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NIEVE, NEVEROS Y BEBIDAS FRÍAS 
EN EL MADRID MODERNO

Miguel Angel MUÑECAS VIDAL
Doctor en Ciencias Químicas

I ntroducción. Enfriar fue, es, un arte. Y su tradición es larga y antigua. Un par de 
anécdotas nos lo pueden ilustrar: Alejandro Magno (356-323 a.C.) enfriaba jugos 
de fruta y vino con hielos traídos de las montañas de Macedonia por sus esclavos. 

El filósofo romano Séneca (4-65 d.C.) afeaba a sus compatriotas su costumbre de 
enfriar vino, bebidas y hasta tomar helados en invierno, “para algunos, nada está lo 
suficientemente frío…” decía. 

En cualquier caso, el consumo de nieve y hielo, que empezó a ponerse de moda 
en el siglo XIV en la Italia renacentista, llegó a con fuerza a la España en el siglo XVI. 
Una prueba histórica es la publicación en 1569 del “Tractado de la nieve y del uso 
della”, del valenciano Francisco Franco, primer tratado sobre sus usos y propieda-
des, como los curativos (baja la fiebre, es antiinflamatorio, etc.) aunque, en la práctica, 
su uso principal en la España del XVI fue la preparación de bebidas frías en verano; 
como ejemplo, destacaremos dos tan distintas como la aloja y la cerveza.

Para satisfacer esta demanda social surgió la industria de la nieve, toda una cadena 
de valor que abarcaba desde la obtención del recurso (nieve, hielo), logística de trans-
porte a los centros de consumo, una serie de almacenes intermedios de distribución, 
centros de transformación, comercialización minorista a usuario final y, cómo no, el 
cobro del servicio y la recaudación de impuestos. Desde luego, no muy distinto de 

Figura 1. Sierra de Guadarrama vista desde Madrid (enero 2015)
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cómo funciona cualquier industria hoy en día, sin ir más lejos, pensemos cómo llega 
el gas natural a buena parte de nuestros hogares.

De todo ello, en nuestra Comunidad, en Madrid (y también en toda España o Eu-
ropa) quedan restos dispersos y un tanto olvidados, cuyas huellas (al menos, algunas) 
también iremos entresacando a lo largo de este artículo.

Ventisqueros. En el Madrid del siglo XVI no había máquinas congeladoras, así 
que había que esperar al invierno para que hiciera el suficiente frío para poder en-
contrar en la naturaleza el agua en su forma sólida, sea nieve o sea hielo. La distinción 
entre ambos es sutil, pero indicativa. La nieve, especialmente la recién caída, es es-
ponjosa y se derrite con facilidad. El hielo, que se produce por congelación del agua 

Figura 2. Escarpados neveros de Peñalara/Dos Hermanas a 2200-2400 m (junio 2015)

Figura 3. Ventisquero de la Condesa 2.200 m (junio 2015)

torredelos lujanescolor.indd   188 29/1/18   8:04



MIGUEL ANGEL

MUÑECAS VIDAL, Miguel Angel, “Nieve, neveros y bebidas frías en el Madrid  
Moderno” Torre de los Lujanes (Madrid) 71 (2017), págs. 187-199 189

o de nieve compactada, es muy duro y, aunque se trabaja con dificultad, se transporta 
mucho mejor.

La villa de Madrid está en un lugar privilegiado, a muy pocos km de la Sierra de 
Guadarrama (declarado parque nacional en 2013), que tiene su máxima altura en Pe-
ñalara, con 2.428 m. En las montañas de Guadarrama (Foto 1) la nieve está presente 
en abundancia durante todo el invierno y buena parte de la primavera, mientras que 
en la ciudad apenas si caen unas pocas nevadas (o heladas fuertes) al año. 

