94

CANTALOU SA

Ha estat membre de la Junta Directiva de I'Associacio Espanyola de
Fabricants de Xocolata, perd assegura que la vinculacié més impor-
tant la manté amb el seu poble, Vallirana. Es Josep Romagosa,
director general des de fa 40 anys de Cantalou, inddstria xocolatera
fundada en 1953 i coneguda arreu de I'Estat espanyol. Tant és el seu
afecte per aquest municipi que ja fa “molts anys™ que hi va traslladar
la seva residéncia. Avui la seva dona, Antdnia, i ell participen
activament en diverses activitats locals, com “el teatre amateur.”
Ens acompanya un home apassionat per tot alld que fa. Tot i no ser
propietari de 'empresa que dirigeix, la seva identificacio amb Can-
talou és innegabie. Hi contribueix el fet que “el patré sigui un cap
visible, amb qui puc parlar sempre que vull.”

En els origens professionals de Josep Romagosa destaca el nom de
Pere Ollé, “tenac pastisser de Vallirana: eren finals dels anys 40
quan aquest gran industrial es va decidir a fabricar la seva pro-
pia xocolata, de forma molt artesana, per vendre-la al seu esta-
bliment.” | tan bé li va anar que aviat va guanyar-se adeptes: “Els
seus treballadors anaven a vendre xocolata en bicicleta pels
pobles del voltant.” Tot pedalant, va arribar un moment en qué la
demanda creixent els va obligar a “ampliar les instal-lacions de la
pastisseria”, moment en qué en Josep s’hi va incorporar “com a
escrivent”. Tenia 14 anys. A punt d’entrar a la década dels 60, el lo-
cal se'ls va quedar definitivament petit, de manera que “vam com-
prar uns terrenys del poble per fer-hi una fabrica, de la qual Pere
Ollé em va fer responsable al cap de pocs anys. Ell va ser el meu
mestre.” En 1979 'empresa passava a mans dels Poirrier, una fami-
lia de Perpinya, “propietaria d’altres industries xocolateres cone-
gudes com Cantalou, | que va construir una nova fabrica, de 8000
metres quadrats.”

Deu anys més tard aixecaven una nova nau, també a Vallirana, de les
mateixes dimensions: “Enllagar un espai amb l'alire va implicar el
desviament d’una riera.” El nostre convidat torna a fer gaia del seu
afecte per Vallirana, i és que aquest darrer creixement de Cantalou va
obtenir el suport de tots els habitants de la vila: “Després d’aquesta
operacio, 'aspecte de la zona on ens vam ubicar va millorar ex-
tracrdinariament, ja que fins llavors aquell lloc no era més que
un pou de bruticia. Ara alld s’ha convertit en un entorn urba-
nitzat, que ha permaés als vilatans accedir a uns terrenys situats
darrere de la nostra fabrica per edificar-hi un institut d’ensenya-
ment secundarl.”

Nomeés a Vallirana, avui Cantalou fabrica “75.000 kg. de xocolata
diaris. El grup Poirrier disposa d'unes 16 fabriques de xocolata
ubicades a diferents paisos, a més d’un centre de tractament de
cacau a Costa d'lvori, d’on cbtenim la matéria primera”, resu-
meix en Josep. “Aquestes instal-lacions, en actiu des de fa dos
anys, son impressionanis des del punt de vista tecnoldgic.
Funcionen amb I'ordre i 1a precisié d’uns laboratoris farmacéu-
tics.” Aquesta sucursal, per on circula constantment “un dels
millors cacaus del mén”, no cobreix Unicament les necessitats del
grup Cantalou, sind que també proveeix altres xocolaters: “Enguany

tenim previst produir 90.000 tones de cacau tractat.”

La seva gamma de productes és extensa. A més de les tipiques rajo-
les de xocolata, “produim pots de cacau en pols, crema de xoco-
lata, xocolata en pols per fer-la desfeta i productes industrials
per als gelaters i pastissers. Fa quinze anys que nosaltres matei-
xos fabriquem els nostres envasos de plastic.” Avui exporten
xocolata arreu de tot el mén, en alguns paises, com el nostre, amb
un nom gue a tots ens resuita molt familiar: Elgorriaga. “Durant molt
de temps, aquesta va ser la xocolata niimero u del mercat es-
panycl. Les instal-lacions de la fabrica Elgorriaga eren a Irun i
eren les millors que en aquell moment, als anys 50, hi havia a
Eurcpa.” Lany 1985 els recursos d'aguesta firma van gquedar min-
vats, i la inddstria va passar a formar part del grup Cantalou, “amb
I'objectiu d’actualitzar-1a.” La fabrica basca va restar en funciona-
ment durant 10 anys, fins que es va traslladar a Valiirana. Avui, doncs,
la xocolata Elgorriaga es fabrica a Catalunya.

Aquest nom tan arrelat en la nostra cultura ens remet a un altre pro-
ducte de caracteristiques similars, els torrons, unes postres que “els
antics propietaris produien en quantitats que anaven de les 300
a les 400 tones, una produccio que nosaltres hem augmentat fins
a les 2000 o 2500 tones.” Es clar que no en fabriquen durant tot
l'any, perqué és un producte classic de Nadal. Donada la seva gran
capacitat de produccié, a Cantalou es poden permetre “comencar a
produir torrons a I'octubre” i aixi estar ben assortits “amb 50 to-
nes diaries” per quan arriba Nadal: “No ens cal acumular grans
quantitats d’estoe.”

De tota manera, treballar aquests volums exigeix, evidentment, una
gran capacitat de previsia: “Disposemn de magatzems frigorifics
que mantenen els productes a 18 graus de temperatura, més
que suficient per preservar-los.” Com és de suposar, la indistria
que ens ocupa esta molt ben dotada pel que fa a tecnologia: “A les
fabriques dedicades exclusivament als bombons, la totalitat de
I'envasat es duu a terme mitjancant robots.” En aquest sentit, en
Josep lamenta les dificultats de certes generacions per adaptar-se
als nous sistemes de treball, malgrat que sap que “es tracta d’un
problema generalitzat.”

Han passat segles des que els colons van portar la xocolata d’Ame-
rica. La indUstria de la qual en Josep és responsable ha estat
testimoni de part d’aquesta historia. Com també en seran els seus
fills, Joan, que treballa amb ell a Cantalou, i Maria. | els seus néts,
Mbnica, Ariadna 1 Roger. No nega que aquesta llepolia a la gual ha
dedicat tota la seva vida I'apassiona: “La xocolata engreixa com
puguin engreixar les altres coses. El problema és que, com més
en menges, més en vols. Crea addicci6. Tot i que el nivell de
consum de xocolata a Catalunya és molt inferior al de certs
paisos europeus, la qualitat dels nostres productes es troba a la
mateixa algada. He vist museus dedicats a la xocolata realment
impressionants. El sector encara 1€ molt camp per recérrer al
nostre pais, tanmateix. Per exemple, cal que ens acostumem a
una combinacié deliciosa: xocolata amb pa amb tomaquet.”
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“El sector de la xocolata
encara té molt camp per
recorrer al nostre pais”




