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Resumen

El presente articulo se inscribe en la historia
sociocultural, abocandose a describir
de manera interpretativa las razones
histéricas de la produccién y el consumo
de helados en la ciudad de Rosario, en
un periodo en particular: 1870-1940.
En el desarrollo del mismo se articulan
una serie de tipos documentales con el
proposito de estudiar las condiciones de
produccion, las regulaciones estatales y
los actores involucrados, en un periodo
que posicioné a los helados como un
componente de la gramatica culinaria
local.

Palabras clave: Helados;
Gramatica culinaria; Rosario.

Consumo;

Paula Caldo *

Abstract

This article adopts a sociocultural historical
approach to examine the production and
consumption of ice cream in Rosario
between 1870 and 1940. Through an
interpretative analysis, it explores the
historical factors that shaped this practice.
Drawing on various documentary
sources, the study investigates production
conditions, state regulations, and key
actors, highlighting how ice cream
became an integral part of the city’s
culinary tradition.

Keywords: Ice creams; Consumption;
Culinary grammar; Rosario.

* Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET); Investigaciones
Socio-Historicas Regionales (ISHIR), CONICET — Universidad Nacional de Rosario; Ocampo y
Esmeralda, Predio CONICET Rosario, Argentina. Correo electronico: [paulacaldo@gmail.com].

Recibido: 18.02.2023 | Aceptado: 14.10.2023



8 PauLa CaLpbo, Helados: consumo, publicidades, regulaciones y cultura urbana...

INTRODUCCION

El presente articulo expone una aproximacion a las razones histéricas
del consumo de helados en la ciudad de Rosario, provincia de Santa Fe
(Argentina), en el periodo 1870-1940. Una investigacion de esta naturaleza
es posible gracias a que la historia de las practicas del consumo ha constituido
una linea determinada dentro de la cual se consolidan con especificidad los
estudios sobre el consumo de alimentos, reconociendo aportes valiosos a escala
latinoamericana (Aguilar Rodriguez, 2020; Deichler, 2016) como Argentina
(Remedi, 2006; Scheinckman, 2017, 2021; Pite, 2016; Pite y Pérez, 2023).

Es importante explicar que la historia de la alimentacién y sus préacticas
derivadas encuentran referencias cruciales en la historiografia francesa e italiana.
Los trabajos de Jean-Louis Flandrin y Massimo Montanari constituyen aportes
clave para empezar a problematizar la linea, dentro de la cual el consumo
aparece estudiado con sus regulaciones, formas, componentes materiales y
formas de sociabilidad comprometidas (por ejemplo, Montanari, 2003, 2004;
Flandrin y Montanari [Dir.], 1996). Aunque, en paralelo a estos estudios,
fue desarrollandose otra serie de investigaciones con foco en el hambre y la
administracion estatal a partir de politicas mitigadoras (Vernon, 2011). Estos
recuperan una tradicion de pesquisas anglosajonas que encuentran su punto
de partida en el tratamiento de los motines de subsistencia con los cuales
Edward Thompson inici6 su clasico estudio, La economia moral de la multitud
en la Inglaterra del siglo XVIII (Thompson, 1995). Sin dudas, en la linea
torcida que une la historia cultural con la historia social van entretejiéndose
una serie de preguntas que hacen de un tema capilar y cotidiano, como lo es
el consumo de alimentos, un nicho de investigaciones que recorren diferentes
aristas (Eley, 2008).

En este marco general de produccién hacemos foco en el consumo de
helados en la ciudad de Rosario. Sabemos que, desde fines del siglo XIX y con
mayor impulso en el XX, esta ciudad se proyectdé como una urbe portuaria,
comercial e industrial (Fernandez y Armida, 2000; Falcén y Stanley, 2001,
Fernandez, 2012). En este punto, diferentes industrias, entre éstas las ligadas
a la alimentacion, se desarrollaron con caracter expansivo. Justamente, estas
Gltimas, aunque aggiorndndose, se mantuvieron activas al calor de los resabios
de la economia agroexportadora, de la propia de la industria por sustitucion
de importaciones alcanzando asi también la segunda posguerra (Kofman,
Lanciotti y Pérez Barreda, 2012).

Por su emplazamiento geografico, Rosario posee un clima que marca
con contundencia las cuatro estaciones del afio. Por lo cual, al no ser los
helados un alimento de primera necesidad, es correcto preguntarse por qué su
produccion y consumo se inscribieron como elementos clave y permanentes
de la gramatica culinaria® de esta urbe (Fischler, 1995). En otras palabras, los
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helados forman parte de las preferencias alimentarias de los rosarinos no como
deseo o tradicion, sino como consumo concreto. Por lo cual, en cada barrio
de la ciudad se ordena la costumbre de comer? helados y, en consecuencia,
se multiplican las heladerias®. Asi, a lo largo de estas paginas, realizaremos una
aproximacién descriptiva buscando las razones historicas de la produccién y
del consumo de helados en la ciudad, mismas que provocan definirla como
una ciudad heladista®.

Ahora bien, es importante aclarar que este es un trabajo preliminar y
exploratorio. Por lo tanto, corriendo el riesgo de adquirir un tono superficial,
su contenido mas que cerrar, intentara abrir aristas posibles sobre un tema no
visualizado por la historiografia rosarina. De este modo, se triangulara entre
unos indicadores que hacen al consumo, otros vinculados a la produccion y
otros relacionados con las politicas estatales generadas para regular la practica.

Siguiendo a Fernando Rocchi (1998), entendemos que la historia del
consumo es una linea de estudios que en las Ultimas décadas ha comenzado
a transitarse en Argentina, encontrando asi muchos puntos originales de
exploracion. Justamente, para el caso de Rosario son escasas las referencias
gue podemos hacer al respecto (Liendo y Martinez, 2007; Fernandez, 2006,
2010; Caldo et al., 2022). Entonces, la preocupacion central de esta propuesta
es la relacion entre consumo alimentario y gramatica culinaria urbana. En este
sentido, seguimos la senda que retoma Fernando Remedi (2006) en su tesis
doctoral sobre consumo alimentario en la ciudad de Coérdoba (1870-1930).
Esa investigacion es un antecedente crucial para la nuestra, en tanto asume
un claro enfoque regional, entendiendo a la alimentacién como un hecho
total® y superando el estilo analitico dicotdmico que distingue entre enfoques
econdmicos/materiales y los culturales.

Para dar cuerpo a este trayecto teérico y metodolégico nos hacemos
eco de los debates actuales en torno a las practicas de consumo. Desde
esa perspectiva, lejos de entender al consumo como un gesto mecanico y
reproductivo, lo definimos como una practica que implica una permanente
recreacion, apertura y construccion con respecto a los objetos, simbolos o
espacios pretendidos. Inés Pérez (2015, 2017a), quien realizo varios estados de
la cuestion sobre el tema, explica que “consumir excede la accion instrumental
de satisfacer una necesidad, implica también la construccion de identidades
sociales, asi como la busqueda de permanencia y distincion social” (Pérez,
2015: 100). Interesa la relacién entre consumo y creacién de identidades,
porque buscamos interpretar como el consumo de helados encontré un lugar
en la gramatica culinaria rosarina y desde alli anclé en la identidad de los
consumidores.

Este articulo obedece a un claro recorte espacio-temporal. Con respecto al
primero, responder en escala local a la pregunta por el consumo de helados,
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requiere algunas precisiones metodoldgicas. La principal implica explicitar
que, siguiendo a Elizabeth Jelin,

lo local es parte de un mundo interrelacionado. Lo local no es contraste
con lo global o lo macro, sino mas bien como un centro descentrado desde
el cual se puede mirar el mundo, una base desde la que se hacen y se
quiebran, se modelan y se remodelan las redes de conexiones con otros
lugares, pueblos e instituciones (Jelin , 2022: 62).

En esta clave pensamos a la ciudad de Rosario. Es decir, no como
una excepcioén, sino como parte de la trama social propia del proceso de
construccion del Estado nacional argentino, en el cual se posicionaron y
reposicionaron regiones con sus centros y periferias. Ahora bien, con relacion
al periodo estudiado, acudimos a las palabras de José Pedro Barran: “las fechas
son meramente indicativas, pues cualquier fijacion estricta es imposible en la
historia de la cultura” (Barran, 2008: 13), para luego afirmar que abordaremos
el asunto entre 1870 y 1940. Marcamos dos limites temporales cuyos bordes
son troquelados, pero que, sin embargo, son necesarios para ordenar nuestra
pesquisa. Durante este lapso ocurre el proceso de modernizacion de Rosario.
El impulso de crecimiento de las Ultimas décadas del XIX cristalizard con
fuerza en el siglo siguiente. Sera también en dicho periodo cuando la ciudad
experimente el paso de la sociedad con consumo a la de consumo (Rocchi,
1999). En esta linea afirmamos que consumir es una practica caracteristica
de toda sociedad, pero lo que diferencia a la sociedad de consumo es que
esta condicion se torna sine qua non para el funcionamiento de la misma.
Asi, estudiaremos la proyeccion de los helados en la Rosario de la sociedad
con consumo Yy su transformacién en el curso de la década de 1920, cuando
las préacticas del consumo se establecen como reguladoras del sentido de la
inscripcion de las personas en las dindmicas sociales. Sera en el marco de
la sociedad del consumo cuando surjan las primeras heladerias locales. Es
oportuno explicitar que el recorte temporal debe marcar paréntesis que se
ajustan a la temporada de helados®, en tanto es una préactica que afecta a
la ciudad entre los meses de septiembre y marzo de cada afio, de manera
recurrente.

