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Oda al chocolace*

Dedicada alseiior Slndvés AMearia Marroguin

Colmado de placeres

Y con una gran jicara en la mano,
Yo bendigo de Ceres
El numen soberano

Que provido nos brinda el mejor grano.

El cacao delicioso

Que abundante produce nuestro suelo,

Nutritivo y sabroso,
De los hombres consuelo,
Y que los dioses usan en el cielo.

Estos en sus arcanos
Resuelven en obsequio de las vidas
La preciosa bebida
Que es en su mesa celestial servida.

El néctar y ambrosia
Se mezclan en magnifico azafate:
Mercurio los servia,
Ceres misma los bate,
Y es concedido al hombre el chocolate.

Desde entonces la tierra
Ofrece a los mortales de aquel grano,
Que en su origen encierra
El mérito no vano
De ser propio del suelo americano.

La América no pudo
Recibir un presente mas deseado;
Y Bolivia en su escudo
Por armas lo ha adoptado,

Y de su drbol precioso blasonado.

iFelices e inmortales
Tierras de Neiva y Cucuta sembradas
Con grandes cacaguales!
Ires veces bienhadadas!/
Del cacao, oh mazorcas delicadas!

El exquisito aroma
Y el deleite que exhala su resina,
Sirven a quien lo toma
De mejor medicina
Que la roja corteza de la quina.

Su gusto delicado,
¢Podra acaso igualarse en la substancia
Al té tan celebrado
En Inglaterra y Francia
Y que la India produce en abundancia?



O la salvia famosa
Que en su cambio se lleva el europeo,
Para el chino preciosa,
Pues colma su deseo,
Déndole la salud y su recreo.

O al café finalmente,

Que también en América ha nacido?
No, no absolutamente
Niaun el maiz ha sido

Al cacao delicioso preferido.

Bien tostado y molido
Con el azdcar blanco o la panela,
En pastas dividido
Sobre una limpia tela
Se le mezclan vainillas y canela.

Sobre el plato ya brilla

La arepa, el pan tostado, el bizcochuelo,
El'queso y mantequilla,
Y el hermoso espejuelo,

Como ornamentos de este don del cielo.

Ya suena en la cocina
El agua por el fuego calentada,
Y la olleta rechina
Al caer acelerada
La pastilla molida y preparada.

iBebida deliciosal
Cuando en su hervor el molinillo espuma,
Y en pozuelo de loza,
En el coco o totuma,
El hombre bebe, y un cigarro fuma.

De ella usa el potentado,
Eljoven, el anciano, el opulento,
El pobre desgraciado
Que gime en su tormento;

Y'al sano y al enfermo da alimento.

En vano la cruel muerte
Prepara su guadana, enfurecida,
Pues obra de tal suerte
Esta dulce bebida,

Que prolonga por siglos nuestra vida.

Mas éa dénde me lleva
Mi presuncién y numen arrogante?
Este asunto se eleva a esfera mas brillante,
Joca a otro, pues, que el chocolate cante.

De mi sonora lira
Recibe, empero, el eco destemplado
Que el afecto respira
Por tu placer amado
De un constante, entusiasta apasionado.

Bogota, 16 de septiembre de 1829. Ignacio Gutiérrez Vergara.

* Tomado de: Revista del Colegio del Rosario. Vol. XIX. No 181. Bogota, marzo de 1924,
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Incroduccion

La presente investigacién es un ejercicio reconstructivo de la historia urbanay empresarial
de Bogota que se ubica en el siglo XX. Partiendo del estudio de un caso especifico como lo
es el edificio donde funcioné la Compania de Chocolates Cruz Roja entre 1923 y 1929, se
realizara un anélisis del contexto y de la evolucién del sector de San Victorino a comienzos
de siglo, sector donde se ubicaba dicha fabrica. También se efectuara un breve seguimien-
to de la consolidacién de la industria chocolatera en Bogotéa.

La iniciativa del tema surge a partir del estudio de un edificio que forma parte de la historia
arquitecténica de Bogota, y que actualmente se encuentra ubicado en el barrio Voto Nacio-
nal, localidad de Los Martires, zona céntrica capitalina. El estudio del caso de la Compafia
de Chocolates Cruz Roja es relevante en la medida en que esta empresa fue determinante
en la imposicion del consumo de chocolate procesado industrialmente, y que posterior-
mente desplazaria la produccion de chocolates artesanales, no solamente en Bogoté sino
en toda Colombia.

También se dard una mirada a lo que hay detras de esa costumbre del consumo de chocolate
y algunos aspectos propios de su industria como: el cultivo, la produccién y la manipula-
cion del cacao, las formas y los procesos para su elaboracion tanto de manera artesanal
como industrial, asi como también la competencia publicitaria que su produccion desato.
Junto con estos tépicos, buscaremos ademés rescatar ciertos elementos culturales fo-
mentados a través del consumo del chocolate en el interior de la sociedad santaferena.

Creemos también que es importante aclarar que no se trata de enlazar una historia con un
localismo ftil, sencillamente esta iniciativa obedece a la experiencia propia de quienes in-
tentamos seguir los rastros de una costumbre que marcé nuestra vida en Bogoté y que tiene
matices tan diversos como extensos. Tanto los unos como los otros son dificiles de acaparar;
aun asf intentaremos acercarnos a aquellos que pensamos pueden ser los principales y de
comun interés para el lector que busca ir un poco mas all4 del agradable sabor.
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Este trabajo se divide en cuatro partes principales:

Enla primera, se analiza el contexto urbanoy econémico del sector de San Victorino, lugar
donde funciond inicialmente el edificio de la Fabrica de Chocolates Cruz Roja. Alli mismo
se describe la construccion como tal, sus aspectos arquitecténicos, distribucién, disefo,
planos y licencias. Igualmente daremos algunas nociones acerca de sus propietarios e
inversionistas, asi como una breve descripcion del panorama competitivo frente a otras
chocolateras radicadas en Bogoté.

En segundo lugar, se estudian los procesos artesanales e industriales seguidos en la ela-
boracién del chocolate, algunas nociones de su tecnificacién y una breve comparacion de
sus procesos, aplicados en el estudio particular de la Compania de Chocolates Cruz Roja.
Seguidamente se hara un anélisis de las implicaciones culturales del uso del chocolate,
sus origenes, asf como la publicidad aplicada para promover su consumo.

A continuacién, se describen los usos posteriores de la edificaciéon construida inicialmen-
te para la Compania de Chocolates Cruz Roja, el seguimiento de su linea de propiedad
hasta hoy, algunas de sus modificaciones en el tiempo y su estado actual.

Finalmente, se hace un recuento del estado actual de la industria del chocolate en Colom-
biay méas precisamente en Bogota, donde la mayoria de las companfias regionales conser-
van buena parte de su mercado objetivo; gracias a la permanencia de la tradicion del cho-
colate como una bebida tipica entre los capitalinos.



C{ camoio de

San Viccorino
ENTRE EDIFICIOS Y CHOCOLATES

i

San Victorino es hoy en dfa un barrio ubicado en el centro de una ciudad que segun el
censo del 2005 contaba con 6'778.691 habitantes, es un sector que tiene lugares de co-
mercio, sucursales bancarias, restaurantes, plaza central y, ademas, se encuentra a me-
nos de quinientos metros del centro politico del pals, la Plaza de Bolivar, donde estan
ubicados los tres palacios, sedes de los distintos poderes: el de Justicia, el de Narifo y el
Capitolio Nacional, asf como el Arzobispal y la Catedral Primada.
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Su nombre se hizo extensivo durante mucho tiempo a zonas aledafnas que se identificaban
también con el nombre de San Victorino. Sectores como La Estanzuela, el Voto Nacional, la
Favorita, etc., se confundieron entre su caracterizacién, y no obstante siendo independien-
tes, pasaron a formar parte tacita de ese sector que a principios del siglo XX marcé el
desarrollo econémico y geogréafico de la capital colombiana.

Segun el Censo de 1918, Bogota contaba con una poblacion de 143.987 habitantes (59.636
hombres y 84.351 mujeres) tenia 608 manzanas edificadas y trece barrios oficiales compo-
nfan la ciudad'. Para entonces, el barrio San Victorino continuaba formando parte de la
frontera occidental de la ciudad al igual que en el periodo colonial, hecho que cambiaria
durante la siguiente década debido al crecimiento demografico. Para 1923, afo en el que
se construye el edificio de la Compafia de Chocolates Cruz Roja, habfa cinco barrios nue-
vos y se encontraban en construccién otros como el barrio Obrero (Ricaurte)?, varias cua-
dras al occidente de San Victorino. Para 1928 la ciudad contaba con 235.702 habitantes, es
decir 91.715 habitantes més que una década antes, aumento superior al que tuvo la ciu-
dad durante todo el siglo XIX.

Como afirma Jaime Séanchez Olaya®, Bogoté tendié a extenderse hacia el occidente; quizas
la barrera natural que implicaban los cerros orientales favorecié el crecimiento en dicha
direccién. Segun este arquitecto, “...siguié principalmente el eje marcado por La Alameda
(hoy calle 13), que comunicaba a Santafé con Fontibén y pasaba por el Puente de Aranda.
Arrancaba dos cuadras abajo de la actual Estacion de la Sabana, un poco antes del anti-
guo cementerio disefiado por el Ingeniero Esquiaqui...” el mismo eje del camino a ultra-
mar, preexistente a la ciudad misma.

Esenel San Victorino de entonces, que iniciaba desde lo que hoy es la carrera décimay se
extendfa hacia el occidente, donde la Compania de Chocolates Cruz Roja construye las
instalaciones para su fabrica de Bogota. Si bien en la actualidad el lugar ya no tiene el
nombre oficial de San Victorino, es oportuno mencionar que la construcciéon que motiva
esta investigacion pertenece ahora al barrio Voto Nacional de la localidad de Los Méartires,
denominada asf en honor a varios revolucionarios granadinos y personajes histéricos que
fueron ejecutados por el régimen espanol.

" Barrios oficiales de Bogoté en 1918: Chapinero, Sucre, San Diego, Las Nieves, Las Aguas, San Pablo, San Pedro,

San Victorino, Egipto, Belén, Santa Barbara, Las Cruces y San Cristébal.

Nuevos barrios: Quesada, La Merced, San Luis, Vergel y La Constructora. Se Construfan: Luna Park, Gutt, San

Francisco Javier, Santa Ana, Ricaurte, Uribe Uribe, Las Granjas, 20 de Julio. Informacién tomada del plano del

estado de la Ciudad de Bogotay sus complementarios en enero de 1923, complementado y levantado en algunas

de sus partes por Manuel Rincén O. Archivo General de La Nacién.

3 Sénchez Olaya Jaime, Inventario Arquitecténico de las Edificaciones Histéricas en el Barrio San Victorino. Tesis
de Grado para optar por el titulo de Arquitecto de la Universidad de la Salle. Bogot& 1991.

4 Alcaldia Mayor de Bogoté. Secretarfa de Salud. Diagnéstico Local con Participacion Social: Localidad de Los
Martires. Santa fé de Bogota. 1998

o
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La Alcaldia Mayor de Bogoté en su libro Diagnéstico Local con Participaciéon Social Localidad
—Los Martires* cuenta que entre los principales proceres homenajeados con tal nombre se
encontraron: Policarpa Salavarrieta, Antonia Santos, Camilo Torres, Francisco José de Cal-
das, Mercedes Abrego y Antonio Baraya, personajes que murieron por orden del Virrey
Sémano en la denominada “Huerta de Jaime”. Posteriormente, dicho nombre fue modifi-
cado por el de parque de “Los Martires” y en honor a dichos personajes se construyé un
obelisco conmemorativo que se inauguré el 4 de marzo de 1880.

Para 1894 la antigua "Huerta de Jaime” quedaba en la frontera occidental de la ciudad. Sin
embargo, a partir de entonces este sector se dinamizé formando parte activa de la historia
de Bogoté, ya que se empiezan a construir en el lugar iglesias embleméticas, hospitales de
primer nivel, factorfas, plazas de mercado y centros de acopio; construcciones alrededor
de las cuales se instalan las agencias de las primeras empresas de transporte y comercio
intermunicipal. Por ello, se convierte en un lugar no sélo de intercambio de productos
agropecuarios y productos industriales procesados en la capital, sino en escenario de en-
cuentro cultural entre el campo vy la ciudad.

En el sector se construyé también la estacion del ferrocarril de la Sabana, hecho que impri-
mié un dinamismo sin antecedentes al lugar, ya que se consolidd como la puerta de entra-
datanto de migrantes como de productos que llegaban al mercado capitalino. Como con-
secuenciade ello, en el area se generd una oferta de servicios alternos tales como estaderos,
restaurantes, cafés, lupanares, asi como comercializadoras de viveresy productos en gene-
ral. Tengamos en cuenta que en dicho sector también se ubicaron las tres plazas de mer-
cado mayorista de la ciudad: la Plaza Espafa (antigua Plaza de la Madera), la Plaza Peraza
y la Plaza Matallana.

En cuanto a infraestructura capitalina se refiere, se construyeron allf edificios como el del
Hospital San José (1904) en la calle 10 con carrera 18 disefado por el arquitecto Pietro
Cantini. En 1916 se abre la facultad de Medicina de la Universidad Nacional de Colombia al
costado sur del parque de Los Mértires e igualmente se inaugura la catedral del Voto Na-
cional en 1914, posteriormente elevada a la categoria de Basilica tras la visita del papa
Pablo VI en 1968.

En 1921 se inauguré el Edificio Manuel M. Peraza, sobre la Calle 13. Su mencién es impor-
tante ya que representé un avance en el paisaje arquitectéonico bogotano, fue el primero de
su especie que contoé con siete pisos y también fue el pionero en el uso de ascensor en las
construcciones de la ciudad.

4 Alcaldfa Mayor de Bogoté. Secretarfa de Salud. Diagnéstico Local con Participacion Social: Localidad de Los
Mértires. Santa fé de Bogoté. 1998
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En el ambito empresarial, la localidad contd con fabricas como las de Cementos Samper,
Cervecerfas La Camelia Blanca, Pastas Alimenticias El Gallo, Chocolates Tequendama,
Chocolates La Especial y por supuesto, la Fabrica de la Compania de Chocolates Cruz Roja,
que se inaugurd en 1923, Si bien para la década de 1920 el sector representd una de las
principales zonas empresariales e industriales de la ciudad, el desarrollo de la misma ha
hecho que esta zona empresarial se haya trasladado hacia el occidente, siempre buscan-
do ubicarse en la periferia de la ciudad y sobre el eje de la calle 13, primero en la zona
industrial de Puente Aranda desde la década de 1950, luego en la llamada zona franca de
Fontibon en la década de 1990, hasta llegar en la actualidad a municipios vecinos, como
Funza y Mosquera.

El éxito de las diferentes industrias en Bogoté, principalmente durante la década de 1920,
no sélo se debid al crecimiento de la poblacién de la ciudad, sino también a condiciones
econdmicas favorables del pais promovidas por el buen precio externo del café, los dineros
de la indemnizacién que compensaban la pérdida de Panamé vy la estabilidad politica;
elementos que facilitaron el auge en la construccion de carreteras y ferrocarriles, permi-
tiendo asi el desarrollo del mercado interno y por ende de la industria.

Ilgualmente, hay que tener en cuenta que la estabilidad del peso que garantizd en buena
medida el para entonces recién creado Banco de la Republica, aumento la confianza de
inversionistas tanto nacionales como extranjeros, y facilitd la monetarizacién de la econo-
mia en todos sus niveles. Estos aspectos sumados al hecho que Bogota ha sido el centro
politico, econdmico y religioso de Colombia, asf como una de las zonas mas pobladas del
pafs, favorecieron de manera especial el desarrollo de la industria bogotana. Adicional-
mente en 1925 el departamento de Cundinamarca contaba con el 48% de las carreteras
del pafs, lo cual permitia a Bogoté tener acceso a un mayor mercado interno.

