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chocolate en la Villa de Jovellanos e
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Jovellanos promovié el consumo del chocolate y su popularidad impulsé en Gijon una importante industria chocolatera. g
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\ Jovellanos fue un gran apasionado del chocolate. g
g Su interés por esta bebida se debfa tanto a su ca- :
0 racter nut-itivo y aromatico como a su condicion i
/ de alimento recomendado para toda la poblacion,
sin distincion de edad ni de género. Con el tiempo, (
esa aficion se extendi6 también a Gijon y termind '
o arraigando profundamente en la ciudad, hasta el P
o punto de convertirla en un destacado centro pro- <
0 ducor de este apreciado alimento. En Gijon llega- - 6
ron a edtablecerse importantes fabricas de choco- Cortol do CIOSOIA1ES pgire. 199
late que contribuyeron al desarrollo industrial y y
gastronobmico local. E
0 C
o Vincular Gijon con el chocolate significa recordar @ ¢
[} la pasion jovellanista por esta bebiday rememorar ¢
‘ la tradicion de nuestras fabricas de chocolate, al- @
gunas de las cuales alcanzaron reconocimiento in- g
ternacional. Esta vinculacion nos permite evocar la
rj} figura del ilustre gijonés y organizar actividades (
& que unen cultura y gastronomfa. A ello se sumarfa <
0) una exposicion dedicada a difundir la importancia (
del chocolate en Gijon y en Asturias. Ademas, la
participacién de confiterfas locales abrir{a la posi- g
bilidad de elaborar productos nuevos que expre-
Q) sen la hitorica relacion entre el chocolate y nues- \
o tra ciudad. <
0 Sala de refinado y embalaje de tabletas de chocolate en léfébyica “ia Industria’ de Tomas Zarracina en 1911 £L CHOCOLATE o ¢
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El chocolate simbolizaba el espiritu ilustrado por ser

- [

un producto moderno, exotico y lleno de cualidades nutritivas. g

0

0

<

Si hubiera que elegir un producto gastronémico capaz de 0
encarnar el espiritu de Jovellanos y de la Ilustracion, serfa,
sin duda, el chocolate. Su condicién exética —fruto ameri-
cano que llegaba a Gijon a través del comercio ultramari-

no— lo convertia en un emblema de la modernidad. )

Ademas, era una bebida novedosa cuyo consumo alcanzé en O

el siglo XVIII su plena popularidad. Nutritivo, energético, 0

gracias al az(icar que lo endulzaba, inspirador para escrito- /
res, mlsicos y artistas, el chocolate reunia una constelacién

de virtudes dificilmente igualable.
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Son numerosas las herencias visibles de Jovellanos en — O

Gijon: la Casa Natal, hoy convertida en museo; el Instituto, UPERIOR J i 0)

que durante un tiempo se instalé en una antigua fabrica de verapr et %
chocolate; el ensanche urbano; el Muro o el puerto. A ello

se suman su impulso decisivo a los estudios de Nautica y )

Mineralogfa, consciente de que la navegacion y la minerfa V)

constitufan las claves del porvenir de Gijon y de Asturias. %

Pero existe un legado jovellanista a(in poco reconocido: la ‘]
aficion al chocolate, un producto que cautivo tanto al
procer ilustrado como a la sociedad gijonesa y que puede

