Zeitschrift: Panorama suizo : revista para los Suizos en el extranjero
Herausgeber: Organizacion de los Suizos en el extranjero

Band: 33 (2006)

Heft: 6

Artikel: Suiza, el pais del chocolate : de cdmo el chocolate suizo conquisto el
mundo

Autor: Wey, Alain

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-908405

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 30.11.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-908405
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

[SUIZA, EL PAIS DEL CHOCOLATE

De c6mo el chocolate suizo conquisté el mundo
Al mencionar Suiza en el extranjero, al interlocutor se le suele hacer la boca
aqua, de s6lo imaginarse el chocolate derritiéndose. Simbolo de una tradi-
cién tnica en el mundo entero, a Suiza se la asocia infaliblemente con el
chocolate. Retrospectiva de la historia sin igual de los chocolateros suizos.

Por Alain Wey.

Un praliné de chocolate. Un manjar de dio-
ses, que a orillas de los rios y los lagos suizos
encontré las condiciones ideales para desa
rrollar todo su potencial. Si hay algo que en
el mundo entero se asocie indefectiblemente
a Suiza es, con toda seguridad, el chocolate.
¢Sera capricho del azar o determinacion del
d(_‘stin() que lﬂ abrc\'iﬂtllrﬂ d(’] n()n]h['c dcl
pais, CH, coincida con las dos primeras le
tras de la palabra CHocolate? Tales vinculos
misticos permaneceran en la oscuridad por
los tiempos de los tiempos. No obstante, en
principio nada parecia indicar que la histo
ria de los chocolateros fuera a ser algo espe-

cial. Laincomparable calidad que alcanzaron

sus productos, junto con la inventiva curio-
sidad y decisivas innovaciones de sus creado
res, condujeron la produccién del chocolate
a la cima. Hoy, la denominacién «chocolate
suizo» conquista los mercados extranjeros
desde 2003 se constata incluso un veloz au-
mento de las exportaciones. A continuacién,
lll rnClT]()rl\h]C [1i5t()|'i:l (l(‘ |()5 CI“)CUIH(CT()S
SuiZos:

Entre la importacion a Europa de los pri
meros granos de cacao procedentes de Suda

mé

caenelsiglo XVIylaproduccion de un
chocolate comestible transcurrieron varios
siglos. El chocolate conquisté en primer lu-
gar las casas reales y principescas europeas, y

El cacao con el que se fabrica el chocolate suizo procede de Sudamérica y de Africa

se bebia mezclado con miel y especias. Des
pués lo descubrieron los confiteros, que lo
utilizaron en sus creaciones. En el siglo
XVIII, Italia se convirtié en cuna de la con
fiteria y la chocolaterfa y empez6 a atracer a
profesionales de toda Europa. Muchos cho
colateros del Tesino (Val Blenio) y los Gri
sones, que habian aprendido su oficio en Tu
rin, Milin o Venecia, abandonaron su tierra
en el siglo XIX para trabajar en otros paiscs
curopeos. Fundaron innumerables fabri

fuertemente marcadas por su cardcter fami

liar, en Amsterdam, Estocolmo, Francfort,

Hamburgo, Estrasburgo, Niza, Parfs, Lon
dres, San Petersburgo, Copenhague, ete. De
sumaestria se beneficiaron los pio
neros de la industria chocolatera
suiza, que, poco a poco, fueron
abriendo una fabrica tras otra, y
que, a principios del siglo XX con
virtierona Suiza en el pafs del cho
colate por antonomasia.

Entre estos pioneros estaba tam
bién Frangois- Louis Cailler (1796
1852), de Vevey, que aprendié su
oficio en Turin, Tras su regreso a

AS,

iza, abri6 en Corsier-sur-Vevey una fibrica

chocolate mecanizada en 1819. Y si bien
el éxito comercial se hizo esperar, el joven
Cailler logré sentar las bases de una produc
cién industrial (ralladora industrial de gra
nos de cacao), y ofrecia dieciséis tipos de cho
colate con diversos ingredientes adicionales,
como canela o vainilla. En 1826, Jacques Foul
quier (1799-1865) comenzé con la pmduc
cién artesanal de chocolate en Ginebra. Su
vernoy sucesor, Jean-Samuel Favarger, le dio
su nombre a la marca, todavia hoy muy co
nocida. La demanda aumentaba. y. en 1832,
habia en el cantén de Vaud unas 32 fibricas
artesanales de produccién de chocolate. Em-
pezaron a navegar los primeros barcos de va-
por, lo que conllevé un aumento de consu
midores. El turismo estaba en pleno auge.
Los escalofriantes relatos escritos por Lord
Byron, el pocta Shelley v su mujer, Mary
(«Frankenstein») en la region del lago de Lé
man hacia 1816 atrajeron a los primeros tu
ristas del reino de la soberana Victoria de In
glzltcl'r:i.