En la década de 1920, el sector industrial capitalino fue muy diverso. Si bien no contaba
con tantos establecimientos de la magnitud de los de Medellin, como algunas textileras y
trilladoras de café que tenian hasta 800 trabajadores cada una, si posefa entonces el ma-
yor numero de fabricas de todo el pafs aunque algunas de las mas grandes tuvieran sélo
250 trabajadores. Finalizando la década del veinte, Bogota tenfa el 36% de las fabricas del
pafs, Medellin el 21%, Barranquilla el 16% y Cali el 8,5%®.

Si bien la Fabrica de Chocolates Cruz Roja, objeto de nuestro estudio, fue fundada en 1911
por comerciantes y trilladores de café en Medellin, éstos se instalaron también en Bogota
en 1923, por las amplias posibilidades de mercado que esta ciudad ofrecfa. La Casa Comer-
cial Angel Lépez y Cia., fundadora de la Fabrica de Chocolates, fue una empresa creada en
1900 por Alejandro Angel, Gabriel Angel, Jestis M. Lépez y Carlos E. Lopez, que se encargd
de hacer de ésta un préspero negocio a partir de los capitales reunidos en otras actividades

5 Historia de Bogota. Fundacién Mision Colombia. Tomo Ill. Bogotd, Villegas Editores, 1988. Pag. 195.
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IMAGEN 1. Chocolate Cruz Roja. Clisé de marca anexa-

do a la solicitud de registro de marca.
Diario Oficial Nimero 15624 de 21 de octubre de 1915,

tales como latrillay exportacion de café, y
su posterior diversificacion con inversiones
en la bancay el comercio.

Esen 1923, que la Compania de Chocola-
tes Cruz Roja adquiere un predio en la ca-
lle 11 numero 522 de Bogoté (hoy calle 11
No. 15-54), donde decide construir un edi-
ficio e instalar una nueva fébrica de cho-
colates que entré en competencia directa
con las que se encontraban ya radicadas
en la capital del pafs, tales como la Fabri-
ca de Chocolates Chaves y Equitativa, La
Fabrica de Chocolates La Especial, y otras
también como La Estrella y Tequendama.

Con respecto a la Bogoté de 1920 pode-
mos ubicar el predio de la fabrica de la
Compania de Chocolates Cruz Roja de la
siguiente manera:;

PLANO 1. Bogotéa. Plaza de Los Méartires y alrededores. Década de 1920. Plano digitalizado con base en los originales
pertenecientes al Archivo de Bogoté. Fondo Secretaria de Obras Publicas.
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El 30 de Mayo de 1923 el sefor Félix Uribe Arango, representante de la Compafia de Cho-
colates Cruz Roja en Bogoté, solicitd de manera formal al sefior Alcalde Municipal la licen-
cia para construir “...un edificio que sirva de fabrica a la Compania de Chocolates “Cruz
Roja" domiciliada en Medellin y con negocios establecidos en la ciudad de Bogota™. Ad-
junto a su solicitud envio los planos correspondientes para su aprobacion y establecio los
limites del lote original donde se construiria.

Es mediante la resolucion No. 673 del 6 de Junio de 1923 que la Direccién de Obras Publi-
cas Municipales, Seccién de Construcciones y Urbanizacién, autorizé la licencia al sefior
Uribe Arango para su construccién “...seguln los planos que se apruebany conservando la
actual delineacion con la via publica™.

EN UN EDIFICIO RENACE UNA COMPANIA

Fue Pablo de la Cruz el encargado de disefar las instalaciones de la mencionada fébrica.
Este arquitecto antioqueno, egresado de la Escuela de Bellas Artes de Santiago de Chiley
de quien se encontraron pocos datos biograficos, tuvo a su cargo otras importantes obras,
tales como el mobiliario urbano del Parque Nacional de la capital, el Palacio de Justicia
que funciond entre 1920 y 1930 en la ciudad de Bogotéa y Villa Adelaida, una casa quinta
ubicada en carrera 7 con Calle 70 (1914-1917), que aln se conserva y que forma parte del
patrimonio arquitecténico de Bogota.

Pablo de la Cruz era uno de los pocos personajes que se dedicaban a este tipo de obras. Es
oportuno mencionar que la arquitectura de la década de 1920 no era una disciplina tan
consolidada en nuestro pafs, especialmente en Bogota, debido a que no existian escuelas
de arquitectura que formaran profesionales en el areay quienes se dedicaban a esta disci-
plina eran, en su mayorifa, graduados en el exterior. Una prueba de ello es que la Sociedad
Colombiana de Arquitectos y la Facultad de Arquitectura de la Universidad Nacional de
Colombia, pionera en nuestro pais, se fundan sélo hasta 1935 y 1936 respectivamente.

Para el siglo XIX e incluso principios del XX, Bogota no sobrepasaba los ciento cincuenta
mil habitantes, y contrariamente a nuestros tiempos, se desarrollaba a ritmos demasiado
lentos, manteniendo como una constante su disefio y organizacién de herencia colonial. A
nivel arquitecténico, no contaba con un impulso masivo de renovacion y la mayorfa de sus
construcciones se dedicaban a repetir los modelos de las anteriores.

7 Resolucién aprobatoria de la licencia de construccion. Archivo de Bogoté. Fondo Secretaria de Obras Publicas.
Serie Licencias de Construccién. No. Topogréfico 6042484,

6 Solicitud original para la obtencién de la licencia de construccion. Archivo de Bogoté. Fondo Secretaria de Obras
Publicas. Serie Licencias de Construccion. No. Topogréfico 6042484, folio 95.
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IMAGEN 2. Solicitud de licencia de construccion 1923. Archivo de Bogoté. Fondo Secretaria de Obras Publicas.
Serie Licencias de Construccién. No. Topogréfico 6042484.
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IMAGEN 3. Resolucién aprobatoria de la licencia de construccion. Archivo de Bogota. Fondo Secretaria de Obras Publicas.
Serie Licencias de Construccién. No. Topogréfico 6042484.

Inversamente, las grandes metrépolis europeas y norteamericanas experimentaban ritmos
de cambio mas réapidos e influfan de manera directa en la concepcion arquitecténica de
nuestros talentos, dando inicio a una corriente modernista que tuvo en personajes como
Pablo de la Cruz y en edificios como el de la Fabrica de Chocolates Cruz Roja algunos de
sus representantes.
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Como se puede apreciar en las siguientes imagenes, el edificio construido para la Fébrica
de Chocolates conté con una composicion esencialmente simétrica, propio de la arquitec-
tura republicana. Su distribucién y su sistema constructivo en mamposteria convencional
revelan como a pesar de las intenciones de modernidad, los resultados fueron a la postre
un tanto conservadores.

En el disefio arquitectdnico podemos ver también la influencia del lenguaje republicano,
estilo de disefio que fue muy popular en las décadas de 1920y 1930. Sus formas estilizadas
transmitian eleganciay sofisticacion pero a la vez permitia la adaptacion de sus disefios al
auge de la maquinizacién que iba ganando terreno. Su principal caracteristica consistia
en la utilizacion de lineas definidas, contornos nitidos de formas elegantes y simétricas. Su
inherente simplicidad y estética geométrica hacia que fuera facilmente adaptable a cons-
trucciones con diversos fines.

PLANO 2. Frontispicio del edificio de la Compafia de Chocolates Cruz Roja en Bogotéa. 1923. Archivo de Bogotéa. Fondo
Secretaria de Obras Publicas.
Serie Licencias de Construccién. No. Topogréfico 6042484.
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Segun la solicitud original para obtener la licencia de construccion de la Féabrica, el lote
donde iba a construirse lindaba con predios de particulares. La construccién y puesta en
funcionamiento del edificio representaria el inicio de la historia de la Companfa de Choco-
lates Cruz Roja en Bogoté y su funcionamiento por cerca de 50 afos en el sector de San
Victorino, aunque no siempre en el mismo edificio.

El esfuerzo por consolidar una nueva fabrica que respondiera al consumo de chocolate en
la capital fue una realidad hacia 1923. Sin embargo, esto no hubiera sido posible si ademés
de la demanda no existiese en la ciudad un patrén cultural que desde antafio promoviese
el consumo de este producto. Por tanto, en el siguiente capitulo intentaremos dar algunas
luces de la historia del chocolate y sus usos al interior de la sociedad santaferefa.

PLANO 3. Corte longitudinal del Edificio de la Compafia de Chocolates Cruz Roja en Bogoté. 1923. Archivo de
Bogoté. Fondo Secretaria de Obras Publicas.
Serie Licencias de Construccién. No. Topogréfico 6042484.
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PLANO 4. Corte transversal del edificio de la Compania de Chocolates Cruz Roja en Bogoté. 1923. Archivo de
Bogotéa. Fondo Secretaria de Obras Publicas.
Serie Licencias de Construccion. No. Topogréfico 6042484.

Solicitud de Licencia Fecha: 30/May/1923
Calle 11 No. 522

PLANO 5. Descripcién de los limites del lote donde se construyé el edificio de la Compariia de Chocolates Cruz Roja
en Bogoté para el afo de 1923 y que figuran en la solicitud de licencia de construccion.
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Una dulce

coscumoOre
SE TRANSFORMA EN INDUSTRIA

Y contestole el fraile: - iVade in pace!
Con esto se retira muy contento

El fraile al chocolate se dedica

Y al pecador olvida en el momento.

Robero Mc-Duall. Enero de 1898.

Sabemos que cuando los europeos llegaron a nuestro continente, el cultivo del cacao se
llevaba a cabo en Mesoamérica, donde era considerado bebida de dioses y consumido por
las altas esferas sociales principalmente. Los aztecas, pueblo ancestral caracterizado por
ser un gran consumidor de este producto, lo utilizaban como bebida ceremonial e incluso
como unidad de medida en intercambios comerciales. A los espafoles les gusté tanto el
chocolate que promovieron el cultivo del cacao, lo llevaron a su peninsula y lo dieron a
conocer en Europa, donde también fue muy valorado.

En el actual territorio colombiano, parece ser que el cacao se daba en forma silvestre y los
indigenas lo consumian como otro producto secundario pero no se esmeraban en su cultivo
particular; Cordovez Moure afirma que “los habitantes de las tierras calientes cultivaban yuca,
platanoy algodén que cambiaban por sal a los indios de tierra fria.”® sin llegar a hacer ningu-
na mencién especifica acerca del cacao, especie natural de la cual se procesa el chocolate.

Segun Hermes Tovar, “en la Nueva Granada los jesuitas introdujeron su explotacién y co-
mercializacion. Al igual que otros empresarios laicos, combinaron su cultivo con activida-
des como la ganaderia y el cultivo de la cafa de azUcar™. Se cultivaba para entonces en

& Cordovez Moure, José Maria. Reminiscencias de Santafé y Bogota. P4g. 688.
9 Tovar Pinzén, Hermes. El cacao en la sociedad colonial. Tomado de: Revista Credencial Historia. No. 130. Bogota,
octubre 2000.
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zonas célidas y himedas con extensiones de cultivos significativos en haciendas del Cauca,
Mompox, Honda, Clicutay Girdn, por ricos hacendados que podian esperar los cinco anos
desde la siembra de la planta hasta su primera cosecha.

Sin embargo “en Colombia, el cultivo de cacao no fue extenso y no predominé el sistema
de plantacion cacaotera, sino el de haciendas. Aungue se dice que en Mompox hacia 1750
habia haciendas de cacao hasta de “60 mil arboles”, se trataba de cultivos que apenas
ocupaban 40 hectéreas de tierra"®. Dicha produccion era destinada en su mayorfa al abaste-
cimiento del consumo interno, siendo muy pequefos los excedentes destinados a la expor-
tacién. Durante la colonia, los principales exportadores del producto a Europa fueron Méxi-
co, Venezuela y Guayaquil (Ecuador).

El chocolate era consumido en nuestro territorio principalmente como bebida. Las altas
esferas sociales, el clero y personajes de renombre promovian su consumo en aquellas
ocasiones denominadas especiales o en eventos de relativa trascendencia. En el caso par-
ticular de nuestra ciudad, fue tal vez don José Maria Vergara y Vergara, ilustre poeta bogo-
tano del siglo XIX, el primero que rescaté a través de la letra el consumo de chocolate en su
obra Las tres tazas, brindandole un contexto formalmente cultural que caracterizaba la
vida cotidiana de una Santafé en via de consolidacion.

El siguiente texto recrea la despedida que para 1813 organizara doha Tadea Lozano, Mar-
quesa de San Jorge, en la ciudad de Santafé para Antonio Narifio:

“El refresco tuvo lugar a las ocho de la noche, en el vasto comedor. La mesa, cubierta con un
mantel de alemanisco de resplandeciente blancura, soportaba el enorme peso de los platos de
colaciones, las botellas de alojay los botellones de vino espanol. Sobre las servilletas dobladas
reposaban grandes platos: entre éstos habia platos pequenos; y entre los pequefios habia
pozuelos en que hacia visos azules y dorados la espuma de un chocolate que estaba guardado
en pastillas hacfa ocho afnos, en grandes arcones de cedro. El cacao habia venido desde Clcuta,
y para molerlo se habfan observado todas las reglas del arte, tan descuidadas hoy por nuestras
cocineras. Se habia mezclado a la masa del cacao canela aromatica, y se habfa humedecido
con vino. En seguida cada pastilla habfa sido envuelta en papel, para entrar en el arcén en que
iba a reposar ocho afios. Para hacer el chocolate no se habfan olvidado tampoco las prescrip-
ciones de los sabios. El agua habfa hervido una vez cuando se le echaba la pastilla; y después
de esto se le dejaba hervir otras dos, dejando que la pastilla se desbaratara suavemente. El
molinillo no servia para desbaratar la respetable pastilla a porrazos como lo hacen hoy innobles
cocineras; no, en aquella edad de oro el molinillo no servia sino para batir el chocolate después
de un tercer hervor, y combinando cientificamente sus generosas particulas, hacerle producir
esa espuma que hacfa visos de oro y azul, que ya no se ve sino en las casas de una que otra
familia que se estima. Preparado asf el chocolate, exhala un perfume...iun perfume...! iMusa
de Grecia, la de las ingeniosas ficciones, hazme el favor de decirme coémo diablos se pudiera

0 Tovar Pinzén, Hermes. El cacao en la sociedad colonial. Tomado de: Revista Credencial Historia. No. 130. Bogot4,
octubre 2000.
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hacer llegar a las narices de mis actuales conciudadanos el perfume de aquel chocolate colo-
niall Esto en cuanto al olfato; ipero en cuanto al sabor...! Es de advertir que la regla usada
entonces por aquellas venerables cocineras, era la de echar dos pastillas por jicara, y ninguna
de aquellas sabias cocineras se equivocaba. Si los convidados eran diez, se echaban veinte
pastillas. Hoy... illanto cuesta el decirlo! iquis talia fando temperet a lacrymis! Hoy... hay coci-
neras que echan a pastilla por barba. {Qué digo? iHay casas en que con una pastilla despachan

tres victimas!

Pero el sabor de aquel chocolate era igual a su perfume; la cucharilla de plata entraba en el
blando seno de la jicara con dificultad. No se hacfan buches de chocolate como ahora, no; ni se
tomaba de prisa, ni con los ojos abiertos y el espiritu cerrado. Cada précer de aquéllos cerraba
un poquillo los ojos, al poner la cucharita de plata llena de chocolate en la lengua: le paladeaba,
le tragaba con majestad; y don Camilo de Torres dijo al gran Narifio al acabar de vaciar su
jicara: digitus Dei erat hic"'"

Pormés apetecible que sonase tal descripciony por consiguiente el deleite del producto ser-
vido, no podemos afirmar que tan refinado placer fuese fruto sélo del conocimientoy prac-
ticacriollaen laelaboracion de este producto. Sibien el chocolate es oriundo de Mesoamérica
y de por sf su existenciay proliferacién se debe a estas tierras, algunos de los métodos em-
pleados en su “refinamiento” y conservacion venian siendo aplicados con anterioridad en
lapeninsulaibéricaque desde tiempos de Carlos Vy de Hernan Cortés, disfrutaba ya del cacao
como exquisitez procedente de las indias occidentales.