Por ultimo, ordenar los documentos que permitieron historiar las practicas
de produccién y consumo de helados en la ciudad no fue una tarea sencilla.
Para ello fue preciso capitalizar la gentileza del personal de los archivos locales.
En primer lugar, tuvimos acceso al archivo de CICHA, en el que, gracias a
su secretaria, Jorgelina Martin, consultamos la revista de la Camara, en la
que pudimos leer historias de heladerias locales contadas por sus propietarios.
Luego, visitamos la Biblioteca Municipal de Rosario Dr. Juan Alvarez
que albergaba Guias Comerciales e Industriales de la ciudad y los Censos
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Municipales, como asi también puso a disposicion su Coleccion Histérica
Digital, por medio de la cual accedimos a la prensa de la época. Asimismo,
en el Museo de la Ciudad Wladimir Mikielievich, Ignacio Lardizabal facilitd
la consulta de su archivo fotografico, de las guias telefénicas de la ciudad
que fueron de crucial valor y del diccionario Mikielievich, cuya entrada sobre
helados resulté ser el puntapié inicial de nuestra investigacion. También
contamos con el enorme trabajo de relevamiento de ordenanzas municipales
gue nos facilitaron Hernan Jiménez y Laura Gémez en la Biblioteca General
San Martin, sede del Archivo del Concejo Municipal de Rosario. A lo que
sumamos la coleccidn de recetarios antiguos que forman parte de la biblioteca
personal de la autora. Como se advierte, los archivos locales estan salpicados
de manchas de helados, pero estas son azarosas, desordenadas y escurridizas,
al punto de esconderse en diferentes tipos documentales. Por lo cual, para
reunirlas fue necesario tener paciencia, contar con la calidez de los archiveros
y sostener con fuerza el hilo que permitié finalmente hilvanarlos en esta breve
y preliminar historia.

Asi, el cuerpo de este articulo se divide en cinco apartados. El primero
presenta al menos tres razones histéricas que vinculan a Rosario con la
produccion y el consumo de helados. El segundo se aboca a demostrar que,
desde mediados del siglo XIX, los helados son una posibilidad de consumo
para los rosarinos. El tercero avanza en las politicas municipales que ordenaron
la produccién y el consumo en la ciudad. El cuarto se detiene en la figura de
los heladeros ambulantes y, el Gltimo, analiza la transicion de las fabricas de
helados a las heladerias, entendiendo por estas Ultimas a unos locales en los
gue se produce, se comercializa y se consume el producto.

TRES RAZONES HISTORICAS QUE ORDENAN EL CONSUMO DE HELADOS EN CLAVE
LOCAL

Rosario es la principal ciudad de la provincia de Santa Fe, aunque no su
capital. Esto se debe a que, sin fecha de fundacion precisa, a principios del
siglo XIX era una pequefia aldea que nucleaba a comerciantes y operaba
como lugar de paso. Pero a partir de la segunda mitad del siglo XIX y mas
aun en el siglo XX desplegé su desarrollo portuario, comercial y urbano
que la catapulté al lugar que hoy ocupa. Entre las caracteristicas distintivas
de la ciudad, existen tres que, en su interseccion, generan las condiciones
de posibilidad para reconocer una temprana produccion de helados con su
consecuente consumo.

En primer lugar, en términos historiogréaficos, a partir de las Gltimas décadas
del siglo XIX, Rosario puede definirse como una ciudad burguesa (Fernandez,
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2010). Salvando las distancias contextuales, seguimos a Jurgen Kocka, quien,
para pensar aspectos generales de Europa y particulares de Alemania, explica,

no forman parte de la burguesia la nobleza, el clero catélico, los campesinos
y las capas bajas de la poblacién urbanay rural, incluyendo a la clase obrera.
En todo caso forman parte de la burguesia los comerciantes, fabricantes y
banqueros, los propietarios de capital, empresarios y directores. También
incluyen en la burguesia a los médicos, abogados y otras profesiones
liberales, los profesores de ensefianza universitarios, los jueces y funcionarios
de la administracion altos, pero también a los naturalistas, los ingenieros
diplomados y los expertos cualificados situados en cargos directivos de
grandes empresas (Kocka, 2000: 22).

Esta idea resulta ilustrativa para definir al grupo social que proyecté
las dinamicas econémicas, politicas y culturales de Rosario a partir de las
décadas finales del siglo XIX. Esta ciudad estuvo ordenada por un grupo
de comerciantes, profesionales e intelectuales que se articularon entre los
negocios portuarios, la industria y las profesiones liberales. A resultas de
estas caracteristicas, en la segunda mitad del siglo XIX surgieron una serie
de comercios que se proyectaron con fuerza al siglo XX, dando poder social,
politico y econémico a sus propietarios y, en ese contexto, desarrollando notas
de una incipiente industria de produccién de alimentos.

Contamos con un documento de crucial valor para mapear la dinamica
de crecimiento comercial de la ciudad propio del promediar del siglo XIX.
Precisamente, Gabriel Carrasco?, reconocido abogado y periodista rosarino,
afios antes de ocupar el cargo de intendente municipal, se interesd en la
construccion de registros estadisticos de la ciudad y, en esa dindmica, elabord
una Guia Civil y Comercial de la Ciudad de Rosario, con fecha de edicion
1876. El objetivo de la publicacion era mostrar con datos precisos cuantos
comercios habia en la ciudad. Cada capitulo de la Guia llevaba como titulo el
nombre de diferentes calles de la ciudad, de las méas céntricas a los suburbios.
En consecuencia, el contenido de cada uno desagregaba listados de comercios
y profesionales con sus nombres particulares y rubros sitos en la calle que
daba titulo al capitulo. En nuestro caso, nos intereso recuperar el nimero de
emprendimientos vinculados a la gastronomia. Si bien en la primera lectura
del documento no encontramos referencias directas a la venta o fabricacion
de helados, si hallamos indicios que nos permitieron reconocer los primeros
espacios habilitados al consumo de helados, estos fueron: tambos, almacenes,
bares y confiterias.

Queda claro que, para 1876, el rubro alimentos ocupaba una franja
importante entre las actividades productivas y comerciales de la ciudad®. Sin
embargo, por entonces se advierte la preponderancia de las pulperias. De



Travesia, Vol. 25, N° 2, Julio-Diciembre 2023, ISSN 0329-9449 - pp. 7-38. 13

acuerdo con el Diccionario del agro iberoamericano, las pulperias fueron
establecimientos de venta al menudeo de articulos de diferentes rubros,
por ejemplo, alimentos, bebidas con y sin alcohol, herramientas de trabajo,
muebles, vestimenta (Carrera, 2021). Estos locales, ademas de satisfacer la
demanda de insumos materiales, ofrecian al publico un espacio de sociabilidad
en el cual comer, divertirse, beber, bailar y escuchar musica. En general se
conformaban con capitales modestos y, para el caso de Rosario, se advierte
la presencia de propietarias mujeres®. Quizas, esto respondia a la condicion
menor de estos locales y que, ademas, en ellas solia servirse comida de olla,
actividad que probablemente resolvian las mujeres.

Para entonces la ciudad contaba con numerosos almacenes de ventas
por mayor y menor. Los mayoristas proveian insumos a las pulperias vy,
ademas, con el tiempo los de venta minorista las reemplazarian. Sin embargo,
algunos ingredientes que requerian especificidad en su tratamiento tuvieron
sus propios puestos de venta, como asi también marcaron una linea en la
industria que daré identidad a la ciudad y solvencia econdmica a distinguidas
familias. Por ejemplo, la carne (deriva en la industria frigorifica), el aztcar
(refineria) y las harinas (los molinos harineros). Estas ultimas ofrecieron la
materia prima de las numerosas panaderias, fidelerias y puestos de masitas.
Contamos también con bares, restaurantes, confiterias, cafés, licorerias, entre
otros emprendimientos ligados al expendio de comida y bebida, que ponian
a disposicion de los clientes productos a veces de elaboracion propia y otras a
través de proveedores. Finalmente, los tambos ocuparon su lugar dentro del
rubro alimentos.

Después de revisar la calidad y cantidad de unidades comerciales dedicadas
a la venta de alimentos, se aprecia que, al finalizar el siglo XIX, Rosario gozaba
de una incipiente urbanizacién. La marcada presencia de pulperias y tambos
en la ciudad son prueba de esto. Asi, como indicamos la especificidad de las
pulperias, es importante destacar la propia de los tambos, en tanto estos fueron
uno de los antecedentes directos de la comercializacion de cremas heladas.
Sabido es que los tambos son establecimientos productivos dedicados al
ordefié de vacas y comercializacion de la leche. En la actualidad los existentes
cuentan con alta tecnologia para la extraccion y su produccion se inscribe en el
mercado mayorista. Pero, estos estdn muy lejos de la materialidad e impronta
de los de antafio. A fines del siglo XIX el tambo implicaba trabajo manual y la
comercializacion del producto estaba enfocada en la atencion de las demandas
domésticas y en el fortalecimiento de emprendimientos relacionados con
productos derivados de la leche (Florian, 2015). Sandra Aguilar Rodriguez
(2020) se encargd de historiar el impacto del valor alimentario de la leche en
México. Algunas de sus reflexiones se hacen extensivas al caso estudiado, en
tanto se la potencia como un consumo que garantiza salud, pero también como
una produccién cuyo desarrollo requiere tecnolégicas que no llegaban a todas
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las latitudes. Esto transformé a la leche, para muchos sectores, en un producto
de factura artesanal, local y de escasas condiciones de perdurabilidad.