Tras el aprendizaje de confitero en el esta
blecimiento de su hermano, en Berna, Phili
ppe Suchard (1797-1884), natural
de Boudry, Neuchatel, se traslado
a Estados Unidos en 1824, donde
conocié a muchos emigrantes sui
z0s. De vuelta en Neuchatel, abrio

en 1826 una (li]\l' a d(’ CI]()L‘(?I‘JYC

cuya fama traspasé fronteras. Eles
piritu pionero que alentaba a Phi
lippe Suchard no se limitaba al
chocolate: fue ¢l quien introdujo la

navegacién a vapor en los lagos de

Neuchately Thun. Ademis, se interesaba por
la navegacién en el Rin, comerciaba con seda

y macarrones, ¢ incluso tenia negocios en ex

plotaciones de hierro de EE.UU. Una pano
ramica sectorial del afo 1883 muestra que, por
aquel entonces, la mitad del chocolate fabri
cado en Suiza procedia de Suchard.

El mayorista de ultramarinos Charles

Amédée Kohler (1790-1874), de Lausana,

que, entre otros Pl'()({llt‘t()&. v Cndiu cacao, L{C

cidio en 1831 que preferfa abrir su propia fi-

brica de chocolate a seguir dnicamente dis

tribuyendo materias primas a los confiteros.

Como Cailler y Suchard, se esforzaba conti
nuamente por refinar las variedades de cho
colate que existian entonces. Su creacion
principal: el chocolate con avellanas. Esta
empresa familiar form¢ a famosos aprendi
ces, entre ellos a Rudolf Lindt (1872-1875) v
Robert Frey (1880-1883).

Daniel Peter (1836-1919), verno de E

Cailler y amigo intimo de Henri Nestlé,

fundé en Vevey la empresa Peter-Cailler en
1867. Consiguié mezclar pasta de cacao con

leche condensada, creando asi, en 1875, el pri-

mer CIIUCUI(ITC con ICChC d(‘l [‘HUIKI(). lil que

bautizé con el nombre de «Gala Peter». El
éxito fue tan arrollador que, a partir de 1880,
este proceso de fabricacion fue aplicado por
todos los del sector. Daniel Peter contribuyd

decisivamente a que el chocolate suizo alcan-
zarasu actual posicion de supremacia. El qui-
mico y farmacéutico Henri Nestlé (1814~
ls&)()) no Filbri(ilhil Ch()(.'()]ﬂt(.‘. pero en 1904,

su empresa asumic la comercializacion mun-

dial del chocolate con leche de Peter.

En 1845 abri6 sus puertas la primera f4
brica de chocolate de la Suiza alemana. Ins
pirada en los experimentos de Cailler y Su
chard, Rudolf Spriingli-Ammann (1816-1897)
introdujo un proceso de fabricacion con el
que logré refinar el chocolate. El principal
exponente de la produccion chocolatera del
este de Suiza fue Aquilino Maestrani (1814-
1880). Como su padre, un chocolatero de Lu-
gano, se trasladé a Lombardia (a Mildn) y
después a Niirenberg, para aprender el of
cio de chocolatero. En 1850 abrié una fibrica
en Lucerna, que trasladé a San Gall en 1859.

Rudolf Lindt (1855-1909) abrié en Berna
una fabrica de chocolate en 1879. Este minu
cioso e inventivo artesano perfecciond su ma

También 1a produccién industrial actual sigue las pautas de la tradicional fabricacién artesanal.
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SUIZA, EL PAiS DEL CHOCOLATE

quinaria de mezclado y rallado hasta desarro-
llar un proceso de fabricacion de chocolate

facil de derretir, el denominado «chocolate

extrafino». Fue el primer chocolate que se de

rretia en la boca, el nacimiento del chocolate

moderno. También en Berna, Jean Tobler
(1830-1905) tenfa una confiteria en la que

vendia sus propias especialidades y chocolate

de fabricantes como Lindt. En 1899 fundé la

fabrica de chocolate Tobler. A su hijo Theo-
dor debemos la invencién del chocolate suizo

mds famoso, el Toblerone (1908).