Segun Luis H. Aristizabal, “el chocolate santaferefio es, desde luego, una herencia colonial
y aristocrética, copiada en lejanos tiempos, y a la manera criolla, del cldsico chocolate
madrilefio, tan espeso que se vacila en juzgar si pertenece al estado liquido o al sélido”",

Sin embargo, més all4 de su origen, o de la procedencia de sus técnicas de conservacion
y preparacion, es claro que su uso sobrepasaba la simple satisfaccion corporal y nos muestra
un ejemplo practico de como a través de su consumo los seres humanos podian socializar,
compartir o sencillamente disfrutar de un momento en comuin alrededor de una excusa
tan aparentemente banal como disfrutar de una tibia bebida. Luis H. Aristizabal, confirma
que para la segunda mitad del siglo XIX “se reunian en las tardes a saborear el chocolate
con molletes, bizcochos, calaos y otras arandelas, entre las cuales se encontraba el queso
traido de Ubaté... ",

Muy posiblemente en este principio social se base parte del éxito que tuvo el chocolate al
implantarse progresivamente como una bebida idbneamente representativa de nuestra
ciudady de nuestra sociedad, esa misma recatada y conservadora que, aparte de las festi-

"Vergara y Vergara, José Marfa. Las tres tazas.(escrita en 1866). Bogoté, Editorial Minerva, 1990. Pag. 7.

2 Aristizabal, Luis H."Las tres tazas de Santafé a Bogoté, a través del cuadro de costumbres”. Boletin Cultural y
Bibliografico. Nimero16, Volumen XXV, 1988. Pag. 11.

S 1bid. Pag. 22.
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vidades religiosas de obligatoriedad sélo contaba con este tipo de agasajos, no sujetos a
calendario, para divertirse en un plano un poco mas profano.

Otros testimonios del siglo XIX bogotano, nos dejan ver que el chocolate, ademéas de ame-
nizar todo tipo de reuniones sociales, hacia parte de la dieta alimentaria de los capitalinos.
“Se tomaba un desayuno de chocolate con sus aditamentos, previa dosis del renombrado
caldo de caballo, llamado asf, aunque en su condimento no entrara la carne de dicho
animal,..."™. Asi mismo existian tiendas donde vendian chocolate, como lo explica Isaac
Holton, un viajero inglés de la época: “esta casatambién tenia unatienda... ... estaerauna
combinacién de chicheria, venta de pan, chocolate y lefa”',

No deja de ser curioso el hecho de que, independientemente de la calidad, el chocolate se
convirtié en un alimento que incluso se le daba a los presos, como lo deja ver Cordovez
Moure en una de sus crénicas de 1875, que menciona. “en los anales del presidio de Bogo-
t4 consta que el chocolate suministrado a los presos lo confeccionaba el contratista con
las cascaras del grano, y el pan, con harina de habas y salvado"'®. Si bien se comenté que
el chocolate era bebida embleméatica de la alta sociedad santaferena, es oportuno aclarar
que aquella bebida proporcionada a los reos, no era en lo méas minimo comparable con la
muy refinada, aderezada y bien madurada que se consumfa en las mesas ponderadas.

No obstante sobre estas diferencias, el chocolate estaba tan arraigado en la cultura bogo-
tana a finales del siglo XIX que incluso en versos encontramos menciones recurrentes de
la bebida:

Cuando llego a la celda, el padre estaba
Preparando el espeso chocolate

Que ya en la hornilla el aire perfumaba.
Y del fondo del humilde escaparate,
Con aire muy devoto trasladaba

El blando pan y el queso al azafate
Dispuesto para el liquido espumoso,

Que era para los frailes tan sabroso'.

“ Cordovez Moure, José Maria. Reminiscencias de Santafé y Bogoté. pag. 949.

® HOLTON Isaac. La Nueva Granada: Veinte meses en los Andes(1836-1837). Bogoté, Banco de La Republica, 1981.
p. 145.

6 Cordovez Moure, José Marfa. Reminiscencias de Santafé y Bogota. pag. 297.

7 Mac-Douall, Roberto. Prologo a la serie IV de Reminiscencias de Bogoté de José Maria Cordovez Moure(1898).
En: Cordovez Moure, José Marfa. Reminiscencias de Santafé y Bogota. Pag. 1.051.

28



LA COMPANIA DE CHOCOLATES CRUZ ROJA

Amén de su acogida, su preparacion fue en primera instancia muy artesanal, y su produc-
cion respondia a la demanda del consumo domestico esencialmente:

“El chocolate fue desde los primeros tiempos de Bogota una bebida bésica entre los capitali-
nos. El cacao era molido y amasado en forma de bolas o pastillas y se le mezclaba maiz en
proporcién al rango social del consumidor. El chocolate destinado a la servidumbre solfa con-
tener mayor cantidad de maiz. Cuando las familias aristocréticas querian brindar un agasajo
memorable a un grupo de invitados, el convite se realizaba esencialmente a base de chocolate
mezclado con canela aromatica y vino, lo cual le daba un sabor exquisito™®,

“...el cacao no fue sélo un producto de consumo y factor de riqueza, sino que fundé senti-
mientos de vanidad y orgullo. ... Lleg6 a la mesa de los conventos de frailes y monjasy a las
cocinas de las casas de las ciudades como un producto de consumo basico...””. El nego-
cio y el consumo del cacao llegd a ser sindbnimo de prestancia y distincién. Se dice
cologuialmente que en este sentido fue que se aplicé el mote de “cacaos” a los hombres
ilustres y a aquellos nombres prestantes del pais.

PRINCIPIOS DE LA INDUSTRIA

Hasta finales de la década de 1870 y antes de que apareciera la primera industria exitosa,
el proceso para la fabricacion del chocolate ya era muy conocido entre las familias
santaferenas, a continuacion lo describe Aida Martinez Carrefio:

“Aun cuando el proceso requeria de cierta especializacion y bastante esfuerzo fisico, ...era
parte de los oficios domésticos. ComUnmente las molenderas eran trabajadoras independien-
tes que se contrataban para realizar su tarea a domicilio, fijandose su salario de acuerdo con
las libras o el nimero de semillas que lograran procesar.

Para comenzar, debian tostarse las pepas, luego triturarlas y molerlas a mano entre dos pie-
dras. La piedra sobre la cual se molfa el cacao tenfa la misma forma de un puente bajo el cual
se encendfa un fuego suave alimentado con carbones; sobre la piedra caliente y bajo presion
de la "mano”, o sea otra piedra de forma alargada y cilindrica, después de varias horas de
manipulacion el cacao soltaba su grasa y comenzaba a reducirse a una pasta blanda que se
mezclaba con azlcar en cantidades que variaban de acuerdo con los gustos: habia quienes
ponian el doble de azlcar, otros lo revolvian en partes iguales; también variaban las especias,
pero comuUnmente se aromatizaba con canela, clavos, vainilla o nuez moscada, segun las pre-
ferencias. Una vez hechas las mezclas, la molendera —porque era oficio femenino— arrebola-
da por el calor, sofocada por el esfuerzo, con la cara ardiendo y las manos quemadas en las
piedras calientes, procedia a armar las bolas en las cuales imprimia, como adorno o por placer,
la huella de sus dedos” 2.

'® Trejos, Luis. Las fiestas y diversiones de antafio. Bitacoras de Bogoté. Sébado 14 de Octubre de 2006.

9 TJovar Pinzén, Hermes. El cacao en la sociedad colonial. Tomado de: Revista Credencial Historia. No. 130 Bogota,
Octubre 2000. Pé&g. 4.

“ Martinez Carrefio, Aida. El chocolate, bebida sin fronteras en el siglo XIX. En: Revista Credencial Historia. Bogot4,
octubre 2000. Pag. 9.
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Ademés de bolas también se armaban pastillas que una vez secas se guardaban en reci-
pientes cerrados, como arcones, donde podian permanecer por varios ahos en un proceso
de anejamiento para mejorar el sabory de alli se tomaban para ser consumidas. Cada por-
cion erade aproximadamente 50 gramos para unataza de agua, es decir significativamente
més grandes que las pastillas que hoy se comercializan que son de una onza 0 menos.

Pero, segun la clase social o el gusto del cliente, existian diferentes férmulas y trucos para
hacer rendir el cacao agregandole cascarilla o harina de maiz a la mezcla ya descrita. Al
producto de esta mezcla se le Ilamaba chicula o gamuza, chocolate més barato que con-
sumian las clases populares, porque las clases altas solfan despreciarlo.

El delicioso chocolate, o el cacao de harina, que es brebaje detestable, era el principal elemen-
to en la colacién de los santaferefos; el café apenas se usaba como articulo de lujo para des-
pués de las grandes comidas; en cuanto al té, se reputaba como insipida bebida, buena para el
paladar de los ingleses®...

Pero cabe resaltar que, ademas de no ofrecer ninguna garantia respecto a los ingredientes
utilizados en su elaboraciony a la calidad del producto, quedaban muchas dudas sobre su
higiene.

Por la higiene o la honestidad de las molenderas nadie ponfa la mano sobre el fuego, y muchos
se lamentaban de tener que tomar “una purga malfsima, insipida y malsana”. Pese a que las
tiendas ofrecian distintas calidades y varios precios segun fuera “chocolate de azticar”, “choco-
late de canela” o “chocolate de harina”, y pese a que algunos empresarios ofrecfan venderlo al
por mayor, era dificil confiar en la calidad de un producto que nadie controlaba pero que todos

consumfan®...

De hecho, quienes habfan viajado al exterior, particularmente a Europa y Estados Unidos,
donde el chocolate era producido industrialmente, se lamentaban por la falta de una
chocolaterfa bien establecida en el pafs y fueron varios los intentos por industrializar su
produccion. Pero fue sélo hasta 1877 que la Fabrica de Chocolate Chaves logré establecer-
se con éxito en Bogota, convirtiéndose en la primera del pafs; pero tras ella vendrfan otras
como la Féabrica de Chocolates la Equitativa en 1889, en la misma ciudad, y seguida de
otras en Barranquilla, Medellin y otros municipios de Antioquia, Caldas y Santander en la
primera década del siglo XX.

Todas basaron su éxito en garantizar la calidad del producto que elaboraban, encontrando
buena respuesta en el consumidor, quien ahora contaba con una alternativa frente al cho-
colate elaborado artesanalmente. Estas fabricas inicialmente ofrecieron diferentes opcio-
nes de calidad y precio, que iban de chocolates corrientes a extra finos, lo cual daba acce-
so a las diferentes clases sociales y competitividad con el chocolate molido en casa.

1 Cordovez Moure, José Marfa. Reminiscencias de Santafé y Bogota. P4g. 513.
22 Martinez Carrefo, Aida. El chocolate, bebida sin fronteras en el siglo XIX. En: Revista Credencial Historia. Bogota,
octubre 2000. Pag. 10.

30



LA COMPANIA DE CHOCOLATES CRUZ ROJA

Como vemos, la Compafiia de Chocolates Cruz Roja no fue la primera ni la Unica de su tipo
establecida en la ciudad a principios del siglo XX. De hecho, a la fecha de su estableci-
miento, 1923, se encontraban funcionando regularmente alrededor de seis fabricas maés,
que se constituyeron en mutua competencia en el campo de los precios, la calidad, la
distribuciény la publicidad.

La Fabrica de Chocolates Chaves, precursora en el campo de la industria chocolatera de la
capital, fue fundada por Enrique Chaves Barrios en 1877, constituyéndose en la primera de
su tipo que fuera exitosa en Bogota. Sus productos tuvieron tanto éxito en el mercado que
incluso en 1904 monté también una fabrica en Medellin.

Su consolidaciéon se debié a la implementacién de modernos procesos de fabricacion, que
contaban con planta de energfa eléctrica propiay maquinaria disefiada exclusivamente para
la produccién de chocolate, parte de la cual habia sido inventada por su propio duefo, quien
era ingeniero mecanico practico®. Los modernos procesos de fabricacién ofrecfan ventajas
de calidad, higiene y garantia de sus productos, elementos con los cuales los chocolates
elaborados artesanalmente no podian competir; ya que el ciclo productivo abarcaba una
compleja cadena muy bien estandarizada como se observa en el esquema del cuadro No. 1.

IMAGEN 4: Chocolate Chaves. Grabado de A. Grefias en "El Progreso". Bogotd, 22 de Mayo de 1883.

% Atlas Histérico de Bogoté 1538-1910. Alcaldia Mayor de Bogota, Bogoté, 2000. Pag. 454.
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PROCESO DE FABRICACION DEL CHOCOLATE

CERNIDO Y
PULVERIZACION DEL
AZUCAR

DEPOSITO DE CACAO
Y AZUCAR

DIRECCION
ARCHIVO
CONTABILIDAD

CARPINTERIA
HERRERIA

TRITURADO,
DESCASCARADO
Y TOSTADO DEL CACAO

MOTOR ELECTRICO
DiNAMO 30 HP

TALLER MECANICO
TORNO

MoLIDO DEL
CACAO LIMPIO

2 MOTORES DE VAPOR
90 HP
4 CALDERAS

MAQUINA DE HIELO

8 MEZCLADORES
DE CACAO

Y AZUCAR

L

REFINADO

i

EMPASTILLADO

TALADRO

i

DEPARTAMENTO
DE EMPAQUE

ALMACEN ENFRIADO

CONVENCIONES
I Linea de proceso

DORMITORIOS

COCINA
CORREDORES

CHICHERIA

PANADERIA

I Transmisién de
movimiento

Tomado de: Valero J., Edgar Augusto. Empresarios, tecnologia y gestién en tres fabricas bogotanas 1880 - 1920. Bogo-
ta, Escuela de Administracion de Negocios EAN. 1999. Pag. 135.

Motores, maquinas de enfriado, herramientas varias, formaban parte de este ciclo de trans-
formacién que utilizaba basicamente mano de obra criolla y cuyo método no ha variado
sustancialmente hasta la actualidad. El proceso de industrializaciéon que transforma al
cacao en el chocolate que servimos en nuestra mesa inicia desde el mismo momento en
que el fruto es cosechado del &rbol. Su vaina se abre dejando al descubierto las almen-
dras, las cuales se extraen en un recipiente que carga el recolector, enseguida éste inicia
un proceso de fermentacién con el fin de eliminar el mucflago que las recubrey las deje asf
listas para su posterior desecado, que obviamente busca reducir la humedad al minimo en
cada una de las almendras.
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Una vez hecho este proceso entra a un ciclo de tostado que permite su posterior molienda
o triturado con el fin convertirlo en un fino polvillo que se mezcla con el azlicar previamente
cernido o con diversas especias gue mejoran su sabor. Aln caliente se somete a refinacion,
para luego fabricar con la materia mejorada, generalmente tabletas o bolas que facilitan
su manipulacién, empaque y posterior comercializacion.

Dicho proceso se realizaba no sélo en la Fabrica de Chocolates Chaves, sino también en
otras del pafs. Por ejemplo, en Bogota, la Fabrica de Chocolates La Equitativa, fundada por
Luis Mazcuenaga Tobar, emplearia el mismo proceso y se convertiria en competencia fuer-
te y directa de Chaves desde 1889, sobretodo en el campo de la buena calidad de sus
productos y amplia publicidad.

Es en 1905 cuando las dos fabricas de chocolates mencionadas tomaron la decisiéon de
fusionarse y conformar la Fabrica de Chocolates Chaves y Equitativa. No obstante, esta
fusién no significéd el cierre definitivo de la antigua fébrica de Chaves, la cual continud
funcionando bajo el nombre de Sociedad Elaboradora de Chocolates Chaves & Compa-

A S
@ AT e

IMAGEN 5: Recoleccién de cacao. Tomado de: Londofo Vélez, Santiago. El arte en la publicidad: Nacional de Choco-
lates 1920 - 1960. Medellin: Comparifa Nacional de Chocolates, 2002. Pag. 95.
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Chocolate Santa Fe.