Justamente, aqui damos entrada al segundo motivo que hace de esta
ciudad un espacio apto para la produccion de helados. La impronta de la
industria lactea caracterizd a la region de emplazamiento. Para el momento
en que Carrasco realizd su relevamiento se reconocieron siete tambos, cuyos
propietarios eran: Jacobo Juanto (calle Puerto) Bernando Fouchet (calle San
Lorenzo), Manuel Urtado (calle 3 de Febrero), Dionisio Castilla (suburbio),
Petrona Cabrera (calle 3 de Febrero), Maria Luduefia (9 de Julio) y Pedro
Baile, quien posiciona su comercio como billar y tambo (calle de Abasto).
Estos establecimientos ramificaron en diferentes rubros que sobrepasaron
el trabajo del lechero ambulante. Asi surgieron queserias, mantequerias
y lecherias. Estas Ultimas fueron tiendas donde se podia consumir al paso
diferentes bebidas lacteas, como algunas de las primeras leches y cremas
heladas que se produjeron en la ciudad y que se servian durante los veranos
(Carman, 2014; Florian, 2015). En este sentido, son importantes porque
muchos tambos derivaron en lecherias.

La articulacion entre tambos y lecherias rosarinas la encontramos
marcada en el tercer censo municipal, levantado en abril de 1910 (Tercer
Censo Municipal Rosario de Santa Fe, 1910). En el rubro alimentacién se
deja explicita la existencia de 188 tambos y lecherias. Es preciso aclarar que
para este relevamiento ya no se apuntaron pulperias, sino 1.191 almacenes
al por mayor y menor con despachos de bebidas incluidos en algunos y 81
panaderias. Y también se da cuenta de la existencia de 188 entre bares y
confiterias. Apuntar los totales de estos rubros es importante, porque también
fueron los primeros comercios que asumieron el expendio de helados en la
ciudad y que, en el avanzar del siglo XX, seran regulados desde el Concejo
Municipal. En el censo siguiente, levantado el 21 de octubre de 1926 (Cuarto
Censo Municipal de Rosario, 1935), se menciona que entre cafés, bares,
confiterias y cervecerias suman 299; las lecherias, mantequerias y queserias
resultan 77 y se listan en un item separadas de los tambos, que perduran en
un nimero de 12; también se anuncian 26 camaras frigorificas y fabricas de
hielo. Estas Ultimas aportaron la principal materia prima para la elaboracién de
helados enla época (el hielo), como asi también fueron espacios de preparacion
de los primeros helados de agua con sabores frutales o de bebidas alcohdlicas.
Es importante aclarar que si bien la ciudad de Rosario contaba con insumos
(leche, crema y azlcar) para la realizacion de helados, a partir de la década
de 1920, la industria lactea caracteristica del sur de la provincia de Santa Fe,
incorpord motores a explosion y eléctricos generando el crecimiento de la
fuerza motriz instalada. De este modo, la produccién alcanzé mejores niveles
de rendimiento reflejados en la proliferacion de emprendimientos vinculados
con la produccion de alimentos (Kofman, Lanciotti y Pérez Barreda, 2012).
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Rosario es una ciudad ordenada desde la I6gica burguesa, en tanto crecio
al ritmo de las operaciones comerciales e industriales®. A su vez, esta ubicada
en una cuenca lechera productiva que dio por resultado el crecimiento de
la industria lactea con su diversidad de productos. Dos condiciones que
adelantan la posibilidad de la produccién y del consumo de helados, a
la que se suma una tercera propia de la complejidad local que aporté la
inmigracioén interoceanica. Es decir, el crecimiento urbano de la ciudad estuvo
acompafiado por un copioso arribo de inmigrantes europeos que llegaron
con sus capacidades de trabajo y con oficios y tradiciones aprendidas. El
Censo Provincial del afio 1887 revela que la ciudad contaba con un total de
50.967 habitantes de los cuales 29.971 eran argentinos (58,80%), 11.955
eran de origen italiano, representando asi el 23,43% del total, entre tanto el
restante 17,77% se componia de espafioles, ingleses, portugueses, suizos,
franceses, austriacos, alemanes, norteamericanos, paraguayos, chilenos,
brasilefios, uruguayos, entre otros (Falcdn y Stanley, 2001: 81). El porcentaje
de poblacion extranjera se mantuvo durante las primeras décadas del siglo
XX, destacandose el nimero de italianos. La oleada migratoria genero sutiles
procesos de hibridacién cultural entre los cuales la cocina fue un aspecto
cuidadosamente atendido, y los italianos fueron consecuentes (Crolla,
2010). Este dato es importante porque, si bien el consumo de aguas y leches
saborizadas heladas se remonta a la antigiiedad, el helado moderno surgié
en ltalia, siendo la sorpresa gastronémica en la boda de Catalina de Medici.
Tiempo después la formula fue perfeccionandose y hacia fines del siglo XVI
este manjar refrescante se habia popularizado, siendo reemplazado el helado
de leche por el de crema. Asi, desde Italia prosperé el helado moderno que, en
el siglo siguiente, cocineros de esta nacionalidad, como el siciliano Francesco
Procopio dei Coltelli, popularizaron en cafés parisinos (Liendo y Martinez,
2007). En esta salida al mundo es que los helados llegaron a Rosario,
justamente de la mano de los inmigrantes italianos.

Las primeras fabricas de helados rosarinas tienen este origen, por caso
tenemos registros de los afios 1920 de la heladeria Moderna de Quarantelli
(Revista CICHA, 42, 1998: 8), o el caso de Giuseppe Capitano (Revista
CICHA, 66, 2006: 16-17), quien llegé a Rosario escapando de la guerra,
0 Pedro Comanducci (Revista CICHA, 59, 2005: 10-11), quien aprendio el
oficio en 1927 y lo prolong6 a partir de la década de 1940 en la ciudad. Otro
indicador de este origen descansa en que las primeras heladerias exclusivas
llevaban en sus nombres referencias a ltalia. Por ejemplo, Bella Catania,
Catania, San Remo, la Romagnola, Venecia, Gelateria Italiana, Bella Napoli,
Italiana, entre otras, costumbre que ira cambiando recién al avanzar la segunda
mitad del siglo XX.

Es importante explicitar que Rosario, lejos de ser una excepcién en el
mapa culinario occidental, recupera una dinamica que venia ejerciendo
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efectos en diferentes urbes. Es decir, la impronta de la inmigracién italiana
en la elaboracién de helados impact6 tanto en Europa como en América,
provocando que, en ciudades como San Pablo, Montevideo, Nueva York,
Buenos Aires y, entre otras, la misma Paris, prospere la practica de fabricar
y consumir helados. Este producto comestible sin ser de primera necesidad,
se inscribié en la sociabilidad urbana primero como un postre dulce que
involucraba al mundo adulto masculino y en menor medida femenino, para
luego, con el tiempo, popularizarse hasta transformarse en una golosina que
interpela a las infancias (McKeen, 1991; Mintz, 1996; Collaco, 2008, 2012;
Rodriguez Pino y Sciolla, 2013; Pitte, 1996; Weis, 2011; Péhaut, 1996).

Finalmente, por la impronta comercial e industrial, por ser parte de la
cuenca lechera santafesina y por las tradiciones italianas ancladas en la urbe,
Rosario es una ciudad que produce y consume helados ya temprano en la
segunda mitad del siglo XIX.

COSTUMBRES EN COMUN DECIMONONICAS: CONSUMIR HELADOS

En el afio 1888 se editdé uno de los primeros diccionarios de gastronomia
latinoamericanos, bajo el titulo Nuevo cocinero mexicano en forma de
diccionario. Este libro, pionero en su especie, tuvo a bien conceptualizar las
principales preferencias culinarias mexicanas, estableciendo didlogos con
otras regiones y volviéndose un antecedente obligado para estudiar la cultura
alimentaria latinoamericana. Como todo diccionario, el texto presentd en
orden alfabético las principales comidas y, en ese listado, encontramos en la
letra H el término helados, desarrollado a lo largo de seis paginas. Esa extension
daba cuenta de la importancia que estos tenian en la época'!. Realizada esa
caracterizacién general, el texto avanzo con el detalle de cémo debia trabajarse
el hielo con la sal para obtener el helado. El proceso indicado era manual y
artesanal. Paso seguido, se presentaron las recetas para preparar los diferentes
sabores: agua con guindas, de naranjas o limas, de leche, de horchata, de las
cuatro simientes frias, en canutos, de almendras, de almendras garrapifiadas,
de clavo, de chocolate, de naranja agria, de azahar, de manzanas, de sangria,
de vino en champafia, de marrasquino sin leche, de anis, de peras, de crema
de vainilla, de pifia, de café, de jazmin, de violetas, mantecados de naranja,
de gayaba, de zapote prieto, de durazno, de té, de avellanas, de junquillo,
mantecado, de toronja, de crema, de granada, de canela. Como puede
advertirse, la variedad era notable, pero destacamos aquellos basados en
bebidas alcohdlicas. Caracteristica que sitian a los helados en las preferencias
alimentarias de los adultos, en el momento de servir el postre. En el conjunto
se destaco el helado italiano, principalmente por la delicadeza que aporté a su
textura la crema. El texto distinguié como particularidad de la cultura culinaria
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italiana el uso de la crema de leche que venia a superar en sabor y en calidad
alaleche y al agua.

