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Fconomia

Camille Bloch invierte para una cuarta
generacion de chocolateros

Establecida en el pequefio valle de Saint-Imier desde 1935, la fabrica que produce los Ragusa quiere
duplicar su capacidad de produccidn. La familia Bloch invierte mucho dinero para expandirse.

STEPHANE HERZ0G
Camille Bloch invertira 30 millones de

francos en sus infraestructuras de

Courtelary. “Los altimos grandes tra-
bajos se remontan a los afios 60. Inver-
timos para el futuro”, resume Jean

Kernen, director de operaciones. Un

tercio de lasinversiones se consagrara

alaproduccion. El resto servira'sobre

todo para crear un centro de acogida

para los amantes del chocolate. Este

espacio, que se inaugurara en 2017,
restituira las etapas de su fabricacion.
Las instalaciones de Camille Bloch,
que actualmente sélo pueden visitarse

por la mafiana y durante la semana,
esperan atraer hasta100.000 personas

al afio (frente a las 8.000 visitas actua-
les, mas 30.000 entradas a sus alma-
cenes).

Laempresa quiere - perosin fijarse
una fecha - doblar sus capacidades de
produccion, que corresponde a una fa-
bricacion anual de 8 toneladas de cho-
colate relleno. Las lineas de desarrollo
consistiran en fabricar productos apo-
yandose en los productos estrella de la
marca, indica la Direccion. Camille
Bloch se prepara paraaumentar sus ex-
portaciones, principalmente a Europa
y Escandinavia. ;Y a Asia? “De mo-
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mento, China, por ejemplo, no esta en
el programa. La cultura del chocolate
no esta bien establecida en ese pais 'y
nosostros seguimos siendo una fabrica
de especialidades, no de productos de
masa’”, explica Regula Gerber, la por-
tavoz.

El crecimiento de esta empresa fa-
miliar hasido continuoalo largo de los
altimos diez afios, recuerda Jean Ker-
nen. Entre 2003 y 2014 duplic6 su
cuota de mercado en Suiza, hoy en dia
establecida en el 5,1%. El producto es-
trella, Ragusa, ha seguido la misma
marcha ascendente, y actualmente se
producen 1.900 toneladas anuales, de
una producéién total de 3.700 tonela-
das. Camille Bloch ha introducido el
chocolate en el mercado suizo con to-
das sus fuerzas, ganandose a Migros en
2013. Ahora, ademas de su distribuidor
histérico, Coop, el monstruo naranja
sehaincorporadoalared.Laempresa,
que en 2014 gener6 un volumen de ne-
gocios de 63 millones de francos, prevé
una cifra estable en 2015, gracias a la
fortaleza de la moneda nacional.

Esta fabrica de chocolate ha
desarrollado creaciones ampliando en
torno a sus productos estrella. Se ha
elaborado un Ragusa de chocolate ne-

Daniel Bloch, el nieto
del fundador de la
empresa Camille
Bloch, dirige

actual- mente la
empresa

El modelo del nuevo
edificio planificado
en Courtelary

gro a partir del Ragusa clasico, pero
asimismo se fabrica con caramelo para
los jovenes. Se produce en los forma-
tosde 25y 11 gramos, y la pieza patron:
pesa 50 gramos. La marca también ha
creado mousses de chocolate y es asi-
mismo conocida por sus pralinés re-
llenos de kirsch, coniac y otros licores,
y un total de 70 especialidades, algu-
nas de ellas estacionales, incluido un
chocolate kosher para la Pascua judia.
(Como conquistar a las nuevas
generaciones? Camille Bloch ha con-
tratado a un Community Manager
que gestiona la presencia de sus pro-
ductos en las redes sociales, princi-
palmente en Instagramm y Twitter.
Pero, dentro de Suiza,la marca ha to-
cado techo. “Practicamente hemos
completado nuestra distribucion, asi
que s6lo podemos crecer innovando
y lanzando nuevos productos”, in-
dica Regula Gerber. Este fabricante
evoluciona ademas en un pais donde
el consumo de chocolate descendio
por primera vez en 2014 desde hacia
mucho tiempo, pasando a situarse li-
geramente por debajo de los 12 kg por
persona. Este descenso se explica
principalmente por una disminu-
cién del turismo el afio pasado, opina
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la Direccion. Ademas; el cupo de con-
sumo de chocolates extranjeros va
en aumento, seiiala Regula Gerber.