IMAGEN 6: Chocolate Santa Fe. Tomado de: Revista Cromos. Nimero 445. Bogotd, Febrero 28 de 1925.

Afa?, y siguid fabricando chocolates de excelente calidad, como lo fue el Chocolate Santa
fe, como se puede ver en la publicidad del periédico £/ Tiempo de febrero de 1924 y otras
ediciones subsiguientes: “El chocolate Santa Fe es el mejor de todos, gand el primer pre-
mio en la exposicién de 1923. Cabe destacar la marca, porque para 1926 la fébrica habia
tomado el nombre de Fabrica de Chocolates Santa Fe, como aparece en el Directorio de la
Ciudad de Bogotéa de 1926.

También, en 1900 comenzdé a funcionar la Fabrica de Chocolate Salcedo & Cia. que, aun-
que anunci6 que sus productos eran elaborados con la mejor tecnologia y maquinaria
traida desde Parfs, sus precios fueron més altos que los de Chaves y Equitativa, hecho
que finalmente significd una pérdida importante de competitividad, siendo ésta una de
las principales razones para su cierre hacia el ano de 1906, a pesar de la gran variedad
de productos que ofreciay de la publicidad y promocién que se hacia de la marca como
se aprecia en la siguiente ilustracion.

2 Anuarioilustrado de Bogoté 1920. Directory propietario: German de Hoyos. Casa Editorial de Arboleday Valencia.
Bogota, 1920.
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Bogota, Escuela Tipogréfica Salesiana, 1905. pag. 161.
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IMAGEN 7: Chocolate Salcedo. Tomada de la Gufa del comercio de Bogoté para 1906y 1907. Por Julio Parga Polanfa.

En 1907 seinstalé en Bogoté la Fabrica de
Chocolates La Especial, que ademés de
elaborar chocolate, también producia ca-
fé bajo la misma marca. Aunque esta fa-
brica habia sido fundada en 1905 en Tun-
ja, por los Hermanos Macias, para 1915
aparecian como propietarios los Hijos de
Diego Escobar O. & Compania, que tam-
bién tenfan negocios en la cadena co-
mercial e industrial del café en la ciudad
de Medellin, donde alin residfan, segun la
solicitud de registro de marca.

También en 1912 se fundé la Fabrica de
Chocolates Tequendama, que con calidad
y precio logré mantenerse en la compe-
tencia hasta 1937 cuando se fusioné con
otras fabricas, ante la crisis del sector. El
siguiente aviso es un ejemplo de su
colorida publicidad.
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IMAGEN 8: Chocolate Especial. Clisé de marca anexa-
do a la solicitud de registro de marca.
Diario Oficial Nimero 155631 de 2 de julio de 1915.
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1A FABRICA DE CHOCOLATES
“TEQUENDAM A~

IMAGEN 9: Publicidad de Chocolates Tequendama 1925 -1930. Tomado de:
Martinez Carrefo, Aida. El chocolate, bebida sin fronteras en el siglo XIX. En:
Revista Credencial Historia. No 130. Bogotd, octubre 2000.

Igualmente, hacia 1920 funcionaba en Bogoté la Fabrica de Chocolates La Estrella. Sin
embargo, debido a la crisis de 1929, y la competencia que se observaba en el sector, deja
de producir al final de la década. En 1924 la Fabrica de Chocolates La Colombiana inicia la
elaboracién de los chocolates Monserrate y Guadalupe. Esta fabrica fue instalada por el
caldense Carlos Jaramillo Isaza, sin embargo a finales de la década fue cerrada por las
mismas razones por las cuales cerré la Fabrica de Chocolates La Estrella.

En el siguiente cuadro y a manera de resumen podemos observar las mencionadas fabri-
cas con el afo de fundacion y el lugar de la ciudad donde funcionaron:
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CUADRO 1
FABRICAS DE CHOCOLATE ESTABLECIDAS EN BOGOTA HASTA 1930
FABRICA ANO DE UBICACION
FUNDACION
Féabrica Chaves 1877 Calle 15 numero 162 *
Equitativa 1889 Calle 13 numero 276, plaza de Narifo. Entre carreras 12y 13
Salcedo y Co. 1900 Calle 9 niumero 251 Entre carreras 11y 12
Chaves y Equitativa 1905 Carrera 1 nimero 124a Entre calles 19y 20
La Especial 1907 Calle 13 numero 376 Entre carreras 15y 16
Tequendama 1912 Carrera 19 nimero 21 Entre calles 12y 13
La Estrella 1911 Calle 12 nimero 368 Entre carreras 15y 16
Comp. Cruz Roja 1923 Calle 11 nimero 522 Entre carreras 15y 16
La Colombiana 1924 Calle 16 numero 320 Entre carreras 16y 17
Chocolates Santa Fe ** Carrera 13 nimero 146 (frente al
Templo de la Capuchina). (1920) Entre calle 14y 15

Fabricas de chocolates establecidas en Bogota 1900-1930. Informacién obtenida de: Directorios Comerciales de Bo-
goté. Anos: 1905, 1917, 1920 y 1926.

** Datos no disponibles.

Es importante resaltar que entre 1915y 1927 Bogoté vivié el aumento de 2,20 veces su
tamano, cambio demasiado abrupto de esta ciudad en tan corto tiempo. En el libro £/
crecimiento de las ciudades latinas de Scobie James, se describe como en tan sélo 12 anos
la ciudad paso de tener alrededor de 124.000 habitantes a mas de 200.000%. Por tanto, se
puede inferir que el consumo del chocolate debié haber aumentado en similar magnitud y
fomentar la demanda de un producto que, por entonces, se elaboraba simultdneamente
en las casas de manera artesanal y en las fabricas mencionadas.

En el caso particular de la Compania de Chocolates Cruz Roja, podemos decir que es para
1918 que los principales fabricantes de chocolate de Medellin y sus alrededores confor-
man una Sociedad de Cuentas en Participacion, liderada por Chocolates Cruz Roja como
un mecanismo de autorregulaciéon de la competencia mediante la unificacién de precios,
administracién y compra de materias primas. Sin embargo, ante el surgimiento de compe-
tidores novinculados a la Asociacion y la violacion de los acuerdos por parte de algunos de
los distribuidores, esta asociacién acordd la adquisicion de las fabricas de sus miembros
para con ellas establecer una sociedad anénima. Es asi como el 12 de abril de 1920 se cred
en Medellin la Compaffa de Chocolates Cruz Roja, con varias fébricas y marcas en produc-
cion, entre las que se contaron Chocolates Cruz Roja, San Bernardo, Cardona, Yunque,
Cardona Londofo, Bandera, Martillo y Gaviria, algunas de las cuales vemos en las siguien-
tes ilustraciones:

» Scobie James. “El Crecimiento de las ciudades latinoamericanas, 1870-1930", En: Leslie Berthel, ed. Historia de
América Latina. Barcelona: Cambridge University Press, Critica, 1991, P4g. 23.
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IMAGEN 10. Chocolate Cruz Roja. Tomada de:
Londofo Vélez, Santiago. El arte en la publicidad: Na-
cional de Chocolates, 1920-1960. Companfa Nacional
de Chocolates. Medellin, 2002.

SAN BERNARDO
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IMAGEN 11. Chocolate San Bernardo. Tomada de: Compafia Nacional de Chocolates S. A. 1920-
1995. Medellin: Companfa Nacional de Chocolates, 1995. P4g. 12.

Esta es también la fecha del inicio de su expansién a nivel nacional con la decisién de
apertura de fabricas en Bogotd, Caliy Bucaramangay la adquisicion paulatina de otras en
diferentes lugares del pafls, hasta convertirse en la principal industria chocolatera de Co-
lombia. Aungue la Compania de Chocolates Cruz Roja, que en 1924 cambid su nombre a
Compania Nacional de Chocolates, iniciaba con una competencia muy fuerte principal-
mente con Chaves y Equitativa, ésta tenfa a su favor un mercado en plena expansion y el
respaldo de una imagen que ya hacia presencia en la mayor parte del territorio nacional.
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Cabe destacar que algunas de las marcas
predominaban en ciertas regiones, segun
los gustos y tradicion de los consumido-
res y por tanto la Compania no fabricaba
todas las marcas en todas sus fabricas. Por
ejemplo en Bogoté4, donde la marca lider
era Chocolate Corona, no fue fuerte el con-
sumo de Chocolate Cruz, y por tanto no se
fabricaba en Bogoté, durante mucho tiem-
po la marca se trajo desde la fabrica de
Medellin.

Pronto la Compania comenzd a tomar la
delantera en cuanto a calidad de procesos

d[ R r l, y tecnificacién, en especial tras la vincula-
chocolale cion del técnico suizo Alberto Walliser, ex-
MARTILLO perto en el montaje de fabricas de choco-

] . y e
enc]u[zq [ﬂ VICJCI. late, en 1927. Esta contratacion permitio

una modernizacién tecnolégica en cada
una de las fabricas, el perfeccionamiento
de los procesos productivos, y por ende el

IMAGEN 12. Chocolate Martillo. Tomada de: Londofio ahorro en costos; asi mismo mejoras en la
Vélez, Santiago. El arte en la publicidad: Nacional de lidad de | duct bre todo |

Chocolates, 1920-1960. Compania Nacional de Chocola- Calidad de 10s proauctos y sobre todo la ca-
tes. Medellin, 2002. pacitacion de técnicosy personal nacional

que garantizaron la estandarizacion vy la
calidad en todos los productos.

Esto sumado a la adopcién de politicas como: explotar una baja utilidad por unidad, pero
compensada en altos voliumenes de venta; programar el ahorro de utilidades durante los
periodos de bonanza para afrontar crisis venideras; y finalmente, adoptar estrategias de
mercadeo como la de utilizar carros distribuidores para llegar oportunamente a mas clien-
tes; marcaron la diferencia frente a las fébricas de la competencia, las cuales fueron que-
dando rezagadas y expuestas a los vaivenes de las crisis.

Sin embargo, las fébricas que perduraron més alla de 1930, optarfan en distintas instan-
cias por integrarse entre si, con el &nimo de continuar en el mercado. Primero se unen en
1937 con el fin de conformar una sociedad anénima que se llamé Chocolateria Chaves,
Santa Fey Tequendama S. A., las tres empresas que antes hacfan camino de manera inde-
pendiente, pero esta uniéon a su vez es absorbida en el mismo afo por la Compania Nacio-
nal de Chocolates, un gigante para la época, que con el paso del tiempo se consolidarfa
como pionera en su campo. Incluso, para 1963 la fébrica de Chocolates La Especial, una
de las pocas que habia logrado mantenerse en el mercado de manera independiente, ter-
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mina también por unirse a la Compania Nacional de Chocolates luego de que un incendio
destruyera su planta de produccién y la dejara en situacién econémica precaria.

Es dificil afirmar que los propietarios de la Compania de Chocolates Cruz Roja tuvieran la
certeza del rotundo éxito que el tiempo les otorgaria, quizés jamés imaginaron que su
razon social se cambiaria a Compania Nacional de Chocolates tras el crecimiento que el
mismo nombre supondria. Sin embargo, en el siguiente capitulo analizaremos més pro-
fundamente sus inicios y algunos de los aspectos principales que darfan comienzo a su
exitosa carrera.

CHOCOLATE
EL YUNQUE

a &
b .'

OLATES

Huni

5 #
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C't HACIONAL
DE CHOCOLATES

C2 NACIOMAL DE ©HO

IMAGEN 13. Chocolate Cardona y Chocolate El Yunque. Tomadas
de: Companifa Nacional de Chocolates S.A. 1920-1995. Medellin: Com-
pafia Nacional de Chocolates, 1995. P4g. 14.

COMO SE ORGANIZABA LA FABRICA DE CHOCOLATES CRUZ RoJA

La construccién disefada por Pablo de la Cruz y aprobada por el ayuntamiento de la ciu-
dad de Bogota contaba inicialmente con dos plantas donde de acuerdo con algunos de los
parédmetros mencionados anteriormente se procesaba el cacao. El primer piso, cuyo frente
daba sobre la calle 11, se componia de las siguientes divisionesy al interior de ellas no sélo
se fabricaba chocolate a nivel industrial sino que también se comercializaba:

Segun el plano original se discriminaron los siguientes espacios al interior de la edificacion:

) La agencia: Lugar donde funcionaba un almacén de atencion directa al publico, y don-
de se vendia al comprador el producto terminado. Aquf se despachaban los pedidos
realizados y acudian tanto compradores al por mayor como al detal para abastecerse.
Sin embargo, la compafia, de manera novedosa, también comenzd a distribuir sus pro-
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PLANO 6: Primera planta F&brica de Chocolates Cruz Roja de Bogotéa. 1923.
Archivo de Bogotéa. Fondo Secretarfa de Obras Publicas. Serie Licencias de
Construccién. No. Topogréfico 6042484.

ductos tienda a tienda en pequefos carros, con el fin de llegar més directamente al
cliente y marcar la diferencia frente a impersonales agencias de distribucién, como por
ejemplo lo hacfa Chocolates Chaves, su més importante competidor.

Enun salén contiguo a la agencia funcionaba la parte administrativa y la oficina de conta-
bilidad, donde se llevaba el control financieroy de inventarios de la empresa, asi como los
procesos de contratacion de personal para la planta y el despacho de pagaduria.
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) Depositos: el edificio contaba con dos de estos lugares, el primero para la limpieza y el
acopio del cacao como materia prima para la fabricacion del chocolate, y el segundo para
el almacenamiento del producto terminado. En la siguiente imagen se observa un cuadro
que ilustra el almacenamiento y el proceso de lavado de las almendras de cacao.

) Zona de maquinas: en este espacio se ubicaron: las limpiadoras del cacao, la maqui-
na de triturado y descascarado, las tostadoras, los molinos, y finalmente las méquinas
de mezclado y refinamiento, donde se agregaba el azlicar y especias varias utilizadas
para aderezar el producto final.

» Empastilladora: la pasta obtenida luego del proceso de refinamiento y mezclas en la
zona de méquinas pasaba a esta seccion para el moldeo y posterior enfriamiento de las
pastillas antes de su embalaje final. Se solia empastillar en diferentes presentaciones
con numeros y tamanos de pastillas diferentes que podia ser de 16, 24, 48 y hasta 64
pastillas por paquetes de media y una libra generalmente.
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IMAGEN 14: Carro repartidor de la Compania Nacional de Chocolates hacia 1928 en Bogoté. Tomado de: Compafia
Nacional De Chocolates S. A. 1920-1995. Medellin: Compafia Nacional de Chocolates. 1995. P4g. 16.
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IMAGEN 15: Almacenamiento y procesamiento del cacao. Década de 1930.

Tomada de: Londofio Vélez, Santiago. El arte en la publicidad: Nacional de Chocolates, 1920-1960. Medellin: Compafiia
Nacional de Chocolates, 2002. P&g. 96.

) Zona de empaque: luego del proceso de enfriado el producto salfa terminado con en-
volturas de disefios novedosos, coloridos y en una presentacién estandar, lo que esta-
blecia una de las diferencias esenciales con los productos elaborados artesanalmente,
ya que su peso exactoy embalaje regular lo distinguian sustancialmente. Es importante
resaltar que en esta zona se utilizaba mano de obra preferencialmente femenina en casi
todas las fabricas a nivel nacional.