La profusion de recetas para preparar helados tuvo su eco en los
recetarios de cocina del siglo XIX. Asi, las formulas se multiplican, pero en
ningln caso en los procedimientos se indica qué pasos seguir para provocar
el frio, simplemente dicen: “se pone a helar” o “se lleva a heladera”?. En
la memoria culinaria argentina quedé la clasica sugerencia de “Helado de
espuma” aportada por Corina Aparicio de Pacheco al libro Cocina ecléctica,
compilado Juana Manuela Gorriti. En dicha receta se indicaba que a las cinco
de la mafiana debian llenarse hasta la mitad dos tarros de leche, luego se los
amarraba al lomo de un caballo y asi se lo dejaba trotar largo rato. Gracias al
movimiento del animal y de la baja temperatura, se lograba la espuma helada
(Gorriti, 2011: 229). Este relato expone el rasgo rudimentario de las técnicas
de produccion de alimentos, pero también da cuenta de que los helados
formaron parte de las preferencias alimentarias argentinas desde el siglo XIX.

Para el caso de la provincia de Santa Fe, Mercedes Cullen de Aldao
publico, en 1914, La cocinera criolla, incorporando una cantidad importante
de recetas de helados, aunque tampoco se indica el procedimiento concreto
con el que se lograba el efecto helado*®. Ella proponia de crema de vainilla,
de almendras, de anand, de café, de coco, de crema rusa, de chocolate, de
frutilla con leche, de limén y de naranja. Si bien para principios del siglo XX
argentino el consumo de almendras resultaba suntuoso, no lo eran ni los
citricos ni las frutillas, al menos para la region que ocupa Santa Fe. Ademas,
en cada férmula, mas alla del sabor, se reiteraron tres ingredientes clave del
paladar criollo: leche, huevos y azlcar.

Ahora bien, la ciudad de Rosario no conté con un recetario decimonaénico,
ni tampoco tuvo una matrona filAntropa como Mercedes Cullen, abocada
a compilar recetas tradicionales. Pero, respondiendo al caracter de ciudad
burguesa y abierta a la inmigracion europea, uno de los primeros recetarios
gue se imprimid en la localidad fue una traduccion de El verdadero rey de los
cocineros (s/f), de autor anénimo. Concretamente, el italiano Alfonso Longo
arrib6 a la ciudad en 1896. Una vez instalado se abocé a trabajar de manera
autodidactica en el mercado editorial. Fue canillita, vendedor ambulante de
libros hasta que mont6 una incipiente libreria que luego se convirtié en una
de las primeras imprentas locales, La Americana. Asi, en los afios 1920’s viajo
varias veces a Europa en busca de ideas innovadoras para transformar su
negocio. En esas incursiones acufié un estilo editorial popular y masivo v,
ademas, una serie de obras para traducir en clave local e imprimir. Entre esos
libros incorpord tres recetarios de cocina, entre los que aparece el mencionado.
Este recetario en particular fue utilizado en las cocinas de restaurantes rosarinos
(Caldo, 2014). La propuesta ofrecida era tanto de manjares salados como
dulces y, para nuestro interés, present6 un capitulo dedicado a los helados.
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El capitulo abria con indicaciones de uso de la “Sorbetera de familia”4, o
sea, el dispositivo que provocaba el efecto helado. Esta descripcién permite
asomarnos a las tecnologias de la época para producir helados tanto a nivel
doméstico como en los emprendimientos gastronGmicos comerciales. Se
alude a una cultura material que ponia a disposicién de los cocineros una
aparatologia modesta impulsada a traccion humana (Caldo, 2017). Luego de
la explicacion del procedimiento para obtener el producto, se listd una serie de
indicaciones para trabajar la variedad de sabores: durazno, manzanas, leche,
damascos, frutillas, limén, naranja, fresas y crema de vainilla. En el caso de las
frutas se indicaron dos opciones: con leche o con agua.

La constante presencia de recetas de helados en la escritura gastronémica
de la época no hace mas que dejar registro de una practica de producciéon y
consumo frecuente que alcanz6 también a la cultura culinaria rosarina. Tal es
asi que el historiador rosarino Wladimir Mikielievich afirmé:

desde que los sorbetes se expendieron en los cafés de Rosario, se les dio el
nombre de helados. En el café de Peirano ya se servian en enero de 1859 y
en febrero de 1863 en los cafés de Arispe y de La Unién. En este Ultimo se
fabricaban en gustos de chantilly, banana, frutilla, crema de canela, chantilly
con frutilla, crema de marrasquino y de toda clase de vinos. La copa de
helado se vendia a 2 reales y a 3 el de frutilla, todos los dias, desde las 6 pm;
en diciembre de 1871 la copa era vendida a 1 real en el café de los Cuatro
vientos (Mikielievich, s/e: 47).

Mikielievich fue un curioso y atento historiador de las practicas culturales
rosarinas y, en su afan de registrar y narrar, conceptualizé el consumo de
helados en la ciudad (Mikielievich, 2019). Sus palabras se comprueban
consultando la prensa de la época. En el cruce de esas lecturas entendemos
que, siguiendo la dinamica de la cultura occidental, los cafés, bares, confiterias
y restaurantes fueron los primeros espacios donde los rosarinos pudieron
acudir a consumir helados. Es decir, en la carta de alimentos que ofrecian,
durante los veranos incluian helados. Incluso, la oferta de aguas, leches o
cremas heladas fue, por entonces, una nota de distincion y prestigio de este
tipo de locales. Las expresiones de Mikielievich reconocen a Estevan Peirano
como uno de los pioneros en la comercializacion de helados en la ciudad.
Si bien la prensa de la época no es profusa en informacion sobre el sujeto,
promocionaba los helados del Café Peirano. También la guia comercial de
Carrasco (1876: 26) ubica a Estevan Peirano como propietario de locales
gastronémicos.

Al consultar la publicacion periédica El Diario, se hallaron avisos de venta de
helados entre los meses de diciembre y marzo, desapareciendo tales anuncios
en abril y permaneciendo silenciados hasta el mes de diciembre del afio
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préximo, cuando retomaban prometiendo frescura en la temporada estival.
Por ejemplo, en el nUmero 260 correspondiente al 3 de diciembre de 1862
consta el siguiente anuncio: “No hay calor en el Café La Unién”. EI motivo
de la baja temperatura se debia a la copiosa venta de helados de “chantilly,
banana, frutilla, crema de canela, chantilly con frutilla, crema de marrasquino
y de toda clase de vinos” (E!l Diario, 3.12.1862: 4). Este café también ofrecia
hielos saborizados con grosella, limonada, cerveza, cofiac, horchata, entre
otros. De este modo, se constata que la temporada de helados otorgaba un
paliativo a las altas temperaturas en una época en la cual la calidad del confort
urbano y doméstico era aun muy rudimentaria (Liernur, 1997, 1999). Los
anuncios publicitarios destacaban exclusivamente la carta de helados como
un servicio al cliente, pero también como nota de calidad, prestigio y confort
del comercio.

Alfinalizar el afio 1863, en uno de los primeros diarios editados en la ciudad,
llamado E! Ferro-carril, se anunciaba que “en el Café del Club Mercantil se
servian hielos cristalinos y se servian helados al precio més equitativo posible”.
Ademas, anunciaba “Helados en el Café Arispe, hoy desde las 12 horas” (El
Ferro-carril, 23.12.1863: 3). Dos veranos mas tarde, el diario vespertino El
Rosario, en su namero 92, correspondiente al domingo primero de enero
de 1865, insistia “Helado, hay en venta en el café de Peirano” (El Rosario,
1.01.1865: 5). El matutino EI Independiente, en el nimero del primero de
enero de 1879, promocionaba la carta de verano de la confiteria Esperanza,
ofreciendo “helados de cremas y frutas, fuentes de quesos helados y hielo,
todas las noches” (El Independiente, 1.01.1879, p. 4). Este establecimiento
sera auspiciante frecuente de El Independiente, por lo cual en el afio 1882
reiteraba: “Confiteria Esperanza (64 — Calle Cérdoba — 66) HELADOS todas
las noches. Los domingos y dias festivos se sirven helados de varios gustos.
La casa se encarga de servir helados a domicilio”. Pero, en la misma pagina
se presentaba el siguiente texto en un recuadro: “HELADOS, Confiteria
Estevan” (El Independiente, 18.01.1882: 3). Para 1884, este matutino habia
incorporado una serie de emprendimientos gastronémicos que anunciaban
la venta de helados, entre los que se destacaba “Confiteria Florida de
Peirano, Andrade y Ca. (182 — Puerto — 183). Helados todas las noches”
(El Independiente, 2.12.1884: 3). Los anuncios ponian énfasis en indicar
ademas de los sabores, el horario del dia en que podian acercarse a consumir
el producto. Este dato revela dos aspectos. El primero indica que los helados
oficiaban como postres destinados al consumo de adultos. El segundo, destaca
que eran producidos con una frecuencia diaria y con los aparatos modestos
antes descriptos que otorgan un caracter totalmente artesanal al resultado. Los
cafés y confiterias citados en la prensa también fueron enunciados en la Guia
Civil y Comercial de la Ciudad de Rosario, elaborada por Gabriel Carrasco
(1876) ya referenciada. En este relevamiento y bajo el rubro “confiterias y
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billares” se posiciona Estevan Peirano, con su local sito en la calle Puerto.
Carrasco indicé que esta calle era la que producia mayores recursos en
impuestos y patentes al municipio. Por lo cual, se entiende que se trataba
de la arteria comercial méas destacadas de la urbe. Esa misma sobre la que
reposaban los ojos del control del Estado municipal tanto con fines sanitarios
como recaudatorios. Alli, Peirano, pionero en materia de produccién de
helados, vendia durante los veranos.