A sus 51 afios, Daniel Bloch, el
nieto del creador de Camille Bloch,
es quien dirige la empresa y el Con-
sejo de Administracion, del que tam-
bién es miembro su hermano
Stéphane. Una cuarta generacion
presente podra retomar los pedidos.
;Sigue siendo el mejor lugar para la
sede de la sociedad Camille Bloch el
municipio de Courtelary, en el pe-
queiio valle de Saint-Imier? Jean Ker-
nen no lo duda un instante. “Aqui
disponemos de suficientes metros
cuadrados para ampliar, pero asi-
mismo de condiciones generales
aceptablesy niveles salariales menos
elevados que en Ginebra o en Zirich.
Y por tltimo, Bienne esta a un tiro de
piedra de la fabrica”, resume Jean
Kernen. Evolucionar siguiendo fieles
asimismos, ésta esla filosofia de Ra-
gusa. Y como dice el Director, Daniel
Bloch, “este chocolate es un poco
como un viejo amigo, uno no quiere
que cambie demasiado”.

De Dubrovnik a Courtelary

Como es tan frecuente en Suiza, la
de Camille Bloch es una historia eu-
ropea. Los Bloch son de origen fran-
cés. Llegaron a Suiza hacia 1850 y se
establecieron en Berna, donde los
judios podian afincarse, cuenta el
periodista Michel Biihrer en una
obra publicada con ocasion de los 75
anos de lamarca. Camille nace (con
nacionalidad francesa) en 1891y co-
mienza su vida profesional con un
aprendizaje en la fabrica de choco-
lates Tobler, en Berna. Este hombre,

que adquirio la nacionalidad suiz

e hizo su servicio militar en Sui

funda su empresa en 1929 y traslada
su fabricaa Courtelary en1934,alas
naves de una antigua papeleria.

La Segunda Guerra Mundial se
cruza de alguna manera en la fabri-

cacion de los productos de Camille.
Durante el conflicto, el acceso al ca-
cao esta restringido para los indus-
triales. Las compras de los clientes
estan racionadas y se necesitan cu-
pones de racionamiento de alimen-
tos. El director de la sociedad ber-
nesa decide primero poneravellanas
(no sujetas al bloqueo) en sus choco-
lates, lo que permite fabricar un pro-
ducto con menos granos de cacao.
Ademas, opta por rellenar su pro-
ducto con praliné de avellanas, lo
que constituye una innovacion y pre-
cisamejoras técnicas (para cortar las
masas blandas y duras ala vezsin de-
formarlas). Finalmente, crea barras
de 50 gramos,
racionamiento permiten comprar

cuando los cupones de

100 gramos de confiteria y 100 gra-

mos de chocolate. Ragusa pertenece

alas dos categorias.

Ya solo falta encontrar un nom-
bre. La solucion es europea, porque
Ragusa es el antiguo nombre de la
ciudad croata de Dubrovnik, que vi-
sito Camille. Después llega Torino,
en 1948, para nombrar el relleno con

almendras.