) Espacios de servicios: dentro de éstos se inclufa: el garaje que, ademés de servir de
zona de parqueo, era la ruta de acceso de los obreros a las instalaciones de la fabrica.
Los bafos y lavabos, divididos tanto para hombres y mujeres, indican también la pre-
sencia de los dos géneros en el trabajo regular de la empresay en diferentes secciones.
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IMAGEN 16: Tostadora de Cacao.
Tomada de: Londofio Velez, Santiago. El arte en la publicidad: Nacional de Chocolates, 1920-
1960. Medellin: Companfa Nacional de Chocolates, 2002. Pag. 97.

IMAGEN 17: Maquina para Moler Cacao.
Tomada de: Londofio Vélez, Santiago. El arte en la publicidad: Nacional de Chocolates, 1920-
1960. Medellin: Companfa Nacional de Chocolates, 2002. Pag. 99.
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IMAGEN 18: Refinadora de Cacao (donde se mezclan la pasta de cacao con el azlcar vy las
especias). Tomada de: Londofio Vélez, Santiago. El arte en la publicidad: Nacional de
Chocolates, 1920-1960. Medellin: Companfa Nacional de Chocolates, 2002. Pag. 100.

IMAGEN 19: Moldeado y Pesado.

Tomada de: Londofio Vélez, Santiago. El arte en la publicidad: Nacional de Chocolates, 1920-
1960. Medellin: Companfa Nacional de Chocolates, 2002. Pag. 101.
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Asi mismo, notamos la incursién formal y activa de la mujer en el desarrollo industrial
de la Bogota de comienzos de siglo, no sélo en la Compania de Chocolates Cruz Roja,
sino en otras chocolaterfas, en cervecerfas y en las fabricas de tejidos. Sin embargo, a
pesar de desarrollar labores similares a la de los hombres, los salarios eran inferiores
como lo documentan autores como Edgar Valero.

Para ilustrar someramente la situacion, observamos que los datos de 1946 nos dan una idea
del porcentaje de mujeres que componian la némina de la entonces Compania Nacional de
Chocolates. Empleados: 105 hombres y 16 mujeres; Obreros: 86 hombres y 132 mujeres?.

IMAGEN 19: Méquina para Moler Cacao

Tomada de: Londofo Vélez, Santiago. El arte en la publicidad: Nacional de Chocolates, 1920-1960. Medellin: Compafia
Nacional de Chocolates, 2002. P&g. 99.

% Valero J., Edgar Augusto. Empresarios, tecnologia y gestion en tres fabricas Bogotanas 1880 — 1920.pag 141.
Documenta el caso de Chocolate Chaves y Equitativa para 1916, muestra la variacién del salario. Hombres de
0,45 a 0,65 centavos; mujeres de 0,40 a 0,50; y nifios de 0,25 a 0,30 centavos.

°7 Gobmez Martinez, Fernando y Puerta, Arturo. Biograffa econdémica de las industrias de Antioquia. Medellin: Tipo-
grafia Bedout, (s.f). 19467 Pag. 132.
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Continuando con la descripcion de la fabrica, podemos observar que en la segunda planta
del edificio se establecieron zonas como dormitorios, cocina, despensa, comedor, salén,
entre otros. No contamos con la certeza de afirmar que el uso de las instalaciones de la
fabrica como vivienda por parte de algunos trabajadores fuera una realidad y que esto
significara un determinado descuento en su salario o una suerte de pago en especie por
las labores realizadas; sin embargo, podriamos inferir que dichas instalaciones se ofre-
cfan a quienes venfan de fuera de la ciudad y no contaban con algin tipo de vivienda
aledafa, o quizés eran usadas por aquellos que se encargaban de administrar el perso-
nal y la f4brica en general.

Vemos asf, como toda una infraestructura tanto tecnoldgica como social se formé en torno
a la produccion chocolatera de la Compania Cruz Roja. En su funcionamiento se invirtie-
ron capitales, se crearon nuevos mercados, se explotaron productos, se generé empleo.
Sin embargo, de no ser por una costumbre culinaria cuyas rafces se insertan profunda-
mente en la idiosincrasia santaferefia, quizés tal realidad no se habria logrado consolidar
para entonces.

Ciertamente, toda esta tradiciéon cultural favoreceria posteriormente el hecho que compa-
fifas como la de Chocolates Cruz Roja, explotaran un mercado con amplias posibilidades
gracias a una costumbre arraigada. Si bien muchos conocimientos de calidad en su pro-
cesamiento y elaboracién se sacrificaron en aras de la industrializacién, el pals dio un
paso firme en la carrera de la tecnificacion productiva que no solo se llevarfa por delante a
productos como el chocolate, sino a otros como el café y el platano, motores de la econo-
mia nacional hasta nuestros tiempos.

Sin embargo, resulta un tanto contradictorio que a pesar de una cultura arraigada de con-
sumo de chocolate en Colombia, no se haya estimulado tempranamente el cultivo del ca-
cao para el abastecimiento del mercado interno y se haya debido importar durante tan
largo periodo desde pafses como Ecuador, Brasil y Venezuela.

EL CHOCOLATE ENTRA POR LOS 0JOS

La produccion de chocolate a nivel industrial en Bogota no se limité Gnicamente a la elabo-
racion del producto como tal, sino que alternativamente permiti¢ el desarrollo de otros
campos inherentes a la actividad comercial tales como el publicitario. En este sentido, las
masivas campanas de promocién de cada una de sus lineas comerciales representd un
interesante campo que permite explorar los imaginarios existentes en torno a la utilizacién
del chocolate, los espacios sociales de uso y los resultados que se esperaban obtener tras
su consolidacion en el mercado.

Ademés de la garantia de calidad que ofrecieron las fbricas de chocolate que comenzaron
aconquistarel mercado, sindudaalgunala publicidad fue otra herramienta clave para ganar
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PLANO 7: Planta alta Fabrica de Chocolates Cruz Roja de Bogota. 1923. Archivo de
Bogotéa. Fondo Secretaria de Obras Publicas. Serie Licencias de Construccién. No. Topo-
gréafico 6042484
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la mayor parte de lademanda de los chocolates elaborados artesanalmente. Es conveniente
observar cémo algunos de los elementos de las marcasy etiquetas promocionales nos ilus-
tran parte del imaginario que para entonces movia a nuestros primeros publicistas, si asf se
les pudiera llamar, a estos pioneros de la propaganda a través de la imagen.

Por ejemplo, la etiqueta de Chocolates La Equitativa estd compuesta de elementos heraldi-
cos y representativos cuya significacion se pretende resaltar.

En primer lugar rescatamos la presencia del escudo de la Republica de Colombia en la
parte central superior, primer plano para el observador. Su implementacién obedece al
esfuerzo de una industria nacional que pretende, con talento criollo, consolidarse en el
mercado interno y que no se olvida de su procedenciay nacionalidad.

Seguidamente, en la parte inferior encontramos la imagen del edificio donde funcionaba
lafabrica, su figuracién pretende ilustrar al comprador unas instalaciones en pleno funciona-
miento con el fin de mostrar una empresa fuerte que es a la fecha una realidad tanto
productiva como tecnificada. Su figuracion se complementa con las dos imagenes de maqui-
naria que aparecen tanto a izquierda (refinadora de pasta de cacao) como a derecha (mo-
lino de cacao), que buscan reflejar la implementacion de tecnologia de vanguardia en su
funcionamiento.

IMAGEN 21: Fabrica de Chocolates La Equitativa 1893.
Diario Oficial Numero 15534. de 6 de julio de 1915.
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De la misma manera, observamos en cin-
tillas diversas leyendas como: el nombre
de la fabrica y su fecha de fundacion; en
la parte inferior, el nombre de los propie-
tarios, la ciudad de radicacion de la fa-
brica y su lugar de funcionamiento, da-
tos cuyo objetivo consiste en dejar en la
memoria del lector la impronta de una
identidad empresarial inconfundible.

Esta es la etiqueta de la Fabrica de Cho-
colates Chaves, la primera fabrica cono-
cida a nivel nacional. En el centro se pue-
de ver a una mujer sosteniendo una
mazorca de cacao en medio de ramas de
la misma planta. A su izquierda una lo-
comotora, emblema del progreso indus-

+ COLOMBIA +

FABRICA FUNDADA EN 1877

IMAGEN 22: Chocolate Chaves. Logotipo utilizado para el
registro de marca.
Diario Oficial Namero 15534. de 6 de julio de 1915.

trial. A la derecha encontramos una colmena de abejas, simbolo de laboriosidad y consa-
gracion al trabajo. Y en la parte inferior esquelas con las leyendas que indican la ciudad,
lugar de funcionamiento y fecha de fundacién.

Por su parte, en esta imagen de la Fabrica de Chocolates Cruz Roja, vemos una cruz en
campo blanco, en cuyo brazo horizontal se lee: Cruz Roja, y debajo: Medellin; y en la parte
superior: 1913. Encerrando en el circulo estas inscripciones, hay una que reza: Fabrica de
Chocolates de Primera Calidad. Igualmente, la figuracion de tres estrellas, dos en la parte

superiory unaen la inferior, pretende mostrar la imagen

de un producto de excelente fabricacion y respaldo. Todo
lo anterior incrustado dentro de un escudo, que nos per-
mite observar elementos representativos de la heraldica.

Esoportuno resaltar que “al cambiarse la razén social de
laempresa el 10 de octubre de 1924, por convenio con la
Cruz Roja Internacional, el chocolate pas6é a denominarse
Chocolate La Cruzy posteriormente Chocolate Cruz, con
lo cual el disefo de las etiquetas también se modificod®,
Tal acuerdo se debié principalmente a la inconveniencia
creada por la homonimia entre la Fabrica de Chocolates
y la ONG internacional.

% Londofo Vélez, Santiago. El arte en la publicidad: Nacional de Chocolates, 1920-1960. Medellin: Compafia Nacio-

nal de Chocolates. 2002. P&g. 35.
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Dentro de estas primeras imégenes brevemente analizadas, que abarcan aproximadamente
desde los inicios de la industria chocolatera hasta 1920, podemos destacar elementos en
comun tales como:

) Laidentidad nacional resaltada a través
de los simbolos patrios (escudo de la Re-
publica, pendones).

) Elementos representativos de un proce-
so de industrializacion naciente en Co-
lombia, visibles en imagenes como loco-
motoras, maquinas de produccion,
productos extraidos (cacao y sus culti-
vos), monumentalidad de laarquitectura
industrial (plantas en funcionamiento).

El chocoloh (“‘M
’ :::,:.ll.:-liii:., TE =
w.'1\||'| laa Luiv\.n

e

» Iniciativas familiares que sobre su lazo
filial deciden montar una iniciativa em-
presarial, rescatando asi mismo sus ape-
[lidos, ciudades de origen y su localiza-
cién dentro de las mismas.

i D) Wil

Makla

) Usodelaheraldicaaplicadoeniméagenes -
como escudos, cruces, pendones, etc. (“‘”"_"1:':5'""-

No obstante, en una segunda instancia que e .J.:\-:::: ;

podemos ubicar a partir de 1920 y que co- s s e

incide con el aumento de la demanda del

chocolate como producto elaborado indus-

trialmente, encontramos unavariacion sus- ==

tancial en el tipo de imagenes utilizadas

IMAGEN 23: Campana sobre la nutriciéon de Chocola-

para la promocion de los diversos produc-
tos y marcas.

Dichas variaciones las encontramos en el

te Cruz, década de 1940.

Tomada de: Londofio Vélez, Santiago. El arte en la pu-
blicidad: Nacional de Chocolates, 1920-1960. Medellin:
Compania Nacional de Chocolates. 2002. Pag. 89.

uso de iméagenes coloridas, con alusiones
aambientes familiares, situaciones cotidia-
nas, y las propiedades nutritivas y alimenticias del producto como tal.

Igualmente se hace més profunda la intencién de diferenciar el proceso industrial de todos
aquellos que a nivel artesanal iban en detrimento de normas de higiene y manipulacién de
las materias primas.

Mediante iméagenes de escenas cotidianas se pretendié lograr la aceptacion de un produc-
to en el hogar. Su relacion directa en escenas que involucran a nifos, ancianos, madres y
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Nacional de Chocolates. 2002. Pé&g. 70.
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IMAGEN 24: Aviso de Chocolate Martillo década de 1920.
Tomada de: Londofo Vélez, Santiago. El arte en la publicidad: Nacional de Chocolates, 1920-1960. Medellin: Compafia

en general toda la familia pretende vincu-
lar a cada uno de estos individuos con su
consumo y consolidarlo como parte de
sus costumbres culinarias.

Otrasiméagenes publicitarias también pre-
tendieron resaltar que el consumo de un
buen chocolate, de una marca reconoci-
da como Cruz Roja, era simbolo de distin-
cién, sinbnimo de buen gusto, elegancia
y sofisticacion; principalmente frente alos
consumidores de chocolates elaborados
domésticamente.

Las ventajas del chocolate producido in-
dustrialmente sobre el que se producia de
manera artesanal eran objeto de amplia
divulgaciény promocion. Dentro de éstas
se mencionaban principalmente:

Tﬂ]ﬂ-d.h‘ll’n.‘l ¥ :tlcn:. F-nlmw ¥ Fleaa §

haate el gafe, se deleilan con uno faza de
shocolafe J::!";mi .. &l alimenla maa

:ampllrn W ﬂ-ﬂ rﬂdﬂul‘

r:lJ:l viled Fambien chocolale '!-
i

{;WE

IMAGEN 25: Anuncio para Chocolate La Cruz, hacia 1928.
Tomada de: Londofio Vélez, Santiago. El arte en la publici-
dad: Nacional de Chocolates, 1920-1960. Medellin: Com-
pania Nacional de Chocolates. 2002. Pag. 84
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il

2 DE CHOCOLATES CRUZ ROJA

IMAGEN 26: Publicidad de la Companfa de Chocolates Cruz Roja 1920 -1924.

Tomado de: Companfa Nacional de Chocolates S. A. 1920-1995. Medellin: Compafia
Nacional de Chocolates, 1995.

) Mejores procesos. El proceso de tostado del grano de cacao era mucho més uniforme
y en su punto exacto; el molido y refinado industrialmente era més fino y homogéneo lo
que garantizaba siempre las mismas propiedades al producto, el mismo sabory calidad
superior.

) Superiores métodos de higiene. Uno de los atractivos de las fébricas es que ofrecian
mayor garantfa en cuanto a la limpieza del producto, al que se le dedicaban fases espe-
ciales como el lavado e higienizado de las almendras de cacao, ademés el proceso de
fabricacién se hacfa en modernas méquinas donde el contacto de la mano del hombre
con el producto era minimo.

> Mejor presentacion. La calidad en el moldeado de las pastillas, asi como empaques con
disefos novedosos y coloridos atraian mas clientes.

) Garantia del peso especificado en el producto. Los productos elaborados artesanal-
mente no siempre garantizaban o correspondian al peso de lo que vendian.

Los Ilamativos empaques y etiquetas no solamente buscaban distinguir y destacar el pro-
ducto industrial del casero comercializado en bolas y sin empaque estandar, sino también
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distinguirse de las otras marcas, bus-
cando ademas prevenir posibles imita-
ciones por parte de otros fabricantes,
asfcomo garantizar la higieney calidad
del producto.

Ademas de los coloridos y atractivos di-
sefos de etiquetas y envolturas, las di-
ferentes fabricas comenzaron a hacer
sus anuncios promocionales en los
medios de comunicacién que para co-
mienzos del siglo XX se reducian basi-
camente a periédicos y revistas.

Otraclave publicitaria desarrollada para
mejorar la aceptacion del producto, y por

IMAGEN 27: Etiqueta de Chocolate La Cruz hacia 1925. consiguiente aumentar su participacién
Compafifa Nacional de Chocolates. L,

Tomada de: Londofio Vélez, Santiago. El arte en la publici- en el mercado, consistio en ofrecer pre-
dad: Nacional de Chocolates, 1920-1960. Medellin: Com- mios por cada producto comprado que

panfa Nacional de Chocolates, 2002. Pé&g. 29. L, , ) .
se redimfan a través del intercambio de

varias envolturas. En otros casos, se rifa-
ban entre de los compradores diversos
articulos como implementos de cocina,
animales domésticos como novillos, cer-
dos y hasta casas.

