n el mén dels maies i els asteques,

la xocolata es prenia freda, amarga i

condimentada amb picants. Era la

beguda de les classes dirigents, de
les cerimonies religioses i també va fun-
cionar com a valués instrument d’inter-
canvi comercial. Ja desproveida d’aque-
1la implicaci6 religiosa i ritual, la xocola-
ta continua essent avui un negoci molt
rendible.

Una dolcor
hereva dels maies

les acaballes del segle XIX, en diverses
poblacions del Pais Valencia es popularitzaren
els anomenats xocolaters, artesans que anaven
de festa en festa amb la seua pedra per fer
xocolata. Valeriano Lopez Lloret, conegut per
alor, va ser un d’aquells xocolaters que el 1881
va apostar per I'incipient negoci del dolc,

que avui atrau grans firmes multinacionals.

A diferéncia del que passava fa 300
anys, quan les llicéncies espanyoles im-
portaven el cacau en régim de monopoli,
en l’actualitat sén empreses europees
com Nestlé, Suchard o Lindt les que do-
minen més del 50% del mercat mundial.
Tanmateix el sector del cacau té un pro-
tagonista destacat al Pais Valencia amb
I’empresa alacantina Chocolates Valor.

Dins d’un context molt competitiu, la
factoria de la Vila Joiosa (Marina Baixa)
rivalitza amb aquests gegants de la in-
diistria del dol¢ amb xifres que represen-
ten fins a un 12% del total del mercat es-
panyol, per davant del 8% de Suchard
i de Lindt, perd encara allunyat del 30%
de Nestlé.

Amb una facturacié que arriba als 38
milions d’euros anuals, el creixement
continuat de I’empresa es producte d’una
sabia conjugacié de tradicié artesanal
amb I’avantatge que suposa la incorpo-
racié de les noves tecnologies. Pedro
Lépez, descendent dels antics xocolaters
i actual gerent de 1’empresa, assenyala
que el seu model de gestié continua basat
en “la fabricacié de productes d’una gran
qualitat dirigits a un piblic molt exi-
gent”. “Tot i la forta revolucié tecnolod-
gica que hem realitzat a la fabrica —expli-
ca—, no hem perdut gens del caracter ar-
tesanal i familiar del producte, encara
que si que hem augmentat la produccio i
hem millorat la qualitat.”

L’origen de la indistria xocolatera a la
Vila Joiosa cal situar-lo a les acaballes
del segle XIX, quan es van popularitzar
els anomenats xocolaters, que eren arte-
sans que acudien a les festes familiars
amb la seua pedra per fer xocolata i ela-
boraven litres d’aquest producte davant
del mateix client. A poc a poc, la deman-
da del dolg es va anar ampliant pels po-
bles dels voltants i els xocolaters co-
mengaren a fabricar el producte dins de
la seua casa o es reunien per a compartir
I’espai i els materials. Prompte van idear
formes per a millorar la comercialitzacié
i els xocolaters de la Vila decidiren fer un
pacte de cavallers i repartir-se el mercat
mitjangant unes rutes comercials per anar
venent porta a porta pels pobles d’Ala-
cant, Albacete i Murcia.

Valeriano Lépez Lloret, conegut en la
Vila pel sobrenom de Valor, va ser un
d’aquells xocolaters que €l 1881, un any
poc favorable per a ’agricultura, va deci-
dir apostar per I’incipient negoci del dolg
i des del seu primer centre de treball ubi-
cat al llogaret de I’Ermita de Sant Antoni
va anar desenvolupant un negoci que, en
pocs anys, es va convertir en la principal
referéncia industrial de la poblacié.

Al voltant del 1930, la progressiva in-
troducci6 de les maquines d’amassar i re-
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FIDELS A LA TRADICIO

Malgrat les nombroses novetats
que Chocolates Valor ha anat
presentant al llarg dels darrers
anys, el producte estrella conti-
nua essent el llegendari Choco-
late Puro. Un producte amb un
altissim percentatge de cacau
on un bloc gogant de 500 grams
de pes i una evident vocacio
artesanal. Aixd no ha impedit,
perd, com assenyala Pedro
Lopez, gerent de 'empresa

(a la fotografia de I’esquerra),
una progressiva tecnificacio de
la fabrica de Valor, de manera
que en lactualitat des que
arriben els sacs de cacau fins
que s’envasen els bombons

i les rajoles de xocolata en cap
moment hi intervenen les mans
dels operaris.

finar el cacau i 1’adquisicié del primer
vehicle a motor per a la comercialitzacié
de la xocolata determinen la consolida-
cié de I’empresa. Després, la Guerra Ci-
vil i fins a 1955, Valor registra un 1ogic
perfode d’estancament provocat pel sis-
tema de quotes d’avituallament que es va
establir en la postguerra i que donaven a
I’empresa una proporcié de cacau molt
reduida per a poder treballar.