considerarse una auténtica sefia de identidad de la Ilustra- 3

. . Caja antigua de "Chocolate Suparior®, pl

clony de la ciudad. a conilustracién publicitaria de la marca gijonesa J

Slrato Gasna/Mmmq,ne Jovola y : 4 <>
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El chocolate era originario de Centroameérica, Eg
estaba considerado sagrado por los aztecas i
y desde Espaia se difundio por toda Europa. 0
0
¢
Y
El chocolate tiene su origen en Centroamérica, : S\ Y 5
donde los aztecas consumian una bebida amarga \ ’ : T 3 ‘ il = 0
elaborada a partir del fruto del cacao, a la que atri- 3 - X | I ! o
buifan un alto valor nutritivo y un poder casi sagra- . ) 7 o) o - y 3 f i (A
do, conocida como el « alimento de los dioses». ¢ . = HoR S /
Llegd a Espafia de la mano de Hernéan Cortés en el ‘ - | | %
siglo XVI y, desde nuestro pais, ya dulcificado con i ! ‘
azlcar, canela o vainilla, se difundi6 por toda | V]
Europa como la bebida estimulante no alcohélica ! o
preferida de la nobleza. A diferencia de otros pro- I 0
ductos americanos, como la patata o el mafz, que ‘i
tardaron en ser aceptados, su consumo se generali- . | !1
zb progresivamente hasta alcanzar, en el siglo . —_ | | '
XVIIL, a las clases populares. . - | 8 \E “! (V]
' ' | 0
Desde Espaiia, el chocolate se propagd por el con- i v
tinente gracias a las ordenes religiosas y a los in- ' e 7 it Y == b LY |
tercambios diplomaticos de la nobleza. Los matri- ’ \ 1§ ¢ : 2 ' 1 |,' — -
monios entre los Austrias y otras casas reales con- ) ) A )
tribuyeron a su prestigio, convirtiéndolo en manjar { y i ’ : ._“ \ ; f 0
habitual de las cortes europeas, donde se bebfa en ik 2 L ! O
taza a la moda espafiola. Su democratizacién se ' Q
produjo con las importaciones coloniales de cacao
de menor calidad, mas accesible para los bolsillos
modestos, y con la aparicion del chocolate en ta- A
bletas, que, disuelto en agua o leche facilitaba su { g 2 0
? consumo doméstico en celebraciones familiares. | (3o . s : _ LeDéjeune). Franeos goucher, 1 Fol 'S 0
Y oot E1chocolate de12 manana t £t CHOCOLATE i 0
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*La chocolatera® (c. 1744-1745), Jean-Etienna Liotard
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istoria: el Lib© de Cocina de D

i chea
ofva Josepha e Escurreche

(Potosi, 1778)

En el Siglo de Ias Luces se promovioé una alimentacion mas saludable,

ligera y variada basada en productos como el chocolate.

El siglo XVIII fue denominado el «Siglo de las Luces» por las nuevas ideas
promovidas por los ilustrados orientadas a procurar la felicidad de la po-
blacion mediante la mejora de las condiciones de vida. Entre sus principales
preocupaciones figuraba la alimentacion, que debia ser mas abundante, va-
riada y de mayor calidad. La Ilustracion impulso una dieta mas ligera, equi-
librada y funcional, basada en nuevos productos exéticos (mafz, patata, té,
café y chocolate) y alejada de las carnes pesadas, los sabores intensos y los
condimentos excesivamente olorosos (cebolla, ajo) tipicos de la cocina tra-
dicional.

Mientras el café se consolidaba en Francia y el té en Inglaterra, el chocolate
se convirtié en la bebida predilecta de Espafia, alentada por una nobleza
cortesana de gusto refinado que promovfa nuevos ideales estéticos, como la
delgadez y la ropa ajustada. Su consumo otorgd, ademas, un notable prota-
gonismo a la mujer, pues era la bebida preferida de las damas que partici-

paban en los salones literarios, donde conversaban y compartfan un hu-
meante tazon de chocolate. A diferencia de otros alimentos, podfa tomarse

.
oy,

a cualquier hora del dia: en desayunos y meriendas, en tertulias y en otras
celebraciones.
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En el siglo XVIII, Ia chocolatada se consolido como un
evento social festivo que reunia a personas
de distintas edades y clases.

OGN~ OO C~6G ~ OO0~ o6 ~o 0 \
o

En el siglo XVIII la chocolatada, la reunién para tomar chocolate
a la taza, constitufa un acontecimiento social de la nobleza carga-
do de etiqueta y refinamiento. Compartir el chocolate era, ante
todo, una forma de socializacion en un ambiente marcadamente
festivo, con la participacion de personas de todas las edades
—también nifios— y de distintos estratos sociales, aunque cada
cual en su propio entorno. La chocolatada se consolidd como cele-
bracién comunitaria en fiestas patronales, cumpleafios y encuen-
tros vecinales de todo tipo, tanto tras la asistencia a misa como al
término de una verbena.