. Incluso cambios de nombre en las mar-
e R cas comerciales pretendian dar un to-

(..T]?LICHZu que innovgdor al producto comfa.rciali—
[ i | zado. Por ejemplo, una vez modificado
DALCE el nombre inicial de Compafifa de Cho-
' ' colates Cruz Roja a Compania Nacio-
nal de Chocolates en 1924, su marca
estrella Cruz Roja, se transforma en
Chocolates La Cruz como se observa en
las siguientes etiquetas:

Detréas de todas las ventajas que los fa-
bricantes ofrecian a los consumidores

respecto a los chocolates artesanales,
IMAGEN 28: Etiqueta de Chocolate Cruz Roja entre 1920 P

y 1924.Tomada de: Londofo Vélez, Santiago. El arte en la entre los mismos fabricantes existia
publicidad: Nacional de Chocolates, 1920-1960. Medellin:
Comparifa Nacional de Chocolates, 2002. Pag. 30.
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El desayuno ideal |

1 1
B

IMAGEN 29: Aviso de Chocolate La Cruz hacia 1925.

Tomada de: Londofio Vélez, Santiago. El arte en la publicidad: Nacional de Choco-
lates, 1920-1960. Medellin: Compafia Nacional de Chocolates, 2002. Pag. 77.

IMAGEN 30: Entrega de novillonas rifadas en Salamina, década de 1940. Tomada de: Compafia Nacional de Choco-
lates S. A. 1920-1995. Medellin: Compania Nacional de Chocolates, 1995. Pag. 21.
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IMAGEN 31: Génese una casa. Anuncio década de
1940.

Tomada de: Londofo Vélez, Santiago. El arte en la pu-
blicidad: Nacional de Chocolates, 1920-1960. Medellin:
Compaiia Nacional de Chocolates, 2002. Pag. 22.
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IMAGEN 33: Etiqueta Chocolate Cruz Roja
hacia 1923.

Tomada de: Comparia Nacional de Chocola-
tes S. A. 1920-1995. Medellin: Compafiia Na-
cional de Chocolates, 1995.
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una dura competencia, que se vefa en pe-
riddicos y revistas, en la que ademas de la
calidad se jugaba con el precio, estrategias
que obviamente terminaban confundiendo
a los compradores o generando muchas
dudas, como se puede apreciar en los si-
guientes anuncios:

RUZ'
e o)

Su anv

‘.‘ naroe eArrie _L{JHJ‘_U.‘..H

S envollur.

IMAGEN 32: Bocetos para avisos de Chocolate La
Cruz hacia 1925-1929 disefiados en Alemania. Toma-
da de: Londofo Vélez, Santiago. El arte en la publici-
dad: Nacional de Chocolates, 1920-1960. Medellin:
Compaiiia Nacional de Chocolates, 2002. Pag. 85.

Sin embargo, pese al éxito logrado por las
diferentes chocolaterfas, estas no lograron
terminar el viejo oficiode molercacao, el cual
perduraré alentado por latradiciéony la nos-
talgia de que “todo tiempo pasado fue me-
jor". Portal motivo, incluso la Compafia Na-
cional de Chocolates, durante algin tiempo,
también produjo chocolate con harina, con
elobjetivo de satisfaceresademandaydedar
gusto a quienes preferfan dicho producto.
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IMAGEN 34: Etiqueta de chocolate "La Cruz" hacia
1925,

Tomada de: Londofio Vélez, Santiago. El arte en la pu-
blicidad: Nacional de Chocolates, 1920-1960. Medellin:
Compaiifa Nacional de Chocolates, 2002. Pag. 29.
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IMAGEN 35: Anuncios varios tomados de la revista
La novela semanal y el periddico £/ Espectador. Bogo-
té. Julio - diciembre de1923 y Enero- marzo de 1924,

Un pr_cﬁl_udn dela Gia.Nacional de Chotolates

IMAGEN 36: Anuncio de Chocolate Vencedor década 1940.

Tomada de: Londofio Vélez, Santiago. El arte en la publicidad: Nacional de Chocolates, 1920-1960.
Comparifa Nacional de Chocolates. Medellin, 2002. P&g. 130.
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Elslogany las claves publicitarias también constituyeron una herramienta importante para
daraconocer al publico en general las principales marcas y empresas que se dedicaban a
la produccién chocolatera. Analizando la Guia del comercio de Bogota de 1905 escrita por
Julio Parga Polania, encontramos frases como las siguientes:

b Para tertulias chocolates Chaves.

b £/ buen gusto aconseja Chaves.

b Qué fino es el chocolate Chaves.

b Chocolate Chaves inmejorable para los pobres.

b Clases regulares del chocolate Chaves al alcance de todos.

b £/ Chocolate Chaves da salud.

» Como alimento el Chocolate Chaves.

b £/ Chocolate Chaves no tiene tacha.

b E/ Chocolate Chaves vigoriza.

» Chocolates Chaves ventas por mayor y
menor.

b E/ Chocolate Chaves no tiene igual.

b Se garantiza la pureza del Chocolate
Chaves.

) ElChocolate Chaves esta fuera de concurso.
> Mejor que café y té chocolate Chaves.

» Con esmerado aseo se fabrica Chocolate
Chaves.

b Para obsequiarvisitas Chocolates Chaves.
) E/Chocolate Chaves es el mas acreditado.

i'.g%lgm s » El Chocolate Chaves puede someterse a
e s ama todas pruebas-

sam mepe quk w i

» Chocolate Chaves se empastilla con es-
pecial esmero-

» Chocolate Chaves el mas comodo para
transportar.

b Todo buen paladar toma Chocolate

Chaves.
IMAGEN 37: Campana sobre la nutricién de Choco-
late Cruz, década de 1940, » Chocolate Chaves peso legal.
Tomada de: Londono Vélez, Santiago. El arte en la pu- ) E/ Chocolate Chaves cura el insomnio
blicidad: Nacional de Chocolates, 1920-1960. Medellin: )
Compania Nacional de Chocolates. 2002. P&g. 74. » Chocolates Chaves puntualidad y esme-

ro en los despachos.
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IMAGEN 38: Campafa sobre la nutricion de Chocolate Cruz, década de 1940.
Tomada de: Londofio Vélez, Santiago. El arte en la publicidad: Nacional de

Chocolates, 1920-1960. Medellin: Compania Nacional de Chocolates. 2002.
Pag. 141.

Sin embargo, no sélo Chocolates Chaves se esmeraba en este tipo de cortas campanfas,
asi mismo su principal competidor para entonces promocionaba sus productos utilizando

frases que buscaban ser convincentes:
b Chocolate Equitativa el que mejores premios ha recibido.
» Chocolate Equitativa al alcance de todos.
» Chocolate Equitativa se envia a la orden.

b Chocolate Equitativa libra garantizada.
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Chocolate Equitativa el non plus ultra de los chocolates.
Chocolate Equitativa da salud y fuerza para el trabajo.

Prefiera Usted Chocolate Equitativa a cualquier otro.

Chocolate Equitativa el mejor elaborado de Bogota.

Chocolate Equitativa no tiene secretos en su elaboracion.
Chocolate Equitativa comprese y comparese con otros.
Chocolate Equitativa el de mejor consumo.

Chocolate Equitativa el mds exquisito y saludable.

Chocolate Equitativa donde quiera que se busque se encuentra.
Chocolate Equitativa aseo completo en su elaboracion.

v Vv VvV VvV VvV VvV VvV VvV VvV v W

Chocolate Equitativa solo cacao y azucar.

Cada uno de estos esloganes eran publicados en diferentes medios de comunicacion.
Partiendo desde las mismas etiquetas de los productos, circulaban también en las pagi-
nas de los diarios, las revistas seriadas e incluso en carteles o murales.

Es entonces evidente que la competencia por clientes y la consecuente participacién en el
mercado implicd un avance significativo en un campo para entonces poco explorado como
la publicidad. Tal como se aplicé para productos como el chocolate, dicha herramienta se
utilizd en nimero creciente en diversos articulos que también para la fecha hacian presen-
cia en el mercado bogotano, como vehiculos, medicamentos, cervezas y gaseosas. Todo
inmerso dentro del proceso acelerado de industrializacién que vivié nuestro pafs durante
la tercera década del siglo XX.



CU ediricio

DESPUES DEL CHOCOLATE

IMAGEN 39: Foto actual de la edificacion que fue la sede de la Compania Nacional de Chocolates ubicada en la
Carrera 18 No. 11-38.

Fueron seis los afos de trabajo, competenciay apropiacién del mercado los que la Compa-
fifa de Chocolates afrontd en esta planta del entonces barrio San Victorino en Bogota.

La Companiia de Chocolates Cruz Roja transforma su nombre original para 1924, afo en que
se convierte en la Compania Nacional de Chocolates. Ya para 1929 funcionaba en instalacio-
nes méas amplias ubicadas en la carrera 18 No. 11-38, muy cerca de su primera sede.
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En este lugar permanece hasta 1972, cuando se traslada a las modernas instalaciones
ubicadas en la zona industrial de Puente Aranda en la calle 13 con carrera 65, cambio que
tuvo que darse gracias a la ampliacion del mercado y la consiguiente necesidad de mayor
y mejor infraestructura logistica.

Sin embargo, el predio construido inicialmente para su funcionamiento en 1923 no se
derrumba, sino que entra en una nueva etapay pasa a ser la planta de produccién de otra
empresa oriunda de Medellin que decide para entonces ampliar su cobertura en la ciudad
de Bogoté.

Por medio de la escritura publica No. 1213 del 19 de abril de 1929 radicada en la Notaria
Cuarta de Medellin, la recién conformada Compania Nacional de Chocolates vende el pre-
dioy la construccion disefiada por Pablo de la Cruz a la Compaffa de Gaseosas Posada y
Tobdn por un valor de $50.000 (cincuenta mil pesos oro).

La venta fue decretada mediante el acta aprobada por la Junta Directiva de la Compania
Nacional de Chocolates en sus sesiones del 30 de Septiembre y el 21 de Octubre de 1927.
Asimismo, lacompra fue aprobada por la Junta Directiva de Gaseosas Posada Tobén en su
sesién del 20 de Octubre del mismo afio. Comisionandose de igual manera a Don Antonio
Arango Ochoa, Gerente de la Compania Nacional de Chocolates y a Don Vicente de la
Cuesta, Presidente de la Compafiia de Gaseosas Posaday Tobén, para llevar a buen térmi-
no la negociacion. Se acordé el pago de la siguiente manera: $10.000 al firmarse la escritu-
ra y el resto con tres anos de plazo, garantizado el pago con hipoteca del mismo local y
reconociendo un interés del 9% anual pagaderos por semestres vencidos.

Negociaciin: Venta del local de Fiabrica Nacional
de Chocolates - A Gaseosas Posada Tobin
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PLANO 8: Predio - venta de Compaifa Nacional de Chocolates a Gaseosas Posada Tobon.
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Durante veintitrés afos la fabrica de Gaseosas Posada y Tobdén funciond en este lugar. Al
igual que su antecesor, logré consolidar varios de sus productos no sélo en el mercado
capitalino, sino a nivel nacional. Asi mismo se encargé de generar oportunidades de em-
pleo para una gran cantidad de obreros que en su mayorfa arribaban a la capital provenien-
tes de diferentes provincias.

Siguiendo la historia de este predio, es para 1952, luego de dar paso a dos de las mas
exitosas empresas en la historia de Colombia, que aparece el primer particular que se
hace a la propiedad del lote y el inmueble que en él se habfa construido en 1923,

Jorge Restrepo, en representacién de la Sociedad Andnima duefna de la fabrica de Gaseo-
sas, vende a Don José del Carmen Cabrera un terreno de 2.259 varas cuadradas situado en
la calle 11 No. 15-30 a 15-50. Dicho dato, extraido de la escritura publica No. 2675 del 30 de
Abril de 1952, y radicada en la Notaria Segunda de Bogot4, es el primero que indicaba una
medida soélo del terreno que pertenecié alguna vez a la Fabrica de Chocolates Cruz Roja,
sino que destaca las medidas aproximadas de cada uno de sus Iimites en los cuatro pun-
tos cardinales.

Sin embargo, hay que resaltar que esta negociacién ya no sélo abarcaba el terreno original
construido para 1923, sino que se vendia, mediante ese instrumento publico, una sola
propiedad que agrupaba dos predios mas que la Compafnia de Gaseosas habfa anexado
durante el periodo en que ésta funciond en el sector y que se representan, para mayor
claridad, en el siguiente plano:

MNegocicion: Venta de la Fabrica por parte
e GaseosasPoswda Tobdn = José del Carmen Cabrera
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PLANO 9: Venta de Gaseosas Posada Tobon a José del Carmen Cabrera.
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El precio de venta se triplicod en esta ocasion debido a la anexién de nuevos terrenos y su
natural valorizacion a través del tiempo en que fueron propiedad de la Compafia de Gaseo-
sas Posada y Tobon.

De esta manera, el sefior José del Carmen Cabrera se hace a un lote que compra de la
siguiente manera: $40.000 pesos de contado, $10.000 pesos en una letra de cambio a no-
venta dfas, $50.000 pesos pagaderos dentro de un afoy los restantes $50.000 en un plazo
de dos anos, pagando ademés sobre las sumas pendientes un interés del 6% anual por
mensualidades vencidas y dejando como garantia una hipoteca sobre el bien a favor del
vendedor.

No obstante, por cuantiosa que sonase la deuda adquirida por el sefior Cabrera, a no mas
de un afno este mismo personaje compra otro predio en la misma manzanay lo legaliza con
la escritura publica No. 1682 del 31 de Agosto de 1953 de la Notaria Segunda de Bogoté. En
esta ocasion, compra los derechos de dos casas de construcciény el suelo que les corres-
ponde distinguidas con los nimeros 15-61 y 15-63 de la calle 12, al sefor Alfonso Gémez
por un total de $170.000 pesos.

De esta manera se modifica nuevamente nuestro planoy los terrenos quedan establecidos
de la siguiente manera bajo la propiedad del sefor José del Carmen Cabrera, como se
observa a continuacion:

Negociacion: Venta de Alfonso Gomez -

Just del Carmen Cabrera
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PLANO 10: Venta de Alfonso Gémez a José del Carmen Cabrera.
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Pero {qué usos se le dieron a dicha edificacion durante el periodo en que pertenecié al
sefior Cabrera? Al parecer fue éste Ultimo junto con sus hijos los que le dieron la configu-
racion de espacios que hasta la fecha se mantiene. Unifico los predios que habia adquirido
por separado en un extenso paseo que va de la calle 11 a la calle 12 atravesando toda la
manzana y lo subdividié a su vez en distintas galerfas para el arriendo, funcionamiento y
posterior usufructo de diversos locales, que muy provechosamente explotaron la comer-
cializacion del sector.

Por ejemplo, para hacernos a una idea de los usos que se le dieron a la construccion,
encontramos en la carpeta de la manzana respectiva que cuenta con el nimero 04103-21
de identificacion en el Archivo de Catastro de Bogotéa, que en el oficio No. 52718, fechado el
dfa 12 de Agosto de 1975 y dirigido al Sefor Ingeniero Jefe del Plan Regulador por parte del
arquitecto Juan de la Cruz Guerra Galindo, se dice:

“en un punto totalmente comercial de la calle 11, bajo la licencia respectiva el Sefior José del
Carmen Cabrera, construyd una plaza de mercado, lo cual constituye hoy por hoy, un verdadero
antro, tanto en su primero como en su segundo; uno de los hijos del sefior Cabrera, Don Pedro
J. Cabrera quien firma los planos, ha creido conveniente contribuir al desarrollo y embelleci-
miento del sector comercial, ordenando al suscrito ingeniero arquitecto la elaboracion del an-
teproyecto que hoy sometemos a su digna aprobacion y reglamentacion”.