Los lugares donde se acumula la nieve se llaman neveros. En Guadarrama, por su 
clima, no duran todo el año. Obviamente, cuanto más alto, más aguantan sin derretir-
se. Los últimos neveros se la sierra suelen estar en la zona de Peñalara/Dos Hermanas 
en alturas superiores a los 2200 metros (Foto 2). No de todos los neveros se puede 
extraer nieve, ya que la mayoría son demasiado pequeños y escarpados, como resal-
tes entre las rocas. 

Los ventisqueros son una categoría especial de neveros. Son lugares donde, por su 
configuración, en las nevadas fuertes, el viento (de ahí el nombre) tiende a acumular 
la nieve. Además tienen una adecuada orientación, protegida del sol fuerte. Son estos 
lugares los que se han arrendado para explotación comercial en tiempos históricos. 
Hay varios, repartidos por las zonas más altas de la Sierra de Madrid. Uno de ellos, 
probablemente el más conocido, es el Ventisquero de la Condesa1, a unos 2200 m 
de altura, (Foto 3) muy cerca de la conocida montaña madrileña de la “Bola del Mun-
do”. El nombre lo toma de D.ª Francisca de Silva y Mendoza (1707-1770), Marquesa 
de Santillana y XII Condesa del Real de Manzanares. El ventisquero se explotó prin-
cipalmente desde finales del XVIII al XIX, especialmente desde que en 1788 con 
Carlos IV se abrió al paso el puerto de Navacerrada. El ventisquero contaba con un 
murete de piedra para acumular la máxima nieve posible y un chozo para vigilantes, 
para impedir los robos de nieve.

Antes de abrirse el paso de Navacerrada, se explotaron comercialmente otros si-
tuados cerca del puerto de la Morcuera, que separa las localidades de Guadalix y 
Rascafría, siendo los más conocidos el Ventisquero del Ratón y el Ventisquero del 
Algodón, a una altitud de 2.100 m., situados ambos muy cerca de la cumbre de Asó-
mate de Hoyos (2.242 m)

Pozos de la nieve. Cuando la cota es muy inferior a los 2.000 metros, la nieve se 
funde demasiado rápidamente si no se protege. Así que, para conservarla, lo mejor es 
hacer un buen pozo, hondo y oscuro, echar la nieve y cubrirlo bien para que no le dé 
el sol. La Figura 4 muestra un esquema de cómo son estos pozos. En el invierno, la 
nieve se echaba al pozo por aberturas angostas y se apisonaba en el interior del pozo. 
Se compactaba hasta hacerse hielo, se cubría con paja (o arbustos o lo que hubiera 
por los alrededores) que hacía de aislante. En el verano, este hielo se partía, se carga-
ba en cajas a lomos de animales y finalmente se transportaba a la ciudad para su con-

1	  http://guadarramistas.com/2014/07/22/el-ventisquero-de-la-condesa/
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sumo. El pozo contaba 
además con un suelo 
de piedra para des-
agüe del hielo que se 
iba fundiendo. 

Un buen ejemplo 
de pozo bien conser-
vado, porque se restau-
ró en 1985, es el Real 
Pozo de la Nieve de 
Felipe II2 (Figura 5), 
a 1.620 m de altitud 
y construido en 1609 
con diseño de Juan de 
Herrera, arquitecto 
del Monasterio de El 
Escorial. Por fuera, 
aparenta ser una casa 
de piedra. Por dentro, 
tiene un pozo de unas 
dimensiones espec-
taculares: 14 metros 
de profundidad, 8,5 
metros de diámetro y 
Figura 5. Real Pozo de la 
Nieve de Felipe II, Monte Abantos (Diciembre 2016capacidad para 20.000 arrobas (230 tm) 
de nieve. Estuvo en uso hasta 1934.

En la Comunidad de Madrid hubo un buen número de pozos de la nieve, casi 
uno en cada municipio: Madrid, Alcalá de Henares, Leganés, Valdemoro, Chinchón, 
Colmenar de Oreja, Aranjuez, San Martín de Valdeiglesias, Buitrago de Lozoya, etc. 
La gran mayoría de ellos no se han conservado, pero de algunos sí que quedan restos 
en diferente estado de conservación (Figura 6):

El pozo de la nieve de la Huerta de los Frailes, al lado del Monasterio del Escorial 
a 1.050 m de altura, que data del siglo XVI, y que se puede ver desde los jardines de 
la parte de atrás del palacio, donde está la piscina. Es un pozo pequeño, de unos 2 m. 
de profundidad que servía de “fresquera” para servicio del palacio. No es visitable 
al público.