Luego de este recorrido por la publicidad rosarina, estamos en condiciones
de afirmar que la produccién, venta y consumo de helados se precipitaron
tempranamente en la segunda mitad del siglo XIX, y fue en cafés y confiterias,
en tanto adaptaban sus cartas al clima estival para atraer a los clientes adultos
con productos refrescantes. Coincidiendo con lo que plantea Ludmila
Scheinckman (2017) en su investigacién sobre el consumo de dulces,
golosinas y chocolates, incluso a comienzos del siglo XX la publicidad de
estos productos interpelaba a un publico indiferenciado en edades y géneros.
Aunque en el caso de los helados vemos claramente que apuntaban a los
adultos y se consumian preferentemente por la noche y en establecimientos
donde las infancias, y a veces las mujeres, tenian prohibido el ingreso sin
compariia masculina.

Los helados eran una propuesta fresca, aunque no necesariamente dulce,
que se incorporaba durante los veranos a la carta de productos de diferentes
emprendimientos gastronémicos. Se entiende que la disputa por la calidad
y el sabor estaba entre la leche, la crema de leche y el agua. Siendo los dos
primeros ingredientes la apuesta de las lecherias y tambos y el Ultimo de las
fabricas de hielo. Aunque estas Ultimas aportaron el insumo principal para que
funcione la sorbetera.

UN MUNICIPIO QUE ORDENA EL CONSUMO Y LA VENTA

Al comenzar el siglo XX, la ciudad de Rosario experimentd claras sefiales
de modernizacién urbana. Tal fue asi que el municipio se encarg6 de ordenar
trayectos urbanos tanto laborales como de sociabilidad politica, cultural,
comercial y de consumo. En esta dindmica, las autoridades municipales
estuvieron atentas, entre otros asuntos, a regular la produccion y la venta de
helados.

Bajo la intendencia de Nicasio Vila® se elaboré una Ordenanza, con fecha
15 de octubre de 1907, que regulé la venta de helados y estableci6 el nivel de
intervencién de la Oficina Quimica. A su vez, el texto enfatizaba el monto de las
multas que debian pagar aquellos que violaran las indicaciones establecidas.
Pero, en la misma regulacion, se precisaron una serie de indicaciones para el
cuidado y uso de los ingredientes. La leche debia ser fresca y en ningln caso
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fermentada. La misma condicidn aplicaba a los huevos. Para los helados de
frutas se dejaba explicito que fuesen realizados con el jugo natural, evitando
todo tipo de materia colorante. Era condicidn sine qua non contar con
filtro Pasteur para garantizar la pureza del agua. En el afio 1909, con fecha
20 de enero, ya en el ocaso de la gestion municipal de Vila, se agregdé un
nuevo articulo a la Ordenanza de 1907, por el cual se dejaban constancia
de la prohibicion de la venta de helados y alimentos en kioscos establecidos
en veredas o plazas publicas. Tiempo después, con fecha 18 de diciembre
de 1914, desempefiandose como intendente Oscar Meyer (1913-1915), se
reforzo la prohibicion de fijar puntos de venta sin permiso municipal (Digesto
Municipal, 1911, 1926).

Se advierte que estas ordenanzas se precipitaban en la vispera y durante
los veranos, en coincidencia con lo que se conoce como “temporada de
helados”. En este contexto, los diferentes gobiernos municipales fijaron dos
lineas de control. Por un lado, acordaron un croquis que marcaba una serie
de puntos fijos de venta de helados en la ciudad, con la clara regla de multar
a quienes incumplieran con ello. Por otro, se establecié la labor de la Oficia
Quimica, encargada de evaluar la calidad del producto, como asi también
las condiciones de la produccion. Tiempo después, en una Ordenanza con
fecha 8 de noviembre de 1930, bajo la intendencia de Alejandro Carrasco,
se encomendo a la Oficina Quimica, por medio de los Inspectores de Leche,
el control diario de los expendedores de helados callejeros. Los inspectores
guedaban habilitados para solicitar muestras y analizarlas en el laboratorio
acorde. De encontrar faltas en la evaluacion, la persona en cuestion quedaba
inhabilitada y su vehiculo de reparto era enviado al corralén de la municipalidad
(Digesto Municipal, 1931: 50).

En simultaneo, el principal 6rgano de prensa de la ciudad de Santa Fe,
capital de la provincia, El Litoral, publicaba articulos que daban a conocer la
preocupacion estatal por controlar la higiene en la produccién y consumo mas
alla de Rosario, en el &mbito regional. Por ejemplo, en el afio 1932 se publicé
un extenso articulo denominado “La fabricacion y el expendio de helados en
el municipio”. El mismo era una apuesta conceptual en la que podia leerse:

con el nombre de sorbetes, helados y cremas frias se entienden los productos
elaborados por la congelacién de mezclas liquidas constituidas por leche o
crema de leche, jugos, zumos, extractos o jarabes de frutas, yemas de huevo,
cacao, chocolate, fruta fresca o seca desmenuzada, azlcares comerciales
puras y substancias aromaticas (EI Litoral, 12.09.1932: 3).

A este concepto se agregaba una clasificacion de los tipos de helados
posibles: helados de crema, de fruta y de tipos y denominaciones especiales
(chocolate, crema rusa y café). Asimismo, se puntualiza sobre la higiene para
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los locales de produccién y de las personas encargadas del expendio. Al
respecto afirmaba:

Estan obligados los fabricantes a tener una pieza higiénica destinada
Unicamente a la elaboracion el producto, provista de una pileta apropiada
para el lavado del material. Las vasijas y Utiles deberan conservarse en
perfecto estado de higiene, debiendo ser las primeras de hierro esmaltado o
en su defecto de estafio (E! Litoral, 12.09.1932: 3)..

Paso seguido se indic6 el uso de materia prima fresca y de agua potable.
También se establecia el tipo de vestuario de los heladeros y la necesidad de
que tengan su libreta sanitaria al dia.

El detalle en la normativa tanto local como provincial, clarificé la necesidad
de las autoridades por ordenar la produccién y el consumo con el fin de evitar
intoxicaciones, pero también para generar una via de recaudacién municipal,
en tanto se fijaban multas importantes para los incumplimientos. EI municipio
de Rosario replicod acciones de este tenor. Es decir, no sélo fue muy estricto
en el marcado de las condiciones de produccion y venta, sino que enfatizé en
la necesidad de generar puntos de venta exclusivos. En esta clave, al avanzar
la década de 1930 se prohibi6 el expendio en almacenes y posteriormente
en panaderias. La condicion de produccion, cuidado y conservacion de los
helados requeria unos implementos particulares que se volvia incompatible
con otros emprendimientos alimenticios. En otras palabras, la intervencion
del Estado fue un puntapié clave para el surgimiento de las heladerias como
centros de produccién y consumo exclusivos de helados. Sin embargo, para
encontrar la primacia de este tipo de tiendas debemos esperar a la segunda
mitad del siglo XX.

EL HELADERO, FIGURA CLAVE DE LA PRIMERA MITAD DEL SIGLO XX

Entre los meses de diciembre y febrero las calles de muchas ciudades en
general, y las de Rosario en particular, se convertian en rutas de circulacién de
heladeros. Estos sujetos, caminando o montados en sus bicicletas, recorrian
la ciudad ofreciendo helados a la poblacién. La invitacion a comprar se
hacia mediante el llamado seductor “Helado, helado”, acompafiado de la
consecuente corneta. Esas practicas no solamente quedaron grabadas en el
recuerdo de los ciudadanos, sino en la letra de las ordenanzas municipales.