No obstante, tal remodelacion consistié en la demolicién de algunas paredes, el retoque
de ciertas tapiasy la subdivisidon en mas galerias para su posterior arriendo a propietarios
de otros negocios de la zona como ferreterias, talleres de ornamentacién, pequefas cafe-
terfas y demas. EI Departamento Administrativo de Planeacion Distrital autorizé al sefior
Cabrera mediante oficio No. 1219 del 2 de Marzo de 1977 a demoler segliin su propuesta
las construcciones ubicadas en la calle 12 No. 15-57/67 y la calle 11 No. 156-44/60, con el fin
de “....permitir su desarrollo, segln las normas vigentes del sector”.

Es asi como consultando las distintas solicitudes de licencias de funcionamiento de loca-
les pertenecientes a dicha construccion, encontramos que para principios de los anos
ochenta ésta se componia de la siguiente manera:

CUADRO 2
ESTABLECIMIENTOS 1980 - 1982.
Establecimiento Ano de solicitud de la No. del local en el que
licencia de funcionamiento funcionaban dentro de la edificacion
Ferreteria “Antonio Martinez” 1980 Interior 6
Venta de viveres 1980 Interior 9
Ferreteria “Zapata” 1982 Interior 10
Ferreteria “Cromo Industrial” 1981 Interior 16
Ferreteria “La Gaitana” 1980 Interior 13
Cafeteria y fruteria “Almonacid” 1980 Interior 18

Datos tomados de la carpeta de la manzana catastral No. 04103-21. Archivo de Catastro de Bogota, marzo de 2007.
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Noétese tras estos ejemplos, cémo se hace mencion de la palabra “interior” que obedece a
la subdivisién de las construcciones originales en numerosos locales. Igualmente hay que
tener en cuenta que las fechas que figuran corresponden sélo a las fechas de tramites y
legalizacién de negocios que, a decir verdad, ya llevaban muchos méas anos funcionando
endichas instalaciones. Eso sin tener en cuenta algunos, sino la mayorfa, que jamés hicie-
ron algun tipo de tramite para legalizar ante el Distrito su actividad comercial.

Sin embargo, es interesante resaltar como dentro de las solicitudes de licencias de funcio-
namiento aprobadas por el Distrito para su desempefio en el edificio en cuestiéon, nos
encontramos con una solicitud en particular que fue tramitada por el sefor Luis Antonio
Sénchez, propietario de un pequefo taller de ornamentacion denominado Ferrosén con el
No. de radicacion 9698 y el formulario 43145. Dicho taller funcionaba en el Interior 14,y su
solicitud de licencia fue negada por “... ser incompetente con el sector....”. Sin embargo,
su caso fue el Unico, ya que otros talleres de idénticas caracteristicas como Metal Markert,
que funcionaba para 1980 en el interior 11, o Electroviger, que para el mismo afio funciona-
ba en el interior 5, contaron con la debida aprobacién de funcionamiento.

IMAGEN 40: Foto panordmica tomada de la pagina de Internet del Instituto Distrital de Culturay Turismo de Bogota.
Febrero de 2007.

66



LA COMPANIA DE CHOCOLATES CRUZ ROJA

IMAGEN 41: Foto panorémica tomada de la p4gina de Internet del Instituto Distrital de
Culturay Turismo de Bogot4, febrero de 2007.

Esto nos lleva a pensar que realmente no existia una politica organizada o una proyeccién
de funcionamiento en el sector, y su desarrollo realmente no obedecia a una dinamica
planeada a favor de su conservacién y mantenimiento, sino a los azares o voluntades de
los funcionarios de turno. Desde el afo de 1953, hasta la mas reciente referencia que
tenemos (15 de Noviembre de 1994) del terreno que alguna vez pertenecié a la Fabrica de
Chocolates Cruz Roja, podemos ver como la extension considerable que el sefior Cabrera
logré consolidar ha permanecido en manos de su familia.

En 1994, por escritura publica No. 6283 de la Notaria 18 de Bogota, la totalidad del terreno
y sus construcciones anexadas, sefialados en los planos anteriores, pasa a través de un
juicio de sucesion a manos de sus seis hijos y herederos, quienes desde entonces son sus
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nuevos propietarios. Ellos Son: Pedro Jacinto, Bernardo, Pablo Antonio, Luis Ignacio, Ma-
ria del Carmen, y Ana Mercedes Cabrera Camargo.

A'la fecha, su nomenclatura corresponde al nimero 15-54 de la calle 11y esté& ubicado en
el barrio Voto Nacional, localidad de Los Martires. Las siguientes son dos fotografias aé-
reas en la que se resalta la construccién que alin permanece en pie. Muy cerca se pueden
apreciar el parque de Los Martires y la Cupula de la Basilica del Voto Nacional.

Hoy en dia la construccién alberga distintos talleres de metalmecénica y su estado es
bastante deplorable. Por concepto de arriendos, produce una cifra importante ya que nu-
merosos locales pagan su cuota mensual. Sin embargo, éstos no se reflejan en beneficio
alguno que favorezca el sostenimiento del inmueble, las siguientes son algunas fotogra-
flas de su estado actual:

IMAGEN 42: Estado actual del frontispicio de la antigua Fabrica de Chocolates Cruz Roja. Foto tomada por los auto-
res. Bogoté, Febrero de 2007.
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IMAGEN 43: Estado actual del frontispicio de la antigua Fabrica de Chocolates Cruz Roja. Foto tomada por los auto-
res. Bogoté, febrero de 2007.

> Frontispicio: Aunque se puede apreciar la simetria de la construccién original, sobre
todo del segundo piso que no ha sido reformado como el primero que ha sido adaptado
a las necesidades comerciales, ni siquiera se encuentra pintado homogéneamente.
Ademés se puede ver la alta contaminacién visual, propia de un sector comercial desor-
denado y no siempre cefido a las normas.

) Interior: se puede apreciar el pasaje comercial que conecta la calle 11 con la calle 12,
deteriorado e invadido por los negocios que funcionan en los locales interiores, que,
como se puede estimar, son principalmente de metalmecénica.

Luego de este seguimiento histéricoy arquitecténico, es evidente el estado de deterioro no sélo
de la construccion como tal, sino de la zona aledafa. Todo el sector del antiguo barrio San
Victorino fue la primera “zona franca” de Bogota y se constituyd en cuna de muchas empresas
que hoy son de carécter nacional y se encuentran dentro de las més présperas del pafs; sin
embargo, en total contradiccion, el emplazamiento arquitecténico que dio inicio a esta prospe-
ra carrera se encuentra a la fecha en estado de abandono y llegé a ser una de las zonas mas
peligrosas de la capital. Se espera que el Distrito, a través del Plan Centro, logre su recupera-
ciény evite la ruina de aquello que se constituye en testimonio de nuestra historia.
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IMAGEN 44: Estado actual del interior de la antigua Fabrica de Chocolates Cruz Roja. Foto
tomada por los autores. Bogoté, febrero de 2007.

IMAGEN 45: Estado actual del interior de la antigua Fabrica de Chocolates Cruz Roja. Foto
tomada por los autores. Bogoté, febrero de 2007.
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Cvolucion
DE UNA TRADICION

Mas alla de las personas y compafiias que lo produjeron y aquellas que hasta hoy lo produ-
cen, el chocolate sigue siendo una tradicién. Su consumo, presente en la mayoria de las
mesas, se mantiene gracias también a sus nuevas presentaciones y su diversificacion en
multiples productos, acordes con distintos consumidores o mercados.

Con el fin de ilustrar brevemente el estado actual del panorama chocolatero en Bogotd, se
esbozaré a continuacion una breve perspectiva, basandonos principalmente en los textos
producidos por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y los Observatorios Agroca-
denas Colombia sobre La industria decChocolates en Colombia y La cadena del cacao en
Colombia %, documentos que merecen una especial atencién gracias a la calidad y actua-
lidad de la informacién proporcionada por sus autores Héctor Martinez, Luz Stella Beltréan
y Lila Ortiz.

LA NUEVA INDUSTRIA CHOCOLATERA

Actualmente, en Colombia el proceso industrial del cacao esté en cabeza de dos importan-
tes companffas: la Companfa Nacional de Chocolates y Casa Luker®®, acompafadas por
numerosas fabricas medianas y pequefas de caréacter regional, varias de las cuales toda-
via operan con métodos tradicionales. Estas empresas abastecen un mercado casi Unico
en su género en el mundo, pues sélo paises como Venezuela, Ecuadory México consumen
chocolate de mesa similar a la bebida colombiana.

De acuerdo con la informaciéon de Confecamaras para 2003, en Colombia se registraron
1568 empresas dedicadas a la elaboracion de productos derivados del cacao®!, que van

2 Tomado de: www.agronet.gov.co/www/docs_agronet/2005112145659 caracterizacion_cacao.pdf. En linea. 15 de
julio_2007.

% La Féabrica de Chocolate Luker fue creada en Manizales en 1906. En 1935 toma el nombre de su principal promo-
tor, pasando a denominarse Sucesores de José JesUs Restrepoy Cia. S.A., sin embargo en 1995 vuelve a denomi-
narse Casa LUker.

31 Se tomaron las clasificaciones CIIU D158100, D158101, D1568102, D1568103 Y D1568104. Para la ClIU D158100
elaboracion de cacao, chocolate y productos de confiterfa, se excluyeron las empresas cuya actividad no conte-
nfa la elaboracion de productos a base de cacao.
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desde la gran industria hasta las pequenas fabricas caseras de fabricacion de chicula 'y
confites de chocolate caseros. La mitad de estas empresas operan en Bogotd, y otras tan-
tas se encuentran localizadas en los departamentos de Antioquia, Valle del Cauca y San-
tander, este Ultimo el principal productor de cacao.

Se calcula que, para las dos compaffas mas importantes del sector ya mencionadas, la
capacidad instalada de la agroindustria cacaotera duplica el volumen realmente procesa-
do, por lo cual estas companias deben recurrir a grano importado y la producciéon colombia-
na esté garantizada.

Estas empresas se caracterizan por poseer tecnologia moderna, utilizan sistemas actuali-
zados de informacién y el mercadeo de sus productos lo hacen mediante una amplia red
de distribucién que cubre gran parte del territorio nacional.

Asi mismo, ofrecen una extensa variedad de productos, pero también incursionan en el
mercado externo con chocolates, cacao semielaborado y en ocasiones con la exportacién
de cacao en grano, cuando existen excedentes para ello.

La implementacion de alta tecnologia en companfas como la Compania Nacional de Cho-
colates ha llevado paulatinamente a prescindir de fabricas en ciudades como Cali,
Manizales, Bucaramanga, entre otras, para concentrar la fabricacion de sus principales
marcas de chocolates en dos plantas de produccién, ubicadas en Rionegro (Antioquia) y
Bogota, con un alto potencial de expansion por su planta fisica moderna 'y por su capital,
desde donde distribuye sus productos a nivel nacional e internacional. Entre sus lineas de
produccion, se destacan el chocolate de mesa, las golosinas de chocolate, la bombonerfa
y las coberturas de chocolate. Tiene capacidad para ofrecer nacional e internacionalmente
productos semielaborados, como manteca, licory torta de cacao, y exporta dulces de cho-
colate y productos semielaborados en bajos volimenes, pero su mayor mercado es nacio-
nal. Actualmente la empresa cuenta con un amplio portafolio de negocios adicionales,
principalmente en el sector de alimentos, y hace parte del Grupo Empresarial Antioqueno,
popularmente llamado Sindicato Antioquefo, uno de los méas importantes conglomerados
econdmicos del pafs.

Aungue para el final de la década de 1930 la Compania Nacional de Chocolates se posicionaba
como la mas importante de Bogoté, con la adquisicion de su competidor més importante, la
Chocolaterfa Chaves, Santa Fe y Tequendama S. A., en la década de 1940 contaria con nue-
vos competidores en la ciudad como Chocolate Andino y Chocolate Quesada. Esta Ultima
serfa adquirida por la compania de los sucesores de José Jesus Restrepo y Cia. S. A,
chocolatera de Manizales que estaba comprando fabricas pequefas y expandiendo su mer-
cado en la década de 1940 para luego transformarse en Casa Luker, empresa que ha sido el
principal competidor en el mercado bogotano y nacional y la segunda chocolatera méas gran-
de del pafs después de la Nacional de Chocolates. Casa Luker también cuenta con una bue-
na variedad de productos y presentaciones en chocolates de mesa, confiteria y coberturas
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para el mercado nacional, ademés de realizar algunas exportaciones, su produccién se con-
centra principalmente en las modernas fébricas de Bogoté y Manizales.

La Compania Nacional de Chocolates en sus primeros 40 afos se convirtié en el mayor
fabricante de chocolate de mesa en el pais y avanzé en la diversificacién de sus productos
con la fabricacion de cocoa, confiterfa y coberturas, entre la que se destaca chocolatinas
Jet que aparece en 1961 y posteriormente Chocolisto, bebida achocolatada instantanea
para preparar con leche, los cuales tuvieron una amplia aceptacion y demanda en el mer-
cado nacional. A mediados de la década del noventa, la compafia inicié un proceso de
internacionalizacion que le ha permitido posicionar sus marcas en més de 20 paises en
América Latina, el Caribe, Europa, Asia y Norteamérica.

Se estima que la Companfa Nacional de Chocolates tiene alrededor de 356 productos deri-
vados del cacao y sélo en su producto emblemético, las Chocolatinas Jet, presenta un
produccion diaria de 2,5 millones de unidades y una participacién en el mercado nacional
de golosinas de chocolate del 69%, en chocolate de mesa tiene el 55% del mercado, logra-
do a través de campafas masivas para promocionar el chocolate como “la bebida de los
dioses”. Ademés, cred una red de distribucion propia, atendiendo alrededor de 800.000
clientes en mas de 850 municipios de los casi 1.100 que tiene el pals, con una flota aproxi-
mada de 500 vehiculos.

Los chocolates de mesa (Corona, Cruz, Diana, Tesalia y Bogotano) se producen en la plan-
ta de Bogoté, en tanto que en Rionegro se fabrican los chocolates en polvo (Chocolisto,
Instacao y cocoas) y las golosinas en diferentes variedades, mediante el procesamiento de
aproximadamente 1.000 bultos de cacao por dia. En la moderna planta de golosinas se
producen 400 variedades de productos equivalentes a unas 33.000 toneladas al afno de
derivados del cacao.

Para el procesamiento, la Compaffa Nacional de Chocolates utiliza tecnologia avanzada,
en la medida en que cuenta con modernas plantas conformadas por maquinaria importa-
da y métodos eficientes de procesamiento. Su administracion es efectiva y es una de las
empresas lideres del pais por su tamano, ventas e inversién en publicidad. Esta compania
tiene un amplio potencial de expansién por la planta fisica con que cuenta, por su capital y
por la experiencia en negocios de tipo externo e interno. Puede competir con precios bajos
y calidad en el exterior en productos de chocolaterfa.

Pero ademas de la Nacional de Chocolates y Casa Luker. que venden sus productos en todo
elterritorio nacional y tienen gran participacién en el mercado, también existen otras empre-
sas clasificadas como medianas y pequenas, que ofrecen su portafolio de productos en nuestro
pals, aunque en la mayorfa de los casos sélo cuentan con una cobertura a nivel regional.

Por ejemplo, algunas empresas se encuentran localizadas cerca de las zonas de los princi-
pales cultivos de cacao, como en Santander, donde se encuentran Chocolates Gironés,
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Industria de Alimentos La Fragancia y Chocolate Selecto, entre otras; en el Huila se en-
cuentran Tolimax, Compania Occidental de Chocolates y Chocolate Superiory en Norte de
Santander se encuentra la Compania Colombiana de Chocolates. Empresas que si bien no
cuentan con las dimensiones de la Compania Nacional de Chocolates, abarcan una impor-
tante porciéon del mercado, sobre todo a nivel regional.

