas de
un siglo, para que los mayores llegaran a establecer esa identificacion
clasica marca-cliente. Sin embargo, dentro de los chocolates, ademas de
su delicioso sabor, habia otros alicientes para chicos y mayores.

— Los cromos, las barajas y las ‘baturradas’ y ‘cantas’.

Una impaciencia enfermiza y una urgencia atroz nos llevaba a los
chicos de otros tiempos a abrir la tableta de chocolate, y la mayoria de las
veces, mas que por recibir de nuestras madres una porcion, era por poder
comprobar que el cromo que aparecia dentro no lo teniamos repetido.
Esa era la mejor garantia para nosotros y era perjudicial que las madres
cambiaran de marca mientras los hijos/jas no hubiéramos acabado
nuestra coleccion, sumandose a ello que a veces se alargaba el tiempo
porque los cromos ‘salian repetidos’ y habia que intercambiarlos con
otros amigos/gas de la escuela o jugirnoslos ‘a la desesperada’ ofertando
tres faciles por uno dificil. v

Pues bien, los cromos, han sido el Gltimo coletazo de esas viejas
costumbres publicitarias que nos llegaron de Francia. Ciertas firmas
chocolateras ofrecian troquelados de mufiecos y luego, dentro de sus
tabletas, aparecian vestiditos y accesorios para ponérselos encima. Esto
ocurrié por primera vez en Espafia hacia 1885, a través de los Chocolates
Evaristo Juncosa, de Barcelona. Para 1893, la Casa Amatller, también de
Barcelona, comienza a obsequiar a sus pequefios clientes con cromos «de
picar». De 1895 datan los primeros cromos rectangulares impresos en
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Espafia que relatan una historia. Después, empiezan a narrarse los
acontecimientos contemporaneos: guerra de Africa, hechos sociales y
politicos (la boda de Alfonso XIII), relatos de la revolucién rusa, la I
Guerra Mundial, las grandes expediciones, los descubrimientos cientificos
o la sabiduria popular de los proverbios. Y buscando una mejor calidad
de los dibujos, estos cromos se les encargan a dibujantes ya famosos.

A partir de 1920-1930 los temas se amplian y el cine comienza a ser
protagonista apareciendo las fotografias de los actores mas conocidos del
momento. De esta época son los primeros cromos que hemos podido ver
para el caso turolense.

Por cjemplo, en Barrachina, nuestras informantes, las hermanas
Catalan, conservan dos series de una produccién de la Paramount,
colecciones de 18 cromos, pertenecientes a la pelicula «El signo de la
Cruz» (Fig. 6,5 y 6). Por delante, en tonos sepias aparecen las imagenes
fijas y por detras, en tono azul, la explicacién de la escena, el nombre del
Chocolate «Catalan» y el nombre de la localidad donde se hacia.

Para la misma época, poco mas o menos, Chocolates «Mufioz», de
Teruel, representan un pequefio avance porque cada cromo tiene dos
reclamos. Por la parte anterior se anuncia la marca y la poblacién (en
tonos azules) y ademas se ve una escena de una pelicula (en tonos sepias)
con dos cortos renglones de explicacion {(«Los dos pilletes», «El Capitan
Bloody, «La codicia del oro», «Héroe y conquistador», «El tesoro de los
piratas», etc.) Pero por la parte posterior, este cromo es un naipe de
baraja que no solamente muestra su ‘palo’ sino que también, cada cual, se
ilustra con un paracaidas, con un excursionista que lleva mochila y
baston, con un accidente de coche, ¢on un hombre cazando mariposas,
con Dou Glas Fairbanks, etc. Gracias a que lo indica alguno de ellos,
hemos podido saber que estos cromos-naipes se hicieron en la Tipografia-
Litografia Arnau, de la Calle de Muntaner, 66, en Barcelona.

Naturalmente, la evoluciéon de los cromos siguié adelante. A partir
de 1930, Nestlé lanza su primer album, convirtiéndose asi este proceso en
un instrumento pedagdgico. Van apareciendo las obras fundamentales de
la literatura espafiola o los primeros argumentos de ciencia ficcion. Para
1932 esta misma firma realiza el album titulado «Las Maravillas del
Mundo» 0. Y asi.se siguié creando nuevas fantasias hasta que esta
hermosa costumbre se perdié definitivamente hacia 1967.

En las localidades de Teruel que venimos viendo, no obstante, hemos
podido recoger otros reclamos publicitarios. Fue el caso de las «cantas» y
las «baturradas». Las localidades que utilizaron estas modalidades fueron
Luco de Jiloca y Torre los Negros.

En Luco de Jiloca fue el propio chocolatero, Francisco Loma, quien
hacia las letras a modo de coplas o jotas (‘cantas’) que después mandaba
imprimir y que introducia en cada paquete de chocolate.

10 GRUPO DE DISENO, El libro del chocolate (Barcelona: Nestié A E.P.A., 1979)
[Cap. 7. Felicidad Orquin: El chocolate. Refranes y canciones], 169.
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08 L o hermano del chocolatero, el Sr. Félix
sei g uien hneta Tag “baturradas’ que luego imprimian en Vitoria
unpor-cida paquete de ocho pastillas. Las mds conocidas y
duclas fueron: Bl «Sermén del chocolaten, los «Cantares baturrosy,
el «Alealde ¢jemplar, «Entre dos sordosn, «Entre andaluz y baturro, las
«Caricias baturras», el «Bando baturron, «En la Taberna», «Por lo
mismo» o «Consejo baturro», siempre firmadas por el tig de nuestra
informante.

El tema, no agotado, se vera continuado en un estudio de las fibricas

de chocolate existentes en toda la provincia de Teruel.