En la Ordenanza del afio 1907, ratificada en 1926, versaba: “queda
terminantemente prohibido tocar la corneta para anunciar la venta del referido
articulo” (Digesto Municipal, 1926). La contaminacién sonora molestaba a
los vecinos, quienes solicitaron el amparo estatal. Dicha Ordenanza estaba
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dirigida a regular a los vendedores callejeros de helados durante los meses
de verano. Estos estaban obligados a preparar sus productos en habitaciones
para ese uso exclusivo y en estricto estado de higiene. Se establecia que
cada 15 dias debian presentarse ante la Oficina Quimica con muestras del
producto elaborado para ser sometido a andlisis. Contando también con la
posibilidad que desde la Oficina enviaran inspectores a supervisar sin previo
aviso. Asimismo, se establecia que los vendedores ambulantes debian portar
buena presencia, vistiendo trajes limpios, preferentemente de color blanco.
Los carros de mano que albergaban el producto debian estar aseados y bien
pintados. A su vez, los vendedores no podian instalarse frente a negocios, ni
montar sus kioscos en lugares no asignados a tal fin.

El espacio urbano sera objeto de permanente disputa entre los heladeros
ambulantes y el municipio. La intencién era limitar sus presencias en las plazas
y paseos publicos. Reiteradamente se insistia en multar a aquellos heladeros
gue se instalasen en sitios no preestablecidos. Por ejemplo, en octubre de
1911, bajo decreto 106 del intendente interventor federal Felipe Goulu, se
prohibié “hasta nueva disposicion de la venta ambulante de helados en las
calles y pasajes publicos del municipio” (Digesto Municipal, 1911: 198). Con
fecha 18 de diciembre de 1914 se determind una Ordenanza que marcaba
como paradas fijas y sitios de circulacién de vendedores de helados a las zonas
comprendidas entre “Br. Orofio y la Av. Pellegrini” (Digesto Municipal, 1931:
29). Esa Ordenanza sera revalidada el 13 de enero de 1931. La idea era
establecer los trayectos, regular la contaminacion sonora de estas practicas y
generar criterios de multas para todos aquellos que infringieran lo establecido.

Durante la intendencia de Alejandro Carrasco, con fecha 8 de noviembre
de 1930, se reviso la situacion de los vendedores ambulantes de helados y se
reglamenté la practica apelando a regulaciones preestablecidas, a la vez que
sumando elementos nuevos. Los vendedores de helados se venian obligados
a llevar “letreros con los nombres de las fabricas de donde proceden los
productos que se expenden” (Digesto Municipal, 1931: 50), como asi también
elnombre del vendedor. Este dato eraimportante porque indicaba la separacion
entre las personas que fabricaba y aquellos que lo vendian en sitios puablicos
y para el consumidor directo. En otras palabras, las fabricas se dedicaban a
abastecer a emprendimientos gastronémicos o0 a vendedores callejeros, siendo
estos quienes se abocaban al consumo minorista. Asi, va complejizandose la
cadena de distribucion de los helados. En esta clave, también el municipio
llevaba un doble control, por un lado, sobre las fabricas, por otro, sobre los
vendedores. Estos Ultimos debian exhibir el permiso otorgado por el municipio
para vender, como asi también la boleta de pago del impuesto de 100 pesos
gue se habia establecido para el oficio.

Con respecto al modo de servir el producto, ya en 1907 se hizo explicito
por medio de Ordenanza, “se prohibe terminantemente el expendio de copas,
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vasos o cualquier otro utensilio, debiendo emplear en vez de esos recipientes
papel impermeable o barquillos que se inutilicen una vez entregado al
vendedor” (Digesto Municipal, 1926: 440). El requerimiento de servir
helado en un envase adecuado y descartable dio lugar a la produccién de
€s0s recipientes, que luego derivaron en los cucuruchos. En el afio 1930,
revisando la higiene en el expendio de helados, se indicé que los vendedores
debian llevar el producto cuidadosamente envasado en “papel blanco
impermeable” (Digesto Municipal, 1931: 50). Ademas, la funda que cubria
el helado debia llevar impresa la marca de la fabrica proveedora. Se entiende
que, desde la intendencia, se queria evitar tanto la existencia de fabricas de
helados domeésticas sin registro ni control por parte de la Oficina Quimica,
como heladeros ambulantes no documentados. Todo indica que, inaugurada
la década de 1930, la venta ambulante de helados era costumbre popular y
masiva durante los veranos. Pero también, se percibe una insistencia estatal
por generar espacios exclusivos para la produccion y venta de helados.

Sin dudas, la circulacion diurna de estos sujetos amplié la franja de clientes
tanto en clave de clase como de edad. Por lo cual, podemos afirmar que, de
la mano de la venta ambulante, los helados se transformaron en golosinas
codiciadas para los infantes, dejando de ser exclusividad de adultos. Pero
también generaron la posibilidad de comer helados sin tener que solventar
los costos de la sociabilidad propia de cafés, bares, restaurantes y confiterias.

DE LAS FABRICAS DE HELADOS A LAS PRIMERAS HELADERIAS

Luego de haber revisado diferentes tipos documentales alusivos a la
producciony ventade helados, suponemos una clara distincion entre fabricas de
helados y heladerias. Las primeras fueron proyectos abocados exclusivamente
a la produccion y venta al por mayor. En cambio, las segundas adoptaron un
concepto amplio, en tanto podian ser locales dedicados a la venta de helados
exclusivamente con consumo in situ 0 incluir venta y produccién minorista y
artesanal del producto. Complejizamos esta afirmacion con un dato temporal,
mientras que la fabricacion de helados, ya sea de produccion doméstica o con
proyeccion industrial, puede encontrarse ya en las Gltimas décadas del siglo
XIX, las heladerias son caracteristicas del promediar del siglo XX. Por lo cual,
en el periodo analizado en este articulo, el consumo directo de helados ocurria
en restaurantes o locales afines o mediante la venta ambulante.

A grandes rasgos, las fabricas son lugares en los cuales se producen bienes,
y para tal fin cuentan con maquinaria, materias primas, herramientas y mano de
obra, todo solventado por inversiones de capitales de mayor o menor caudal.
Sin dudas, las caracteristicas de estas fueron complejizandose en el largo lapso
aqui tratado, pasando de ser emprendimientos rudimentarios a otros, ya



Travesia, Vol. 25, N° 2, Julio-Diciembre 2023, ISSN 0329-9449 - pp. 7-38. 25

avanzada la segunda mitad del siglo XX, de alta complejidad y tecnologias. En
general, el proceso productivo con sus consecuentes condiciones y cuidados,
impide que coincidan con locales de venta directa al publico. Pensando ya en
la situacién de la ciudad de Rosario, de acuerdo a una Ordenanza Municipal
correspondiente al afio 1907, y que siguio vigente por cuatro décadas mas, se
exigia que la produccion de helados debia hacerse en lugares de uso exclusivo
para tal fin. Estos debian tener instalada una pileta apropiada para la higiene
del material y un filtro Pasteur para garantizar la calidad del agua. En el mismo
texto se indicaba que las vasijas utilizadas en la produccion debian ser de
hierro esmaltado o de estafio, quedando prohibido cualquier otro material
(Digesto Municipal, 1926: 440).

Consultando E! libro colorado de los teléfonos de la ciudad de Rosario
(1935: 53), en la secciébn denominada “Guias de gremios”, se encuentra una
lista de 10 “fabricas de helados™*®. Se entiende que bajo este concepto se
referenciaba a los lugares donde se producian helados, sin coincidencia con
los sitios de consumo. Por entonces, la practica de “comer helado fuera de
casa” se hacfa en bares, confiterias, cafés, restaurantes, lecherias, almacenes,
panaderias, kioscos y por medio de los vendedores ambulantes. En la némina
se encontraban los nombres de cada fabrica, con sus respectivas direcciones
y, en algunos casos, se especifica si eran lecherias o granjas. Estas eran: Bella
Napoli (Pellegrini 970), Calle Antonio (Salta 1.977), Granja Argentina (San
Martin 638 y Sarmiento 746), La Bella Catania (Pellegrini 1.475), Minuto
Andrés e hijos (Pellegrini 1.475), Lecheria Nautilus (Rioja 1.081), Moderna
(Italia 662), Paterné Cataldo (Crespo 653), Uso Napoli (San Martin 1.846) y
York (Pte. Roca 1.668).

En conjunto estos proyectos fabriles ameritan tres reflexiones. La primera
puntualiza en el caso de Granja Argentina y Lecheria Nautilus. En la misma
guia, estas marcas aparecen tanto en el rubro “fabricas de helados” como
en el de “lecherias”. Esta doble pertenencia invita a pensar que, avanzada
la primera mitad del siglo XX, los sorbetes y barquillos de helados seguian
vendiéndose en emprendimientos relacionados con la produccién directa de
leche. Asimismo, esta procedencia garantizaba el uso de leche y de crema de
leche en la factura final del producto, marcando una diferencia con los hielos
saborizados y respondiendo a la férmula tradicionalmente asociada con la
tradicién italiana. Nautilus proponia “gran variedad de la més alta calidad, los
puede usted tomar por solo 0.20 centavos en la lecheria” (El libro colorado...,
1935: 58). Tal como indica el anuncio, las personas se acercaban al local para
degustar de las cremas heladas al paso.