En el interior del castillo de Buitrago del Lozoya, a 975m. de altitud, se descubrió 
un pozo en 2013, cuyo uso se ha referenciado entre el siglo XVII hasta el XIX. En 
este caso, el ayuntamiento está acometiendo una serie de obras de restauración e 

2	  http://www.elmundo.es/elmundo/2011/05/20/ocio/1305882638.html

Figura 4. Esquema del interior de un pozo de la nieve 
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iniciativas como las visitas teatralizadas al mismo para puesta en valor de todo el 
conjunto histórico del castillo, incluido su pozo de la nieve.

En Orusco de Tajuña, en cota 649m., en una finca privada, se conserva el agujero 
de piedra del pozo. No es visitable ni accesible. No hay ningún cartel o indicación en 
el pueblo que haga mención a su existencia. Solamente se puede ver, y con dificultad, 
desde la plaza que hay en lo más alto del pueblo

En Navalcarnero3, en la calle Mariano González, en cota 670 m. una placa en 
una fuente pública nos indica que se corresponde con la contramina o desaguadero 
de un pozo del siglo XVII de propiedad particular de la Cofradía de Ntra. Sra. De la 
Concepción que lo regentó hasta finales del siglo XVIII y que con los ingresos que 
generó se financió la construcción de la capilla de la Virgen en la Iglesia Parroquial 
de Navalcarnero.

3	  http://todosobremadrid.com/que-ver/pozo-de-las-nieves/ficha-informacion

Figura 5. Real Pozo de la Nieve de Felipe II, Monte Abantos (Diciembre 2016)

Figura 6. Algunos pozos de la nieve conservados en la Comunidad de Madrid
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En el Puerto de Malagón, justo a pie de puerto, a 1.536 m. se conservan restos de 
muros de un antiguo pozo, rectangular, bastante degradados y cubiertos de vegeta-
ción, aunque todavía claramente visibles e indicados.

La distribución de la nieve. La nieve era transportada por arrieros en grandes 
carretas y recuas de mulos, inicialmente desde Chozas de la Sierra (Soto del Real) y 
desde finales del XVIII desde el Puerto de Navacerrada, siguiendo una serie de rutas 
establecidas, algunas de las cuales se han reconvertido hoy en día a caminos senderis-
tas, como el PR-12, que discurre del Refugio de la Morcuera a Miraflores.

Los arrieros, habitualmente jornaleros de Chozas, Manzanares y Miraflores, su-
bían de noche, cargaban la mercancía en serones de esparto y bajaban la montaña. 
Casiano de Prado4 describe que en 1861 llegaron a contarse hasta 500 carretadas 
con bloques de hasta 3.500 kg. El tiempo total del transporte era de unos 3 ó 4 días, y 
se estiman perdidas de hielo entre el 10 y el 30%., entrando finalmente a Madrid por 
una única puerta que era la de los Pozos (actual Glorieta de Bilbao). Allí se almacena-
ba en una serie de pozos, hasta 6, que se ubicaban en el rectángulo delimitado por las 
actuales calles Sagasta, Fuencarral, Barceló y Mejía Lequerica, a los que hay que unir 
las dependencias para el mantenimiento.

Adicionalmente, en la Casa de Campo existieron otros 5 pozos, más una serie de 
balsas para hacer hielo a partir del agua que se producía por helada de los estanques 
en los días más rigurosos del invierno. Los pozos tenían un aspecto muy similar al 
del Real Pozo de Felipe II, siendo alargados, con tejado a dos aguas, puerta y ventana, 
tal como se describen en el Plano de Texeira de 1656 y llegaron a funcionar hasta 
mediados del siglo XIX.