Esta tradicién ha perdurado hasta tiempos recientes, especialmen-
te en las meriendas infantiles, antes de la irrupcion masiva de la
bolleria industrial y los refrescos. También ha sobrevivido como
colofén habitual de noches festivas —singularmente en Nochevie-
ja—, como fuente de energfa en eventos populares deportivos o
como cierre reconfortante de celebraciones nocturnas. Su persis-
tencia se explica por la forma pausada y compartida del consumo

del chocolate, que encaja de manera natural en un estilo de vida

abierto, relacional y comunitario, caracteristico de la cultura es-
paiiola.
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Caja antigua da ‘Chocolate Superior*, con ilustracion publicitaria de la marca gjonesa
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“Lataza de chocolate”,
Jean Baptiste Charpentier (1768)

Chocolatera antigua
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El chocolate y la integracion social femenina

Mujeres de la nobleza impulsaron el consumo de chocolate GUSTIN A
lo que favorecio la integracion de la mujer en espacios compartidos. | E T &l

La espafiola Ana de Austria, madre de Luis XIV, el célebre «Rey Sol»,
impulsé el consumo de chocolate en Francia. En la corte francesa se
preferia el chocolate con leche pero fue la reina quien difundi6 la cos-
tumbre espafiola de tomarlo espeso —«las cosas claras y el chocolate
espeson, reza el conocido refran—, una variante que causé auténtico
furor para alegrar el animo y fortalecer el cuerpo. Otra destacada de-
fensora del chocolate fue Josefa Jovellanos, hermana de Melchor
Gaspar y conocida como «la Argandonan, anfitriona de uno de los salo-
nes mas influyentes del Madrid ilustrado. Por su carécter sabroso, salu-
dable y no alcohélico, el chocolate favorecié la integracion social de la
mujer.

El chocolate se servia muy caliente en jicaras, pequefas tazas sin asa,
dispuestas sobre mancerinas o platillos disefiados para evitar derra-
mes. Solia acompafarse de panecillos, bizcochos, rosquillas, churros
o bollos, aunque en los hogares mas distinguidos no faltaban las
mermeladas, las frutas confitadas o los mazapanes. En la actuali-
dad, el consumo de chocolate a la taza sigue siendo mayoritaria-
mente femenino y conserva muchos de aquellos rituales hereda-
dos, casi siempre acompafiado de churros o porras, perpetuando
una tradicion que a(na placer y sociabilidad.

Chocolatera metalica
con molinillo de madera
EL CHOCOLATE ox
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Retrato de Josefa de Jovellancs,
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En Asturias, la produccion de chocolate evoluciono del trabajo artesanal
a una potente industria con Gijon como principal centro productor.

En Asturias, el consumo de chocolate liquido comenzb en el siglo XVI entre
el clero y la aristocracia regional. Gozo de especial estima por parte de Feijoo,
el fraile benedictino que, desde Oviedo, combatié con rigor racional las falsas
creencias de su tiempo en materia de medicina y alimentacién. En el siglo
XVIII, el gran valedor del chocolate fue Jovellanos, quien lo consumfa a diario,
al igual que el rey Carlos IIl y la mayoria de los ilustrados, convencidos de su
potencial para mejorar la dieta popular.

A mediados del siglo XVIII, existian en Asturias veintinueve chocolateros ar-
tesanos dedicados a la elaboracion de las tradicionales bolas de cacao, que se
disolvian en agua o leche para preparar el chocolate a la taza. Un siglo des-
pués, se inici6 la produccién industrial mediante prensas, molinillos y mezcla-
doras, con las que la pasta de cacao se solidificaba en forma de tabletas u
onzas. En este proceso destacaron dos empresas emblematicas —“La Perla
Americana”, en Oviedo, y “La Primitiva Indiana”, en Gijon— dentro de un
sector que alcanzb setenta fabricas en 1900 y superd el centenar en 1930.
Gijon concentrd gran parte de ellas gracias a su condicion portuariay a la in-
version de capitales indianos.