Una segunda reflexion focaliza en la fabrica de helados Moderna,
cuyo propietario era el Sr. Quarantelli. A diferencia de los restantes, este
establecimiento contaba con tres niumeros de teléfono de linea exclusivos
para recibir “pedidos”. Insistimos con la expresion “pedidos”, no sélo
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porque asi lo indica la guia telefénica, sino porque se presenta como un
antecedente directo del delivery. La importancia de este sistema de repartos
pudo constatarse en una fotografia del afio 1928 conservada en el Archivo
Fotogréafico del Museo de la Ciudad de Rosario (Figura 1). En esa foto se
puede ver una serie de 7 camiones con la marca de la fabrica en sus cajas,
junto a los respectivos conductores enfundados en la adecuada ropa blanca 'y
en las inmediaciones del local. La cantidad de vehiculos denota el alcance de
la marca como asi también la demanda del producto. Con esos transportes se
abastecian restaurantes, cafés, bares, confiterias, almacenes y, por supuesto,
a los vendedores ambulantes. El éxito de esta fabrica llevo a sus propietarios
a “desarrollar tecnologia y nuevas maquinarias, como asi también a abrir
sucursales”. Aunque, “la falta de productos sintéticos por aquellos afios
provoco que todo se desarrolle de manera artesanal, desde la recepcién de la
leche fluida dia a dia como la limpieza de todas las frutas y materias primas”
(Revista CICHA, 42, 1998: 8). El caracter artesanal del trabajo provoc6 un
rapido aumento del personal contratado en la fabrica.

Figura 1. Vehiculos de transporte de Heladeria Moderna (calle Dorrego), 1928.
Fuente: Archivo Fotografico del Museo de la Ciudad de Rosario.

Una dltima reflexién se desprende al cruzar el listado de fabricas con
publicidades que aparecian en la prensa local. Por ejemplo, el diario de la
tarde Democracia del jueves 2 de enero de 1930 anunciaba: “Publicidad de
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Bombon helado York, patente solicitada acta [nUmero] 28.008 fabricado por
heladeria York, se atienden pedidos por teléfono desde 12 bombones precio
0.10 c/u” (Democracia, 2.01.1930: 2). El anuncio ponia en conocimiento
publico que la heladeria “York” fabricaba helados y los distribuia en diferentes
emprendimientos gastrondmicos, de ahi la atencién al publico a partir de
pedidos telefénicos. Asimismo, respondiendo a las ordenanzas municipales
vigentes, el mismo texto publicitario indicaba la patente del producto y el
nombre de la fabrica proveedora (Digesto Municipal, 1931: 50). La publicidad
de la época recuperd en sus enunciados como garantia de promocién el
respeto a las regulaciones estatales. Diferente era la presentacion de La Bella
Catania. En noviembre de 1935, se anunciaba: “El sdbado dos de noviembre
la heladeria La Bella Catania, inaugura su recreo en el saladillo (Av. Lucero
157) Rosario, no olvide La bella Catania” (Democracia, 1.11.1935: 2). El
caso de este proyecto de clara matriz italiana, es sugerente porque ademas de
ser una fabrica, buscé incorporar un espacio para que sus clientes degusten
los productos in situ. En este sentido, escogieron un lugar cerca del rio para
amenizar las tardes estivales. Entendemos que esta fue una de las fabricas
pioneras en aunar produccion y consumo directo.

Por lo expresado, al promediar los afios treinta las fabricas de helados
eran una realidad en la ciudad. Estas se especializaban en la produccion y
distribucion via un incipiente delivery que abastecia a locales gastronémicos,
a vendedores ambulantes, a tiendas de alimentos o a despachos de helados
sin fabricacién in situ. En un estudio pormenorizado que realizamos sobre
la revista rosarina Monos y monadas, advertimos publicidades de confiterias
orgullosas de la calidad de sus cremas heladas. Por ejemplo, la glamorosa
Biarritz, inaugurada en julio de 1934, sita en la esquina de Entre Rios y
Coérdoba, deleitaba a sus clientes con helados. Como Monos vy monadas
fue una revista ilustrada, publicaba fotografias de eventos sociales y, entre
estos, se contaba lo acontecido en diferentes bares y confiterias de la ciudad.
Entonces, pueden verse grupos de rosarinos y rosarinas consumiendo cremas
heladas (Caldo et al., 2022).

Pero, en la guia telefénica del afio 1940, encontramos que los
emprendimientos dedicados a la produccion de helados, aparecen unificados
bajo el rétulo heladerias. Sin embargo, muchas de las marcas seguian siendo
las mismas que en 1935. Por caso, Bella Napoli (Pellegrini 970), Granja
Argentina (San Martin 638 y Sarmiento 746), Moderna (Italia 662), York (Pte.
Roca 1.668). A las que se agregaron otros proyectos, Marchegiani (Crespo
647, sucursal San Martin 3.217), ltaliana (Mendoza 3.899), Los Andes
(Espafia 1.329), Minuto, Andrés (Av. Lucero 157) y Noel y Cia. Ltda. (9
de Julio 1.250). En esta nueva edicibn muchas de las propuestas cuentan
con sucursales, incluso heladeria Moderna anuncia una a nombre de otro
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propietario, Mario Semino, sita en calle Mendoza 3.598 (Guia Pomponio de
los telefonos, 1940: 60).

El clima de entreguerras y de la Segunda Guerra Mundial ofrecié un marco
internacional que impactd en la realidad argentina en general y rosarina en
particular. En el plano local, la industria de alimentos, especialmente los
ligados a la leche, tuvieron un crecimiento continuo (Kofman et al., 2012). Esta
época fue auspiciosa para la prolongacién de la industria de bienes de primera
necesidad, los movimientos poblacionales tanto de ultramar como internos,
el inicio de la democratizacion del confort tanto doméstico como industrial
por la que, por ejemplo, la marca de capitales nacionales SIAM transformo
las técnicas productivas abocadas a la fabricacion de helados (Rougier y
Schvarzer, 2006); la redistribucion de los recursos economicos ampliando asi
los derechos laborales hacia sectores sociales hasta entonces desfavorecidos y
un impulso en la democratizacion de los recursos culturales y del proceso de
modernizacion urbano.

En este contexto, Rosario respaldé su matriz industrial y en este marco la
produccion de alimentos continud con su linea de afianzamiento. Justamente,
el flujo migratorio de ultramar que activo la época permitié que llegaran a la
ciudad inmigrantes con un perfil diferente a los de la oleada inmigratoria de
fines del siglo XIX. Esta vez los nuevos trajan un oficio y muchos estaban
especializados en el rubro gastronémico. Asi aparecen entusiastas maestros
heladeros, preferentemente de procedencia italiana, con experiencia,
aparatologia y formulas propias. Por ejemplo, Pedro Comanducci se inicio
en el oficio de heladero por el afio 1927 en su pueblo natal, Montescudo
(Italia). A los 17 afios comenzd la elaboracion de helados a partir de hielo
y sal. La formacion fue artesanal, se valian de un pozo comunitario de 10
metros de didmetro por 15 metros de profundidad situado en una pendiente.
Después de cada nevada la gente paleaba nieve adentro del pozo y una vez
lleno lo cubrian con paja. Luego, durante la temporada estival, quienes habian
colaborado en la conservacion de la nieve, ya transformada en hielo, tenian
habilitado el uso, entre otras cosas, para la produccién de helados a partir de
hielo y sal. El saber adquirido desde entonces fue el mismo que aplicé una vez
en Rosario, en los afios 40, cuando se instald en Riobamba al 3.500, cerca del
cine Godoy. Por entonces llamé a su local La Romagnola (Revista CICHA,
59, 2005: 10-11). A partir de la década de 1940, las heladerias rosarinas
comenzaron a incorporar la tecnologia SIAM en la produccién. Esto permitio
agilizar los procesos y perfeccionar técnicas y recetas. SIAM no sélo ofrecia las
maquinas, sino que dictaba cursos para formar heladeros que, con el tiempo,
potenciaran la industria local.

Por ser Rosario una ciudad de raigambre comercial, el &rea de la
gastronomia germiné con fuerza y las heladerias no se quedaron al margen.
Como indicamos, hasta la década de 1940, las heladerias eran incipientes
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proyectos que subsistian a la sombra de las fabricas de helados domésticas
y artesanales. Las primeras eran establecimientos de produccion exclusiva
con repartos ambulantes (las bicicletas o camiones) y cobertura de demanda
de bares y cafés durante la temporada estival. Los helados se realizaban en
frio aplicando una tecnologia en proceso de modernizacion para garantizar el
almacenamiento. La produccion se preparaba para ser consumida en el curso
del dia. Aunque, en las inmediaciones de los espacios de sociabilidad donde
germinaban cines, teatros y las iglesias se fortalecieron las primeras heladerias
con atencion directa al publico, en reemplazo de los heladeros ambulantes.

PALABRA FINALES

Revisamos las razones histéricas que permiten entender por qué Rosario es
una ciudad que produce y consume helados. Tres motivos se conjugaron en
la base de tal afirmacién. Concretamente, la matriz burguesa que caracterizd
a sus sectores dominantes facilité el despegue del comercio y de la industria,
entre estos los relacionados con la alimentacién (leche y azlicar) que potencian
la produccién de helados. Ademas, al estar emplazada en una de las cuencas
lecheras méas productivas de la Argentina, la materia prima para producir
helados de calidad alimentaria estaba garantizada. Finalmente, las féormulas
y recetas provinieron de los inmigrantes italianos, expertos en tal produccion.
Con estos elementos en la base, se desarrolld6 un proceso productivo cuyas
sefiales de existencia datan de mediados del siglo XIX. Por entonces, los helados
se consumian en bares, cafés, restaurantes, confiterias y eran producidos en
estos locales, pero también en lecherias y fabricas de hielo.