Según describe Horacio Capel5, inicialmente, sólo había dos puestos de venta 
de nieve en Madrid: en la Puerta del Sol y en la Plaza de Herradores, pero pronto 
aumentaron y en el Madrid de 1.660 había hasta 12 puestos para una población 
estimada en 100.000 personas. La nieve debía ser vendida “limpia de polvo y paja” 
(los restos de con lo que se había cubierto en el pozo), origen de la actual expresión. 
El consumo de nieve en Madrid en el siglo XIX con una población de unos 250.000 
habitantes se estima en unas 110.000 arrobas/año (aprox. 5 Kg nieve por persona).

Aloja. Hemos comentado que el principal uso de la nieve era la preparación de 
bebidas frías en verano. La más sencilla era el “agua de nieve”, que es simplemente 
la nieve derretida para beber, pero también este agua se utilizaba para enfriar otras 
bebidas como eran:

El hipocrás (parecido al vermut), hasta el siglo XVIII.

4	  Casiano de Prado, “Descripción Física y Geológica de la Provincia de Madrid”, Imprenta 
Nacional, 1864

5	  Horacio Capel Sáez. 1970, “Una actividad desaparecida de las montañas mediterráneas: el 
comercio de la nieve”, http://www.raco.cat/index.php/RevistaGeografia/article/view/45637/56628 
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La carraspada (una especie de vino 
cocido y aromatizado) hacia el siglo XVII.

La aloja (y sus múltiples variantes), du-
rante el siglo XVII, que fue poco a poco 
sustituida en España por el agua de ceba-
da, las limonadas y las horchatas desde el 
siglo XVIII hasta nuestros días.

La aloja (hidromiel, aqua melis) fue, sin duda, 
la reina de las bebidas del Siglo de Oro6. Origi-
nalmente, es de tradición árabe (originalmente sin 
alcohol) y es citada ya en el Diccionario de Nebri-
ja de 1.494, y posteriormente por autores como 
Quevedo, Calderón, Lope de Vega y Moratín. Se 
enfriaba en cantimploras de cobre, estaño o plata. 
En 1.639 se prohibió que se añadiera el hielo di-
rectamente, por claras razones de salubridad, pro-
hibiéndose también la venta en los sótanos lo que, 
a su vez, originó que se pusieran unas cortinas de 
lienzo para defenderse del calor del verano.

Fue descrita en detalle en el “Tratado del vino aguado y agua envinada”7 (título 
ya de por sí revelador) de Gerómino Pardo, médico del Hospital Real General de 
Valladolid en 1.661 (Figura 7). En él, nos recomienda:

“varios modos de enfriar las bebidas con nieve siempre evitando que pueda 
penetrar ésta en la bebida”

“que las cosas heladas, para que no perjudiquen la salud deben beberse en 
vaso de orificio y boca muy angosta y estrecha, para que la bebida salga poco 
a poco”

Y es que el vino aguado era contemplado en el siglo XVII como una medicina, 
porque además “El vino que se bebe aguado con iguales partes quita las congojas y 
ansias, así como los jadeos y temblores” que es una sentencia de Hipócrates a la que 
hace referencia este médico. En este sentido, la aloja era perfecta para disminuir la 

“vinolencia” del vino sin aguar.

Los recipientes en los que se servía la aloja son del tipo que hoy en día (y con fun-
ción mucho más decorativa) conocemos como “damajuanas” (Figura 7), con boca 
muy estrecha, los cuales conservar mejor el frío se recubrían con corcho y se forraban 
con piel (guadamecí) que iba decorada con motivos artísticos.

