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CONCELHO

Luciano Costa, proprietario da empresa, idealizou o Museu dos Chocolates Avianense

Bem-vindo ao doce mundo dos chocolates Avianense

HI-I

NUNO DANTAS
nunodantas@jornaldebarcelos.com.pt

Prepare-se! Vai comegar a
viagem ao mundo dos cho-
colates Avianense. A mais
antiga fabrica de chocola-
tes do pais, com 102 anos
de existéncia, proporcio-
na-lhe uma doce experi-
éncia que o vai deixar com
4gua na boca. O Museu
dos Chocolates Avianen-
se ja pode ser visitado na
sede da empresa, em Dur-
rdes, e é uma viagem pela
histéria desta mitica mar-
ca, cujos produtos fazem
parte da memoria colec-
tiva. O chocolate, seja ele
qual for, proporciona o
nosso bem-estar e, por is-
so, dificilmente lhe resis-
timos. Comemos quando
temos fome, comemos pa-
ra nos dar energia, come-
mos porque somos gulo-
S0S, Comemos porque nos
apetece, comemos porque
‘sim’, comemos quando
esta frio, comemos quan-
do estamos tristes, porque
o chocolate é quase como
um amigo, ele reconfor-
ta a alma, enxuga lagrimas
e ouve desabafos. Ofere-
cemos quando gostamos
de alguém, quando esta-
mos apaixonados, quan-
do amamos alguém, quan-
do queremos pedir descul-

pa. O chocolate faz parte
do nosso quotidiano. E um
dos produtos mais consu-
midos em todo o mundo
e Portugal, embora numa
escala muito menor em re-
lagao aos grandes consu-
midores deste produto - li-
derados pela Suiga, onde
cada pessoa consome cer-
cade 9 kg de chocolate por
ano -, ndo é excepcao.

E quem ndo se lembra das
sombrinhas de chocolate,
das fantasias de Natal ou
dos bombons Imperador
da Avianense? O museu
foi idealizado por Lucia-
no Costa — “sempre tive is-
to na cabega” —, barcelen-
se que ha 12 anos comprou
a falida Avianense. Desde
ai, a empresa vem em cres-

Como visitar
0 museu?

0 Museu dos Chocolates
Avianense pode ser visi-
tado de segunda a sexta-
-feira, das 9h00 as 12h00
e das 14h00 as 17h00, no
Lugar Souto Vilar, em
Durraes. Os precos da
entrada variam entre os
trés (dos 4 aos 12 anos) e
os cinco euros (dos 13 aos
65 anos). Para maiores
de 65 anos a entrada fica
por 4,50 euros. Existe,
ainda, um ‘pack familia’,
cuja entrada fica a quatro
euros por pessoa.

l

cendo e produz, actual-
mente, cerca de 300 quilos
de chocolate por dia. Em
2015, a Avianense mudou-
-se de um antigo armazém
para as novas instalacoes
e a maquinaria ‘velha’ deu
lugar a nova tecnologia. O
sector de produgdo pode
ser visto por quem visita a
empresa. E é mesmo por ai
que comeca a viagem.

0 INiCIO DA VIAGEM

O caminho para o Museu
dos Chocolates Avianense
é feito por um longo cor-
redor. Do lado esquerdo,
comega a ser revelada to-
da a histdria desta cente-
niria empresa. A Avianen-
se —conjuncao do artigo ‘A’
com o adjectivo ‘vianense’
— foi fundada em 1914, em
Viana do Castelo, por An-
ténio José Rodrigues de Li-
ma, que havia trabalha-
do num fabrica de choco-
lates em Barcelona, e Jodo
de Anténio Felgueiras.
Seis anos depois, em 1921,
a producdo passou para
novas instalagdes: o edifi-
cio na Rua do Gontim, no
centro da cidade, manda-
do construir propositada-
mente para o efeito. Ali,
produziam-se diariamen-
te cerca de 30 quilos de
chocolates, distribuidos

por 12 produtos que nao
custavam mais do que um
escudo e meio (menos de
um céntimo). No mesmo
‘mural’, pode ver-se os pri-
meiros logétipos da em-
presa.

Do lado direito, um vidro
separa os visitantes dos
trabalhadores da fabrica,
cerca de dezena e meia.
“Eu até queria por os cor-
redores mesmo por ci-
ma da produgdo, mas fi-
cava muito caro e os pi-
lares iriam ser um estor-
vo”, disse Luciano Costa.

opebuow opsenp3

Ali podem ver-se milha-
res de chocolates em ta-
blete, bombom ou em ovo
(a Pascoa estd ai a porta) a
serem moldados e emba-
lados. Nesse mesmo vidro,
podemos ver todo o pro-
cesso de transformacgdo
do cacau em chocolate: a
extracgdo do cacau, reti-
rar as favas, depois torrar,
descascar, moer, prensar,
mesclar, refinar, temperar,
moldar e embalar. Ao fim
do corredor, podemos ver
o produto final. S6 ver.

A seguir, somos convida-
dos a entrar num auditd-
rio, com uma capacidade
de 64 pessoas, para ver um
filme onde todo o proces-
so da produgao do choco-
late é explicado e outro so-
bre a histéria da fébrica,
com testemunhos de ex-
-funciondrios.

DENTRO DO
CHOCOLATE

Aqui comeca a viagem pe-
lo interior do chocolate e
da antiga fabrica. A origem
do chocolate funde-se, no
museu, na origem da Avia-
nense. Podemos ver a es-
critura de formagdo da
empresa, a cronologia da
marca, e 0s primeiros pro-
dutos. A esta altura da vi-
sita, sentimo-nos envolvi-
dos com a marca, sentimo-
-nos como uma pequena
aveld no interior do cho-
colate. O museu contém
varios quadros interacti-

vos onde podemos, por
exemplo, fazer todo o pro-
cesso de produgao de cho-
colate. Entramos na roga,
onde apanhamos o cacau,
e sO saimos embrulhados
como se de um Imperador
se tratasse. Alids, neste es-
pacgo podemos ver a evolu-
cdo das embalagens des-
te saboroso bombom. Ha
ainda pequenas e velhas,
mas bem conservadas, la-
tas onde os bombons eram
oferecidos. A imagem
sempre foi uma das fortes
apostas da Avianense. Nos
primoérdios da marca, a ci-
dade de Viana do Castelo
era a eleita para cobrir os
chocolates. Com o tempo,
muitas outras foram utili-
zadas como, por exemplo,
o Jodo Ratao.

Num espago circular, com
imagens do sector do em-
balamento da antiga em-
presa, uma pinga de cho-
colate cai do tecto, for-
mando um pequeno mon-
te no chdo. Claro que ndo é
mesmo chocolate, mas po-
demos sentir o aroma des-
ta “invengao dos deuses”.
No final, vem a melhor
parte: num pequeno bal-
cdo podemos nods proprios
ajudar a produzir bom-
bons ou tabletes de cho-
colate. Ah, afinal a melhor
parte s6 vem depois, quan-
do podemos finalmente
sentir o estaladigo do cho-
colate na boca e matar o
desejo que se abriu assim
que entramos no museu.
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