XixOn | Divertia  XixSn

“IsA

B

—
A Hepe
/ TILEF()HE;RMINM

9-Gluon

CTosg

SELg

FIUN DACTO B FUNDACKIN FORO JOVELLANOS
GIJIONRURAL DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

7 Vc'“r.ouﬁs

ALDE ANA 5
TREVIAS *

Los Unicos :;::

€ambian d

clage que no
Paladar

==
f

£L CHOCOLATE ot

']OVELMNOS

OO OGN IR OO R OO G R OO R OO G OR OO R DOOG R DOGC R OO R OO G OR_ OGO OO G~ 2R

<o

\ OGO OCC 6 ~OOCC G OO O6 ~OO0OC G NOOCCLOG OO 6 OO C6 OO




/0\7%!30&3 TOG O O QTG O

OCC~OOGC ~SO0OC OGO OC G ~ OO~ 6 ~ OO o6 ~od \
o

A finales del siglo XIX, el Instituto Jovellanos 0
- - O
funciono temporalmente en una fabrica de chocolate, 0
mientras se ampliaba su edificio original A Eg
V)
o
0)
A finales del siglo XIX, el edificio del antiguo Instituto Jove- Eg
llanos tenia solo planta baja y para su ampliacién en dos ')
nuevas alturas se trasladé a un inmueble alternativo. Las ca- - o
sualidades de la historia quisieron que se instalara en la fa- Tz? Y 0
brica de chocolate de “La Primitiva Indiana”, situada en el PR'MFHOCOLATES - ‘
Paseo de Alfonso XII —hoy Paseo de Begofia—, muy proxi- iy I"XA 'ND'ANA
ma a la Fabrica de Vidrios, donde funcioné el Instituto du- SON
rante cuatro cursos, entre 1888 y 1892. A su vez, la factoria ")
chocolatera se trasladé a unas nuevas naves en el barrio de o
El Llano. 0
El edificio original de “La Primitiva Indiana” en el Paseo de Ea
Begofia contaba con dos plantas y una superficie de 398
metros cuadrados, espacio suficiente para albergar aulas, v,
despachos y laboratorios. Posteriormente fue recrecido O
hasta alcanzar siete alturas, ocupando las dos inferiores el 0)
Centro Asturiano de La Habana—hoy integrado en el Grupo
Cultura Covadonga—, una institucién estrechamente vincu- \
lada a América y, por‘ende, (amb.len .al chf)cola(e. Las foto- v MO O ND‘ \
graffas y grabados de época permiten identificar todavia hoy ‘.“\’A oN— V)
la antigua fabrica de chocolate en las dos plantas inferiores. P“‘M -o\! <>
Sala de moldeado y embalaje de “La Primitiva Indiana® en 1911 (Foto Julio Peinado) — ¢ ECHOCD IATE D U\
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v Las conexiones entre Jovellanos, Gijon y el chocolate son malti- V,
<_> ples y elocuentes. La aficion del ilustrado por esta bebida se pro- o
0 yectd con el tiempo en los hébitos de una ciudad que vio prolife- 9

% rar fabricas chocolateras destinadas tanto a satisfacer la demanda

] | local como a abastecer al resto de Asturias y a otros puntos de
\ & ! Espana: “La Primitiva Indiana”, la “Fabrica de Herminio Fernan- \
0 _JarRiiTiva '"DILNA dez”, “La Herminia” de Pafieda,” La Fama Asturiana”, "La India- Y
g ; na”, “La Industria” o “La Gijonesa”. Al frente de estas iniciativas 3
L se situaron, en su mayoria, indianos retornados, conocedores del /

“Laban ’\s“;-‘:\ S x sector y de sus posibilidades comerciales gracias a su experiencia

Fachada de la fébrica de “La Primitiva Indiana® en El Llano . J N ﬁ; 5. AT orical

U : 6 :‘/..77‘ st N La oferta de chocolates alcanzé tal diversidad que no tardé en 0
g e surgir una intensa y creativa competencia publicitaria entre las 3
principales firmas, que recurrieron a un etiquetado atractivo y a 4

- toda clase de reclamos promocionales. Los envoltorios de las fa-

W" bricas gijonesas destacan por su tematica exoética y su vibrante co-
0 5!) !) "; ~ lorido, fruto -del desarrollo de uAria potente industria li.togréﬁc.a ry
o XN local, en particular de las casas Vifia y Luba. Ademas, la industria O
0) = chocolatera supo incorporar recursos innovadores como las co- 0

lecciones de cromos, con los que buscaba fidelizar a sus consumi-
dores, en particular al pblico infantil.
Interior de la fébrica de

V] *LaIndiana’ en 1011
(Foto Julio Peinado)
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