6	  https://www.actualidadliteratura.com/aloja-la-bebida-de-los-teatros-del-siglo-de-oro/ 
7	 http://regusto.es/2012/12/30/control-de-vinolencia-mediante-el-vino-aguado-a-proposi-

to-de-un-libro-antiguo/ 

Figura 7. Tratado del vino aguado 
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La aloja se vendía en todo tipo de 
eventos, como las procesiones, las corri-
das de toros y, cómo no, a la entrada de 
los teatros y se solían consumir acompa-
ñadas de barquillos, obleas y cosas pareci-
das a los buñuelos o churros. Las alojerías 
estaban situadas en la planta baja de los 
corrales de comedias y los alojeros apro-
vechaban para vender todo tipo de pro-
ductos, incluidos agua, fruta y todo tipo 
de mercancías. Pero la estrella era la aloja 
fría. El gremio de alojeros, que se cons-
tituyó en 1.640, siempre presionó para 
obligar a que se vendiera siempre fría, 
pues era su punto fuerte. Como curiosi-
dad, los vasos de medir aloja tenían fama de 
estar muy mellados y desbocados.

La fórmula de la aloja8, dentro de su sencillez, esencialmente agua, miel y especias, 
ofrecía posibilidades variadas de sabor y cada alojero tenía su propia fórmula secreta, 
al igual que los actuales “cocktails”. De ello da cuenta Lope de Vega7 en unos versos:

“soy un mixto que se hace 
de miel, canela y especias,
 poco menos que pasable”

El ya citado Gerónimo Pardo nos da la siguiente fórmula (nótese las antiguas uni-
dades utilizadas, que se han redondeado a unidades actuales)9:

30 libras (13,7 litros) de agua de río

4 onzas (113 g) de levadura (se vende fresca, en tiendas de alimentación)

3 libras (1, 37 kg) de miel

½ onza (14 g) de jengibre

½ onza (14 g) de pimienta

3 dracmas (11 g) de canela

1 ½ dracmas (5.5 g) de clavo

1 dracma (3,6 g) de nuez

8	  Historia del frio en España. F. Beltrán, CSIC, 1983
9	  http://www.losdulcesdemivida.com/2013/07/aloja.html 

Figura 8. Aloja casera en el siglo XXI
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Se mezcla todo, se deja reposar un día (se produce un proceso de fermentación de 
la levadura que forma burbujas y aporta un sabor “peculiar” a bebida fermentada), se 
cuela y se consume bien frío (un frigorífico actual o unos cubitos de hielo nos pueden 
valer, pero lo suyo seria enfriarlo con hielo). (Figura 8) Los alojeros solían añadir 
algo de vino (o sea, vino aguado) que añadía algo de alcohol al brebaje. También se 
admite la adición de algún cítrico, como el limón, dando lugar a algo parecido a una 

“limonada de aloja”.

Eventualmente la aloja comenzó a perder popularidad a finales del siglo XVII 
y las alojerías se transformaron en el siglo XVIII en “botillerías”, que también te-
nían su agua de nieve para enfriar las bebidas. En el siglo XIX los gustos volvieron a 
cambiar y esas botillerías se reemplazaron por los cafés que conocemos hoy en día, 
amplios, limpios y que dieron origen a muchas conversaciones y placenteras tertulias 
literarias.

Cerveza. En este breve recorrido por las bebidas frías de estos siglos, ciertamente 
no ha aparecido todavía la cerveza.

La cerveza es una bebida fermentada que se obtiene de cereales (trigo, cebada, 
avena, etc.) y que tiene un origen prerromano. Plinio el Viejo (s. I d.C), procurador 
de la Hispania citerior, describe la cerevisiae, que los hispanos llaman caelia o ceria 
en honor de la diosa Ceres, diosa de la agricultura, las cosechas y la fecundidad. 
La caelia es descrita por Paulo Orosio (siglo V) como una bebida “embriagante y 
áspera”. En la Hispania romana acabó por imponerse el vino y la cerveza dejó de 
consumirse. Los visigodos la reintrodujeron por breve tiempo, desapareciendo con 
la llegada de Al-Andalus. 

El caso es que hacer cerveza en España tiene algunas diferencias con respecto al 
norte de Europa. La principal es que aquí hace más calor, que favorece que se pro-
duzca una excesiva fermentación, la cual acaba dando un excesivo sabor a la cerveza 
junto con un cierto gusto acre y desagradable, además de que no se puede tomar “del 
tiempo” como en Europa, porque aquí está más caliente.