De la misma manera, otras 16 empresas catalogadas como pequefasy de las cuales 11 de
ellas ubicadas en Bogotéa también procesan y comercializan cacao en distintas presenta-
ciones. Tal es el caso de empresas como: la Fabrica de Chocolates Andino, J. Marbes,
Comestibles San Antonio, Chocolates Santa Fe, Dulces Emilita, Logotipos & Chocolates,
Centenal y Chocolsa.

La microempresa de este sector corresponde principalmente a establecimientos de tipo
familiar cuyas actividades se concentran en la fabricacién de chocolates, confiterfa sim-
ple a base de cacao, dulces, chocmelos, figuras en forma de chocolate y fabricacion de
chucula, entre otros.

Las empresas grandes tienen una amplia oferta de productos derivados del cacao. Asf
mismo se evidencia la presencia de multinacionales como Nestlé*?y Cadbury Adams, que
aungue en Colombia su producciéon de chocolates es limitada, su participacion en el mer-
cado internacional es definitiva.

Es un hecho que todas estas empresas compitan actualmente por el mercado de chocola-
te en Colombia. No obstante, las empresas medianasy pequefas encuentran una primera
limitacién ante la imposibilidad de distribucion del producto a nivel nacional, por lo que
reducen su mercado a nivel regional compitiendo con los chocolates de mesa de las gran-
des companias. Estas Ultimas cuentan con la amplia red de distribucién que les permite
cubrir la totalidad del territorio nacional, caracteristica que le provee una gran ventaja
sobre el resto de la industria de chocolates. Otro punto fuerte de las grandes empresas es
el manejo de economias de escala que les permite mayores niveles de eficiencia, produc-
tividad y reduccion de costos frente a las empresas de menor tamafo.

De la misma manera, en la industria chocolatera colombiana, la diferenciacion de marca
requiere constante inversién en campanas publicitarias, en medios masivos de comunica-
ciényen puntos de venta, lo que implica un alto costo para las empresas de menor tamafo
y le genera a las de mayor, muchas ventajas en el mercado. Adicionalmente, el bajo nivel
tecnoldgico y de ingresos de las empresas pequefas del sector chocolatero, su limitada
capacidad de innovacion, de diferenciacién de productoy de incursién al mercado a través
de medios masivos, ha permitido que esta industria sea altamente concentrada por los
grandes emporios.

% Para la clasificacion realizada se excluy6 Nestlé, debido a que su actividad principal es la produccién de lacteos.
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Sin embargo, estas empresas medianasy pequefnas han aprovechado un nuevo nicho que
consiste en ser fabricantes de las marcas propias de las principales cadenas comerciales
tales como 1 de Carrefour, Exito, Colsubsidio, Cafam, Olimpica, etc., ubicandose asf en un
sector del mercado en crecimiento y constituyendo una competencia importante debido a
Sus precios mas bajos.

Con el &nimo de establecer una agremiacion de productores, los industriales del chocolate
en Colombiay las cadenas de produccion de cacao firmaron un Acuerdo de Competitividad
en octubre de 2001, en el cual se creé el Consejo Nacional Cacaotero, encargado del desa-
rrollo de distintos acuerdos. Los gremios que llevan la representacién de los productoresy
procesadores de este producto son: la Federacion Nacional de Cacaoteros, Fedecacao, y la
Céamara de Industria de Alimentos de la Andi.

Es conveniente aclarar que en la cadena de produccién del cacao intervienen principal-
mente cuatro tipos de agentes: agricultores (aproximadamente 25.000), acopiadores,
exportadores y la industria procesadora, cada uno de los cuales estan incluidos dentro de
estas agremiaciones.

Enloque al panorama mundial se refiere, las principales empresas productoras son ameri-
canas y europeas, asi Mars, Cadbury, Hershey Foods, Kraft y Nestlé estan a la vanguardia
del mercado mundial de chocolates, resultado de altas inversiones en investigacion y tecno-
logfa, acompanados por un importante componente publicitario y de mercadeo que hace
que los productos de estas compafias se conozcan ampliamente en todo el mundo.

NUEVOS PRODUCTOS: UNA MISMA TRADICION

Hoy en dfa, el cacao en grano es la materia prima no sélo para las industrias de confiterfa, o
aquellas productoras de chocolate, sino incluso para algunas de cosméticos y farmacéuticos.

El portafolio de productos de las empresas dedicadas al procesamiento de cacao incluye
desde el cacao en grano, productos semielaborados (manteca, licor y torta de cacao) y
productos finales como golosinas de chocolate, coberturas de chocolates, bebidas acho-
colatadas y especialmente el chocolate de mesa, principal producto de las companias
medianas y pequenas. Cabe resaltar que los productos finales y las recetas con chocolate
son innumerables, que conforman una amplia gama que se encuentra en los supermerca-
dos, sin embargo los principales ingredientes que se mezclan con el cacao contintian
siendo azUcar, leche, saborizantes, especias y harinas en casos como la chicula.

Aunque el chocolate con harina o chlicula se dej6 de producir por las principales f&bricas
de chocolates del pais desde hace varias décadas, y su venta al publico en el mercado
formal tendia a desaparecer, en mercados pequefios o para el consumo familiar continua-
ba siendo elaborado de manera artesanal, como una tradicion viva principalmente en cla-
ses populares.
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IMAGEN 46: Publicidad Chocolate Corona. Publicado en revista Cromos 24
de junio 1944. Vol. LVII No. 1432 p. 26.

De hecho, para 1977 seguia siendo una inquietud y motivo de estudios por entidades como
el Instituto de Investigaciones Tecnoldgicas la produccién del chocolate con harina, pues-
to que “en las zonas marginales de la ciudad de Bogota, donde viven familias de escasos
recursos econémicos, se consume chocolate de harina elaborado a base de cacao, harina
de maiz, panelay especias, siendo la mayoria de las veces bastante reducido el contenido
de cacao”®. El propésito era el de mejorar la higiene y calidad nutricional de estos produc-
tos, adicionando harina de soya que contiene mejores elementos nutricionales.

% Investigacion del Instituto de Investigaciones Tecnolégicas. Evaluacion por parte del consumidor del chocolate
de harina enriquecida. Documento. Biblioteca Nacional 1977.
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Sin embargo, en los Ultimos afos ha resurgido la producciéon y se han vuelto a abrir los
mercados de la chlcula, e incluso es comercializada por algunos almacenes de cadena. Lo
que no ha cambiado es que la continlan elaborado en pequefas industrias y con métodos
tradicionales, adicionando harinas de diferentes granos, como malz, trigo, cebada, haba,
soya, entre otros. Si bien para algunos puede ser un producto exético, para otros sigue sien-
do una tradicién viva que no quieren dejar desaparecer.

En Colombia, la mayoria de los productos de la cadena, como el chocolate, chocolatinas y
otros similares, estan disefados de acuerdo con las necesidades del mercado interno,
razon por la cual el chocolate de mesa es el producto més importante de todas las compa-
fifas del sector debido a su alta demanda, ademas de ser el principal producto de la peque-
fia y mediana industria.

MITOS SOBRE EL CHOCOLATE Y ALGUNOS DE SUS SUSTITUTOS

En los Ultimos afos, han proliferado muchos planteamientos en torno al consumo del
chocolate, ya que de él se afirma que favorece la aparicion del acné, que provoca el aumento
de peso, que produce migrafia o que es adictivo. Estas y otras afirmaciones han hecho que
muchos dejen de consumirlo. Sin embargo, las chocolateras desacreditan todos esos plan-
teamientos y defienden su consumo promocionando propiedades benéficas para quien
consume chocolate como su calidad de antidepresivo, su alto contenido de antioxidantes,
sus beneficios en la disminucion de problemas cardiacos, entre otros, apoyados en estu-
dios de prestigiosos institutos o universidades a nivel mundial.

A pesar de ello, actualmente en el mercado existen diferentes productos que en los Ulti-
mos anos han sustituido el consumo de chocolate de mesa a la hora del desayuno. El café,
los jugos naturalesy los cereales en los segmentos de ingresos altos y medios, y acentua-
do en la poblacion joven; y la panela, por el precio sustancialmente més bajo en compara-
cién con los productos de cacao, han desplazado a muchos consumidores de chocolate
en estratos de menores ingresos.

Adicionalmente, el café ha resultado favorecido en la comercializacién como bebida elabo-
rada por cadenas de tiendas especializadas, con nuevos sabores, aromas y presentacio-
nes, y aunque en la mayorfa de estas tiendas también ofrecen bebidas con chocolate y en
algunas chocolate como tal, su consumo es inferior que el del café.

Aungue no se cuenta con datos especificos para del consumo per cépita de cacao para
Bogota, segun agrocadenas el consumo per capita para Colombia en 2003 fue de 0,98 kg,
muy lejos del consumo de suizos y holandeses que es de alrededor de 9 Kg, pero comparte
importancia a nivel continental junto con México y Brasil, los tres principales consumido-
res en Latinoamérica.
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Sin embargo, todo eso no quita que el buen chocolate siga siendo reconocido como una
bebida tipica santaferefay preferida en el desayuno o para momentos especiales por gran
parte de los capitalinos, tanto en ambientes familiares como en espacios publicos y por lo
gue no puede faltar en el menU de cualquier restaurante, especialmente a la hora del
desayuno. Existen lugares tradicionales y reconocidos para disfrutar a cualquier hora del
dfa de un delicioso chocolate con distintos acompanamientos que pueden ir desde queso,
almojabanas, pan, mantequilla, tamales, etc.; en sectores como la zona rosa en el norte de
laciudad, en el centro, en el barrio 20 de Julio, en Monserrate, etc. Sitios como la Pasteleria
La Florida con 71 anos de tradicion, o La Puerta Falsa con 191 afos ininterrumpidos, conti-
nuan siendo sitios predilectos para disfrutar de un exquisito Chocolate Santaferefo como
se hace desde antano.

También se puede comprobar que algunos de los mejores chocolates se contintian elabo-
rando artesanalmente, como aquel que se puede disfrutar en Puerta Falsa, al lado de la
catedral, a pocos pasos de la Plaza de Bolivar, lo que nos demuestra que aun el chocolate
santafereno también es fabricado artesanalmente, reivindicando un arte casi desapareci-
do como consecuencia de la gran industria.

Quiz& marcas como Chocolate Bogotano o Chocolate Quesada sean una reivindicacién de
la gran industria con esa tradicién capitalina, después de marcas famosas desaparecidas
del mercado con los cierres o fusion de sus fabricas originales, como fueron chocolates
Santa fe, Santaferefio, Guadalupe, Monserrate y Tequendama.

Aunqgue existen muchas marcas de chocolate de mesa en el mercado capitalino, comercia-
lizado por diferentes fabricantes, con diferentes esencias y sabores, asi como con heterogé-
neos precios; quizas las marcas con mayor tradiciéon y de mayor venta en Bogotéa siguen
siendo Corona, Soly Bogotano, que son chocolates con azlcar, preferidos sobre los chocola-
tes amargos o los que contienen otras mezclas como las harinas y demasiadas especias.

Hoy por hoy la industria chocolatera de nuestro pafs es uno de los sectores mas dinamicos
del mercado, dia tras dias surgen nuevas marcas, productos y fabricantes, intentando sa-
tisfacer la demanda de tantos gustos como consumidores, que sin importar su proceden-
cia, no olvidan el dulce sabor del chocolate.
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Conclusiones

La consolidacion del consumo de chocolate en Bogoté obedece a dos patrones principales
e interdependientes. El primero, la existencia en la sociedad santaferefa de un gusto ances-
tral por la bebida, que se entiende como un patrén cultural muy arraigado que garantiza un
mercado cautivo; y segundo, unas condiciones econémicas favorables que estimularon su
produccién a gran escala, disponiendo de capitales de inversién y cierto nivel tecnolégico
en el proceso de produccion.

Podemos concluir también que la industria del chocolate, y en especial el edificio de la
Companifa de Chocolates Cruz Roja de Bogotd, es el resultado de la expansiéon industrial en
la década de 1920, simbolo no sélo de la pujanza de entonces, sino también del ingenio en
la transformacién de materias primas y la inversiéon constante en procesos productivos e
iniciativas industriales.

Particularmente, es interesante ver como la industria, y en general la economia bogotana,
sale beneficiada de procesos como la agroexportacion y en especial la economia del café,
a pesar de no ser region cafetera. El caso es patente cuando nos referimos especificamen-
te a la Compania de Chocolates Cruz Roja, creada e impulsada por comerciantes de café
en Medellin; o Chocolates la Especial, que contaba con marca homédnima de café molido,
también de Medellin; y Chocolates La Colombiana, propiedad de empresarios caldenses,
quienes dieron origen a tres fabricas de chocolates distintas en la capital del paifs. Hechos
que demuestran cémo los capitales de la economia cafetera se expandieron en diversas
inversiones y fueron un pilar determinante para el desarrollo de la industria colombiana.

Sinembargo, si resulta un tanto paraddjico que un pais con gran tradicién por el chocolate
no fuera autosuficiente en la produccion de cacao, teniendo que importar el grano durante
largo tiempo. Aun asf las chocolaterias se encargaron de hacer publicidad no sélo para
aumentar su consumo, sino también su cultivo, a pesar de ser un producto relativamente
costoso frente a otros similares como el café.

Cabe decirtambién que en la actualidad, gracias a esa tradicién de consumo de chocolate
y a los esfuerzos publicitarios de las compafias chocolateras por estimular su consumo, a
pesar de ser un pals cafetero, Colombia junto, con Méxicoy Brasil, son los mayores consu-
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midores per cépita de cacao en Latinoamérica, aunque lejos del consumo de Suiza, Holan-
da o Estados Unidos. También hay que resaltar que el pafs se convirtié en exportador de
cacao desde la década de 1980, aunque en pequefa escala, gracias a las continuas cam-
pahas para estimular su cultivo.

Desde el punto de vista arquitecténico, si bien el edificio donde funcioné la fabrica de
Chocolates Cruz Roja es un fcono representativo de la que alguna vez fue la zona industrial
yempresarial de San Victorino, sede de algunas de las méas grandes empresas e industrias
de la década de 1920, no se puede negar que la construccién y el sector se han venido a
menos, en especial cuando dichas empresas trasladaron sus sedes a otras zonas de la
ciudad, buscando mejores condiciones o instalaciones més amplias, adapténdose asf al
continuo crecimiento de la ciudad.

El abandono de dichos espacios dio paso a un sinnimero de negocios més cercanos a la
informalidad, y por momentos aun a la ilegalidad, afectando la dindmica de toda la zona,
gue afortunadamente en los Ultimos afos se ha recuperado parcialmente, aunque edifi-
cios como el de la Companfa de Chocolates Cruz Roja contintien abandonados y en peli-
gro de ruina.

Cabe mencionar que aunque el edificio se construyé originalmente para una fabrica de
chocolates, la empresa soélo funcioné alrededor de seis afos alli, debido a que el proceso
de expansion de la Compaffa Nacional de Chocolates fue muy rapido y sus instalaciones
pronto fueron insuficientes. Por el contrario, su inmediato comprador Gaseosas Posada y
Toboén lo utilizd por més de 20 anos, a pesar de no haber sido disefiada especificamente
para su funcionamiento. Pero tras esto, no deja de ser curioso que a la fecha ni una compa-
Afa ni la otra de las dos mencionadas, siendo éstas de las mas exitosas de nuestro pals,
haya tenido la iniciativa de recuperar de alguna manera parte de lo que alguna vez fue su
historia'y su patrimonio empresarial.

Quizéas la recuperacién como patrimonio arquitecténico de este edificio no sea una rea-
lidad a corto plazo, sin embargo este escrito pretende ser un testimonio de aquello que
alguna vez hizo historia en nuestra ciudad y ahora pretende ser borrado por el abandono
y el olvido.
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