Xocolata pura. A inicis de la década
dels cinquanta Valeriano Lépez, Pedro
Lépez i el seu cosi Valeriano Lépez Llo-
ret, néts de I’avi Valor, s’uneixen i formen
una societat privada per tal de millorar la
gestié. E1 1964 s’abandona la vella Ermi-
ta i es construeix una fabrica en que te-
nen cabuda noves maquines gracies a les
quals augmenta la productivitat i la qua-
litat dels productes. Aquesta modernitza-
cié coincideix amb el llancament poc
temps després d’una rajola o pastilla ano-
menada Chocolate Puro, que prompte es
tradueix en un &xit sense precedents. Es
d’aquesta manera com Chocolates Valor
aconsegueix convertir-se en una de les
empreses de referéncia en el sector de
I’alimentacid.

Malgrat les nombroses novetats que la
fabrica de la Vila ha anat presentant al
llarg dels darrers anys, el producte estre-
lla de Valor continua essent el llegendari
Chocolate Puro. Actualment 1’¢xit d’a-
questa xocolata és indiscutible, perd en el
seu moment es va tractar d’una aposta
molt arriscada. Es tractava d’un producte
amb un altissim percentatge de cacau en
un bloc gegant de 500 grams de pes. Amb
aquest Chocolate Puro, un producte amb
una evident vocaci6 artesanal, és com Va-
lor fa el salt definitiu cap a un model
d’empresa amb projecci6 internacional.

Per tal de continuar essent competitius
enmig d’un mercat cada volta més exi-
gent i en qué ja han desembarcat totes les
multinacionals del sector, Valor realitza
el 1989 una renovacid total de les maqui-
nes i aprofundeix en el procés de tecnifi-
cacié de manera que, en I’actualitat, des
que arriben els sacs de cacau a la fabrica
de la Vila fins que s’envasen els bom-
bons i les rajoles de xocolata, en cap mo-
ment es produeix la intervencié de les
mans dels operaris. Pedro Lépez, descen-
dent directe de 1’avi Valor, assenyala que
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malgrat aquest sistema de produccié “en
I’actualitat es respecta integrament 1’an-
tic procés de fabricacid, importem la ma-
teixa seleccié de xocolates de la maxima
qualitat provinents del Brasil, Equador
i Ghana, utilitzem les mateixes receptes i
no fem servir cap mena d’additiu”.

Durant la década dels noranta, la nova
tecnologia ha permes a la fabrica de la
Vila traure al mercat una gran quantitat
de productes nous: progressivament
s’han anat comercialitzant bombons, xo-
colata soluble i tota mena de novetats
que han sortit d’un sofisticat laboratori
de sabor instal-lat dins de la mateixa fac-
toria. De fet, en ’actualitat, 1’elevat grau
de tecnificaci6 de la fabrica permet que
els 150 operaris de Valor es dediquen
quasi exclusivament a fer control de qua-
litat i a investigar receptes per a traure
novetats al mercat.

Llevar corda al rellotge. Gran part
d’aquestes novetats que surten cada any
de la fabrica de la Vila van destinades a
les 18 franquicies que Valor té repartides
per tot 1'estat espanyol, sis de les quals
son propietat de ’empresa i s6n gestio-
nades directament per ella. Pedro Ldpez
assenyala que “el model de franquicia de
Valor s’allunya molt del d’altres cadenes
d’alimentacié; no estem d’acord amb el
model de fast food. En les nostres fran-
quicies pretenem justament el contrari:
llevar corda al rellotge i que es puguen
convertir en espais per a gaudir de la xo-
colata amb calma i recuperar el concepte
de xocolateria antiga”.

D’acord amb aquesta obsessid per obte-
nir ’equilibri entre I’element artesanal i
les noves tecnologies, Valor disposa d’un
Museu de la Xocolata ubicat dins de la
mateixa fabrica. Enguany tant el museu
com les franquicies s’han engalanat per
tal de celebrar el cinque centenari de I’ar-
ribada del cacau a Europa. Segons cons-
ta en diverses fonts histdriques, va ser el
12 d’agost del 1502 quan la xocolata va
ser descoberta pel Vell Continent, en una
illa de I’actual Honduras anomenada Los
Pinos. L’aniversari s ha traduit en una re-
novaci6é dels embolcalls dels productes
Valor i en noves receptes que pretenen
recuperar les antigues receptes maies.

Alexandre Carbo