En el siglo de Oro, en España se asociaba la cerveza a la borrachería y su consu-
mo a los extranjeros, especialmente los flamencos. Los españoles la consumían muy 
poco, preferían los vinos y la aloja. Lope de Vega en su comedia “Pobreza no es vi-
leza” (1630) pone en boca del protagonista, el truhán Panduro, unos versos en nada 
favorables a la cerveza:

Voy a probar la cerveza
a falta de español vino;

aunque con mejores ganas
tomara una purga yo

pues pienso que la orinó
algún rocín con tercianas
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Carlos V, el monarca que vino de Flandes, tierra de cervezas, fue su gran introduc-
tor en España. Por lo que sabemos, era extraordinariamente aficionado a su consumo. 
De hecho, llegó a la corte española acompañado de sus propios maestros cerveceros, 
traídos de Flandes. En su retiro a Yuste se hizo acompañar de su propio maestro 
cervecero personal, Enrique Van der Trehen, instalando su propia fábrica en el mo-
nasterio, que ha sido el germen y origen de la tradición cervecera en Extremadura. No 
contento con ello, importaba10 ( junto a salchichas de Flandes, ostras de Ostende, y 
arenques ahumados) su cerveza favorita de Flandes, la Mechelschen Bruynen, en gran-
des barricas, sin importarle las dificultades de transporte y conservación, por cambios 
de temperatura y fermentación, de la cerveza que ello implicaba.

Sobre Carlos V y su desmesura a la hora de consumir cerveza se cuentan anéc-
dotas tales como que a un médico italiano que, nada menos, que le sugirió reducir su 
consumo, le respondió que eso era un insulto para un flamenco, o también que una 
vez tenía tanta sed, que se bebió de golpe un litro entero.

Salvo estas excepciones, en los siglos XVI y XVII, la cerveza se consumía en es-
casa cantidad, vendida en puestos en la calle y en las propias “fábricas” a modo de 
bares, estando sometida al régimen de Estanco y con precio regulado. En 1643, la 
producción y comercialización de cerveza en Madrid se concede en exclusiva por 

10	  https://cvc.cervantes.es/literatura/espana_flandes/9_stols.htm 

Figura 9. Jacob Perkins y su máquina de producción de hielo (1835)
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Real Privilegio de Estanco a Tomás de Ugarte y Daniel Morán por 1.000 ducados 
anuales, siendo el primer impuesto conocido a la fabricación de cerveza en España. 

En el siglo XVIII, sabemos que había como mínimo seis fabricantes de cerveza en 
Madrid11: Jerónimo de Halles y Tomas Hawart (“ingleses”), Sebastián Duarte, Juan 
Bautista y Tomás Ugarte (“extranjeros”) y Lamberto de Quesney y Miquel Pascual 
(“flamencos”). Hacia 1712, existían en Madrid once puestos de venta que se repar-
tían por los diferentes mercados de abastos. En marzo de 1791, Carlos III decreta un 
permiso de entrada y venta en la capital de toda la cerveza procedente de factorías 
nacionales.

Incluso se exportaba por barco la cerveza embotellada a las colonias americanas.

Ya en el siglo XIX, la cerveza se erigió en una de las grandes impulsoras de la revo-
lución en la industria del frío, la cual finalmente acabaría con el tradicional comercio 
de la nieve. Y es que la producción de cerveza requiere frío para el enfriamiento del 
mosto. De hecho, esta era una de las dificultades de su fabricación en España (no 
así en el norte de Europa) y, hasta este siglo, el enfriamiento sólo se podía hacer de 
manera natural en los meses fríos.	

11	  Historia de la cerveza en España, http://caeliacerea.blogspot.com.es/2015/02/origen-y-evo-
lucion-de-la-cerveza-en_6.html 

Figura 9. Jacob Perkins y su máquina de producción de hielo (1835)
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Todo esto acabó por cambiar muy rápidamente. El XIX es el siglo de la invención 
de las máquinas de frío industrial, que empezaron a surgir hacia mediados de siglo. 