Por entonces, la forma artesanal de la produccién permitié que los helados
se elaboraran en espacios modestos y con bajos costos. Sin embargo, sera
el ojo atento del municipio quien se encargué tanto de controlar, como de
estandarizar la produccion, ayudando a la delimitacién de espacios exclusivos
para prepararlos y consumirlos. Si en un momento se exigié que los helados
fuesen confeccionados en locales especificos, dejando la venta y consumo
en manos de vendedores ambulantes y de locales gastronémicos, con el
tiempo las regulaciones ordenaron la exclusividad tanto de la venta como
del consumo. En el largo lapso que va desde 1870 a 1940, pasamos por
diferentes proyectos hasta alcanzar las heladerias que articulan fabrica, venta y
local de consumo directo. Pero para esto hay que esperar a la década de 1940,
en la cual se ordena el patrén productivo capitalizando adelantos técnicos,
regulaciones estatales y l6gicas comerciales que coordinan la simiente del éxito
heladero rosarino. Ademas, al tiempo que el consumo de helados se ubicé
exclusivamente en las heladerias, dejo de ser un postre preferentemente de
adultos, para transformarse en un manjar dulce y/o una golosina apta para
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todos los integrantes de las familias de diferentes sectores sociales. Aclaramos
que el gozne que articul6 ese pasaje fue la figura del vendedor ambulante de
helados que, desde fines del siglo XIX, recorria las calles de la ciudad. Personaje
que sera regulado y supervisado permanentemente desde el municipio.

Después de realizar este estudio exploratorio y descriptivo de aproximacion
al problema, entendimos que el consumo de helados es la punta de un iceberg
que permite visualizar la articulacién de un polo productivo. Es decir, el
consumo de helados demanda procesos productivos que se ordenan con los
fabricantes de helados, pero también con una amplia gama de proveedores
que van desde los que ofrecen los recipientes para el consumo (cucuruchos,
cucharitas, etcétera), hasta los que comercializan la aparatologia para la
produccion. Justamente, esa trama productiva es la que empieza a germinar
en la ciudad haciendo que el producto cale hondo en la construccidn identitaria
de la misma.

NoTas

*  Las practicas culinarias, al tiempo que nos garantiza la alimentacion, se traducen
en un lenguaje que nos interpela y nos constituye en un nosotros (con la propia
endococina), como también nos separa de los otros (con sus respectivas exococi-
nas). Ese lenguaje esta regido por una “gramatica culinaria” que preside los gustos,
elecciones y sentidos alimentarios (Fischler, 1995). Esa gramatica es discursiva,
cultural y politica.

2 El verbo comer merece una explicacién historica. Recuperando normativas
nacionales, en el afio 1978 los helados fueron declarados alimentos en el plano
local. Esto provoco que dejen de medirse en litros, para hacerlo en kilos, segun lo
establece el Decreto n° 6.810 del 14 de abril de 1978 de la Intendencia Municipal
de Rosario. Son alimentos porque poseen fibras que aportan las frutas, proteinas
de la leche, grasas, aceites y demas nutrientes que aportan los frutos secos y el
cacao, entre otros. Hasta esa fecha podia utilizarse la expresion tomar helados,
pero desde entonces es correcto decir comer helados.

3 Estamos utilizando la diferencia entre costumbre y tradicion que propone Edward
Thompson en su libro Costumbres en comun. La provincia de Santa Fe tiene
algunas tradiciones como el alfajor santafesino o la empanada de pescado de rio o
el chupin de pescado. A diferencia de estas, los helados irrumpen como costumbre.
Mientras que la tradicion es fija y se proyecta inalterable, la costumbre es dinamica,
“un campo de cambio y contienda” (Thompson, 1995: 19), inscripta en la cultura
popular.

4 Esta expresion fue apropiada por la Camara Industrial y Comercial del Helado Ar-
tesanal (en adelante CICHA), para definir el perfil de la ciudad de cara al siglo XXI.

5 Entender a la alimentacion como hecho total es un gesto analitico que se lo
debemos al socidlogo Jack Goody (1995). Esto implica analizar el asunto en cinco
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fases: produccion, distribucion, preparacién, consumo y eliminacion (limpieza). Por
lo cual, desde esta Optica, consumo y produccion se interrelacionan en el enfoque.

La temporada de helados tiene tres momentos. El primero se extiende entre los
meses de septiembre y noviembre, cuando los productores se preparan para el
verano, acondicionando locales y proyectos productivos, como asi también
ordenando la materia prima y las formas del trabajo. Luego sigue un segundo
momento que se corresponde con el verano, en el cual venta y produccion
encuentran su maximo pico de expresion. Y, finalmente, en el mes de marzo y abril
se cierra el proceso (balances, ajustes, revision de la experiencia). Esta condicién
marca una particularidad en las formas que entraman las relaciones laborales que
gueda como tema pendiente en este articulo.

Una breve biografia de Gabriel Carrasco sélidamente documentada puede leerse
en Gabriela Micheletti (2005).

En nimeros concretos, y en relacion al rubro alimentos, en el listado de Carrasco se
destacan en cantidad las pulperias. En total 225 exclusivas, mas 17 que anexaron
barraca con prensa, prensa de enfardar, licoreria, billar o tiendas. En segundo
lugar, se distinguen 51 almacenes, a los que se suman otros 13 dedicados a la venta
por mayor y cuatro que anexan tienda, fabrica de muebles o roperia. Existian 19
bodegones y restaurantes, 13 puestos de carne y cuatro carnicerias. Entre fondas,
licorerias, despachos de bebidas y billares, suman 14 unidades, 13 panaderias,
ocho cafés y bares, siete tambos, dos puestos de ventas de masitas, una fideleria
(fabrica de fideos) y un molino harinero con fideleria.

Nos resulta interesante listar los nombres de propietarias, en tanto representan a
familias que haran tradiciéon en la ciudad: Magdalena Tiscornia, Maria Capello,
Teresa Soto, Nicolasa Rapa, Eulojia Cortinez, Celedonia Abrego, Manuela Barcos,
Felipa Ruiz, Liberata Godoy, Pilar Burgos, Dolores Castillo y Carmen Roman.

A los efectos de complejizar las dinamicas que encierra esta oracion y a los efectos
de aproximarse a la complejidad de la industria lactea en la provincia de Santa Fe,
jugéndose en las condiciones tecnoldgicas y productivas y en las variaciones entre
los productos de exportacion y los propios para el consumo interno en el largo
plazo puede leerse en Kofman, Lanciotti y Pérez Barreda (2012).

El concepto decia: “se llaman indistintamente helados 6 sorbetes los zumos de
frutas, compuestos de la manera que se explica en los articulos que siguen, y otras
muchas preparaciones de otras sustancias, congelado todo con hielo o con nieve,
mezclada con sal, 6 en su defecto con la sosa y el nitro, que se sirve en vasos,
copas 0 en platos, después de haberse vaciado de los moldes, cuyos pormenores
se refieren adelante. Los helados son el complemento y adorno mas espléndido del
ultimo servicio de la mesa” (Nuevo cocinero mexicano en forma de diccionario,
2007: 384).

Estas expresiones abren un signo de interrogacion e invitan a pensar la historia
de estos aparatos productores de frio que, para el siglo XIX argentino, eran muy
exclusivos y rudimentarios (Pérez, 2017b).
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13 Si bien, Mercedes Cullen, bajo el seudonimo Marta, publico este libro en 1914, las
recetas que recopila estdn tomadas de recetarios editados con anterioridad y de
mujeres que comparten para la edicion recetas tradicionales cuya matriz viene del
siglo XIX (Caldo, 2017).

14 Lareceta decia: “Tomad un cubo de madera de un didmetro de unos 12 o 15 cen-
timetros, poned en el fondo un pedazo de hielo de un espesor de 4 0 5 centimetros
y después de espolvorizarle de sal poned encima la sorbetera en modo que quede
derecha. Machacad unos 6 kilos de hielo, poned la mitad entre la heladera y el
cubo, después de haberle mezclado con 250 gramos de sal de cocina. Se aprieta
muy bien hasta que llegue a unos centimetros del borde de la sorbetera. A esta
se le da vuelta de derecha a izquierda y viceversa durante diez minutos, después
se le quita la tapadera y con la espatula iréis despegando todo lo que comience a
pegarse alrededor y en el fondo de la sorbetera; volvedla a tapar y seguid dandole
vueltas meneando de cuando en cuando con la espatula. Cubrid entonces la sor-
betera con un pafio y servid el helado segun las necesidades...” (El verdadero rey
de los cocineros, slf: 74)

15 Nicasio Vila fue intendente entre junio de 1906 y febrero de 1909. El cargo era
designado por el gobernador, por entonces Pedro Echague.

16 Una aclaracion metodoldgica. Utilizamos las guias telefonicas porque nuestro primer
ejercicio fue mirar los censos municipales, pero a la fecha estudiada no aparecen
mencionadas ni las fabricas de helados ni los heladeros, por lo cual optamos por
documentos alternativos, como las guias.
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