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Chocolates y dulces

La industria del chocolate comienza a principios del
siglo XIX, cuando se deja la produccién manual del
molido para pasar a realizarlo mecinicamente. El
sistema de funcionamiento de las fabricas era simi-
lar al del molino harinero. Empleaba la energia
hidrdulica para mover una noria o un rodezno. Esta,
a través de unas poleas, movia el eje que, conectado
a tres cilindros troncocénicos, machacaban el cacao.
Estos ejes giraban en torno a una piedra circular que
era calentada con un brasero. De esta forma la pie-
dra caliente y la friccién de los cilindros conseguian
producir la emulsién de harina, azdcar y cacao, es
decir, el chocolate. Tras esto, el chocolate se deposi-
taba en unos moldes que se ponian sobre un inge-
nio vibrador que permitia la mejor compactacién de
las tabletas.

Muchas de estas pequefas fibricas de chocolate fue-
ron construidas por personas que habian aprendido
el oficio en las grandes fibricas zaragozanas y, poste-
riormente, decidieron montar su propio negocio en
su localidad de origen. A pesar de algunos momen-
tos dlgidos, fueron negocios muy poco rentables,
incapaces de competir con las grandes instalaciones
industriales.

Una de las primeras fibricas fue creada por Francis-
co Jaime Serrano en Calamocha a mediados del
XIX, pero ha desaparecido completamente. Hacia
1860 aparece otra en Monforte de Moyuela con el
nombre comercial de “Lacasa’, sin poder constatar
si se trataba de una sucursal de la empresa zaragoza-
na o un negocio independiente. No debi6 estar
mucho tiempo en funcionamiento.

La fibrica de Barrachina comenzé su actividad en
1880, perdurando hasta 1956. Fue la fibrica que
mds tiempo estuvo en funcionamiento de la
Comarca y la tltima en cerrar. La marca de comer-
cializacién de esta empresa fue la de “Chocolates
Popeye”. La empresa era de Lorenzo Cataldn. Toda-
via se conserva la maquinaria y el edificio donde se
producian estos chocolates, con la salvedad de que
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Diferentes envoltorios de
los chocolates
producidos en las
fabricas de la Comarca
del Jiloca.
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Vista de |a edificacion
conservada en Torre los
Negros.

esta maquinaria ha sido desmontada. En principio
utilizé la energia hidriulica pero, posteriormente,
hacia el afo 1942, modernizé las instalaciones con
un motor de explosién.

La chocolateria de Luco de Jiloca fue fundada a fina-
les del XIX por Francisco Esteban Bello, comerciali-
zando la marca “Chocolates Lumiere”. Dejé de fun-
cionar en el ao 1920. A pesar de conservarse la edi-
ficacién estd completamente transformada y no con-
serva practicamente nada de la maquinaria original.

La fibrica de Torre los Negros se ubica en un peque-
fio edificio de tres plantas, préximo a una acequia
que toma el agua de la fuente el Piojo. Se trata de la
tinica fdbrica que conserva la maquinaria. Comenzé
su funcionamiento a principios del siglo XX, apre-
cidndose en una de sus vigas una inscripcién con el
afio 1902. En principio fue fruto de la asociacién de
Eligio Domingo Yuste y Juan Sdnchez Juan. La
molienda se realizaba por las noches, dejando el
caudal de la acequia disponible para el riego duran-
te el dia. Después fue regentada por la familia de
Juan Sdnchez, con la misma marca de comercializa-
cién. Dejé de fabricar poco antes de la Guerra Civil.
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Fibrica de galletas

Otra de las industrias relacionadas con la alimenta-
cién fue la fabricacién de galletas. De este tipo de
industrias, a mediados del siglo XX, sélo existia una
en toda la provincia de Teruel, ubicada en la locali-
dad de Calamocha. Funcionaba con electricidad.
Contaba en sus instalaciones con un horno de 2 m?
que se alimentaba con carbén. Ademds tenfa una
amasadora con capacidad de 50 kg. y una mdquina
de moldear galletas a presién (krooks) con capaci-
dad para moldear 10 kg. de pasta en cada prensada.
Su capacidad de produccién era muy alta, consu-
miendo al afio 60.000 kg. de harina, 22.800 kg. de
azticar y 7.200 kg. de manteca.

Fibrica de pastas

En Calamocha, en torno al ano 1950, se constru-
y6 también una fibrica de pastas alimenticias por

los mismos propietarios de la fibrica de harinas
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Cartel publicitario insertado
en el programa de fiestas de
Calamocha del afio 1945.

Cartel publicitario
insertado en el programa
de fiestas del afio 1952.






