La primera patente de un “Apparatus and means for producing ice and in cooling flui-
d”12 data de 1.835 (algunas fuentes indican erróneamente 1.834) por un ingeniero 
americano llamado Jacob Perkins (Figura 9). Una de las primeras aplicaciones co-
merciales fue la de fabricación de cerveza, permitiendo su fabricación a escala masiva 
y abaratando costes. El hielo artificial producido con estas máquinas estaba exento 
de patógenos, pues se producía a partir de agua pura.

12	  https://en.wikipedia.org/wiki/Jacob_Perkins 

Figura 10. Cervezas Mahou, antiguo edificio de Amaniel (antes de restauración), chimeneas desde la plaza de las Comendadoras 
y placa dedicada a Mahou

Figura 11. Cervezas El Aguila, antigua fábrica de cerveza (1.912) y hielo frente a la estación de Delicias, Madrid
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Madrid fue uno de los lugares pioneros en España en la pronta instalación de fá-
bricas de cerveza, de las que hay bastantes ejemplos (y ello daría para todo un artículo 
completo) siendo las más conocidas:

Casimiro Mahou Bierhans13, alsaciano de origen, construyó en 1.890 en 
la calle Amaniel, la primera fábrica de cervezas de Madrid (Figura 10). El edi-
ficio donde se ubicaba la fábrica se encuentra restaurado y hoy en día es el mu-
seo del diario ABC. Las viejas chimeneas de la fábrica todavía se conservan.

El Aguila, S.A., fundada por Augusto Comas Blanco14, quien empezó 
a comercializar la cerveza en 1903. La fábrica (Figura 11) se construyó en 
1.912 y estaba ubicada frente a la estación de Delicias y tenía conexión fe-
rroviaria propia con Atocha y Príncipe Pío. En la actualidad, el edificio se ha 
rehabilitado y es sede de la Biblioteca Municipal Joaquín Leguina y Archivo 
Regional de la Comunidad de Madrid. 

Cervezas El Laurel de Baco (Figura 12)15, que también fabricaba tam-
bién gaseosas, vermut, hielo en barras, etc.). La fábrica se construyó en 1.898 
ubicándose en la Plaza de Moncloa, nº 6 (actual calle Arcipreste de Hita). 
Contaba también con merendero y un bar anexo, muy popular en los años 50. 
La fábrica funcionó hasta los años sesenta, siendo demolida para construir 
edificios de viviendas.

Ante la competencia del hielo artificial producido con la nueva tecnología, a su 
vez abaratada por la instalación en industrias cerveceras, la industria artesanal del 
hielo, que ya venía lastrada por circunstancias como la suavización progresiva del 
clima (menor disponibilidad de hielo, mayor coste) entró en seria decadencia. Para 
colmo de males, los aspectos higiénicos pasaron a un primer plano y aquí, el hielo 
industrial tiene todas las de ganar al ser puro, frente a la nieve que, sí, es un producto 
natural, pero con gran cantidad de impurezas, microbios, insectos, bacterias, etc., 
susceptibles de constituirse en foco de infecciones. La puntilla final fue dada, ya en 
1.908, por un Decreto del Ministerio de Gobernación, prohibiendo el hielo natural 
para uso alimenticio.

Hoy, en pleno siglo XXI, nuestra tarea es dar a conocer esta historia y traer aque-
llos recuerdos al presente y contribuir a poner en valor los recuerdos y restos arqueo-
lógicos e industriales que aún quedan en pie.

13	  http://www.lahistoriadelapublicidad.com/marca-1033/mahou 
14	 http://botellasserigrafiadas.blogspot.com.es/2014/03/augusto-comas-y-blanco-funda-

dor-de-el.html 
15	 http://lasheridasdelaguerra.blogspot.com.es/2009/05/fabrica-de-bebidas-el-laurel-de-baco.

html 
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