De origen judio, la familia Bloch
asume responsabilidades en la his-
toria de Suiza. Nathan, el abuelo de
Camille, fue, al parecer, uno de los
primeros dirigentes de la comuni-

dad israelita de Berna. Rolf, el p
dre de los actuales directivos de la
sociedad, asumio la presidencia del
comité del Fondo de Solidaridad
destinado a las victimas del Holo-
causto, creado a raiz del asunto de
los fondos abandonados. En plena
contienda, hubo gente que pre-
gunt6al Dr. Bloch si era bueno para

los negocios que figurara su ape-
1lido sobre los chocolates. También

se le propuso vender su empresa...a
buen precio. Hoy, los Ragusa se ven-

v forman

denenunost

cinta paises y
parte, por asi decirlo, del patrimo-

nio suizo.

Lo importante esla mezcla de avellanas turcas con granos de cacao de Ghana

La creacion de los chocolates Camille Bloch,
en Courtelary, Jura bernés, comienza en un
modesto almacén de pequeiio tamario. El
nicleo del producto se encuentra en sacos

una vez y media mas altos que el almacén,

rellenos de una tonelada de granos de cacao

quessuele llegar del centro de Ghana a través
del puerto de Amsterdam. Junto a estos “big
bags” dominan paletas enteras de avellanas
fragil, dado que los

turcas, una mercanci;

avellanos en flor de Trabzon sufrieron una
helada en la primavera de 2014, lo que du-

plicara los precios de la cosecha de este afio.

Un poco mas lejos, cartones de almendr
importadas de California se apilan unos so-
as de

bre otros. Estas son las materias prin
Camille Bloch, que instalé sumaquinaria en
int-Imier hace ahora

el pequeiio valle de

86 anos.

En la primera nave de produccion, maqui-

nas con nombres alemanes, algunas de ellas

antiguas pero todavia rutilantes, trabajan

incesantemente. Aqui es donde se hace el

molido y el tues

e de los granos, de las ave-
llanas y de las almendra
de

rada se pierde a través de grandes ventana-

s. Todo el conjunto

sprende olores dulces y a tostado. La mi-

les que dan a pastizales. Los campos se ex-
tienden hasta el margen del bosque, al borde
del pequeiio valle de Saint-Imier, y la sensa-

cion de aislamiento es real, aunque solo es-

tamos a 20 minutos en tren de Bienne.

A continuacion, las materias primas de
los Ragusa y los Torino discurren por tubos
en direccion al edificio central dela fabrica.
Alli s

cae como nieve al suelo en g

> elimina la humedad del cacao, que

ndes pilas ca-

lentadoras, donde se transforma en pasta.

Tras pasar por las “cocinas”, un piso mas
arriba, la masa vuelve a salir con manteca
de cacao y leche en polvo incorporadas.
Grandes mezcladores - las llamadas con-
chas - mezclan esta pasta para transfor-
marla en pralinés con almendras o avella-
nas. “Los chocolates rellenos son nuestra
especialidad”, resume Regula Gerber, la
portavoz.

Del calor al frio

En este piso reina un calor tropical y el
ruido cubre las voces. A lo largo de la ca-
dena de las marcas Torino, ejércitos de “sal-
chichas” de chocolate relleno de almendras
yavellanas avanzan en rangos de 20 lineas
deanchura. Al pasar por las bobinas de cho-

colate, el fondo de los pralinés se tapiza de

chocolate, antes de ser totalmente recu-
bierto. Después, la cadena pasa al trabajo
en frio para solidificar las unidades antes
de que los operarios las corten y las pongan
en cajas. Con sus cucuruchos de papel en la
cabeza, los operarios, técnicos especializa-
dos en productos de alimentacion, mecani-
cos, electricistas y ayudantes, conforman
un grupo de un centenar de personas que
trabajan para fabricar y mantener la ma-
quinaria de la familia Bloch. En el futuro, la
dad de
personas dedicadas a efectuar gestos repe-
titivos, precisa la dire
biara para consistir en operaciones mas
complejas. Y es que aunque se trate de cho-
colate, Camille Bloch es al fin y al cabo una

mecanizacion disminuird la neces

cion. El trabajo cam-

fabrica.
STEPHANE HERZ0G £S REDACTOR DE “PANORAMA SUIZ0'
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