Los afios comprendidos entre 1890 y 1920
fueron los del florecimiento de la industria
chocolatera suiza, reconocida mucho mas
alla de sus fronteras. Era la época del apogeo
del turismo, la flor y nata de la alta sociedad
internacional pasaba las vacaciones en Suiza
y se convirti6 en embajadora del chocolate
suizo en el mundo entero. Por ejemplo Ru-
dolf Lindt, dirigia su publicidad a una clien-
tela exclusiva: los internados femeninos de la
Suiza francesa, donde se concentraba la ju-
ventud dorada de toda Europa. En aquella
época, el crecimiento era sencillamente ful-
minante. Entre 1888 y 1910, la cifra de fabri-
cantes de chocolate aumenté de 132 23, y el
ndmero de empleados en este sector pasé de
528 a 5547. En 1905, se calcula que la produc-
cién ascendia a 13 toneladas, en 1918 alcan-
zaba ya las 40 000 toneladas, 3/4 de las cua-
les se destinaban a la exportacién. Asi pues,
Suiza se convirtié en una especie de poten-
cia mundial del chocolate. En 1912, su cupo
en la exportacién mundial de chocolate as-
cendia ya al 55%.

Durante la crisis mundial de los afios 20 y
30 del siglo pasado, las cifras de exportacién
bajaron. S6lo una vez finalizada la Segunda
Guerra Mundial, la industria chocolatera
suiza volvi6 a recuperarse, iniciando un

Immer fein

DIE ECHE i
SCHWEIZIMILCH: CHO

nuevo periodo de fortisimo crecimiento.
En los afios 50 del siglo pasado, se vendian
26 000 toneladas; hoy son ya 160 ooo. La
competencia en el mercado mundial forzé
obviamente a la industria chocolatera suiza
a racionalizar su produccion, y, al mismo
tiempo, conservar y seguir mejorando las re-
cetas que habian constituido la base de la ex-
celente reputacién del chocolate suizo.

Considerando la reciente agitacion levan-
tada por los nuevos envoltorios del chocolate
Cailler y Frigor, y el correspondiente des-
censo de las cifras de venta que sigui6 a los
mismos, Nestlé tuvo finalmente que recono-
cer que los consumidores de chocolate son
conservadores. Hace poco, Nestlé anuncié
que, a partir de enero de 2007, el chocolate
Cailler volverd a estar a la venta en su envol-
torio original. También en el siglo XXI, la
tradicion sigue siendo un decisivo factor de
ventas. Naturalmente, la innovacién y las
nuevas creaciones son necesarias, pero hay
que ser prudentes, y es que ¢por qué cambiar
lo que tiene éxito?

No obstante, la historia de éxitos del

chocolate suizo no se acaba ahi. Si, un

Jiir grofi und klein .

ALGUNOS DATOS ESTADISTICOS:

® En 2005, las ventas de los 18 fabricantes
suizos de chocolate aumentaron un 8,2%,
hasta alcanzar las 160 323 toneladas. La cifra
de negocios (1466 millones de CHF) registro
un incremento del 7,5% frente a la del afio
precedente*.

® En 2005, se export6 un 57% de la produc-
cién total de Suiza*.

m Las 18 fabricas de la industria chocolatera
suiza dan empleo a 4400 personas*.

m Unicamente un 1% de la cosecha mundial
de cacao se destina a Suiza*.

® En Suiza existen 333 pastelerias.

(Fuente: Asociacion Suiza de Maestros Pasteleros y
Confiteros): *ChocoSuisse, Asociacién Suiza de Fabri-
cantes de Chocolate )

dia, a una distancia de afios luz de la Tierra,
un explorador del cosmos ofreciera choco-
late a un extraterrestre, qué nos apostaria-
mos a que serfa un auténtico chocolate
suizo?

Asi se fabrica un chocolate que se derrite como ningtin otro.



	Suiza, el país del chocolate : de cómo el chocolate suizo conquistó el mundo

