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“Hoy la vitivinicultura mendocina ha entrado en el periodo racional y ya no somos mirados con tanta
desconfianza ni nosotros ni nuestros alumnos de la Escuela Nacional de Vitivinicultura”

Carta del ingeniero y endlogo José Alazraqui al enélogo Juan Canadé.
La Industria, 9-3-1912, p. 3.

Resumen

Sobre la base de la relacion entre ensefianza y economia, el objetivo de este articulo es avanzar sobre el analisis
de la repercusion de las politicas publicas de ensefianza agricola en la economia regional vitivinicola. Para ello,
en primer lugar, nos centramos en los principales proyectos educativos sectoriales que hubo en Mendoza en el
periodo de consolidacion del modelo productivo, de base capitalista, y la contribucién de los técnicos vinculados
a estos establecimientos. La reconstruccion operada se basa en datos obtenidos de fuentes primarias, éditas e
inéditas, oficiales y no oficiales. Como resultado, se demuestra que el Estado, nacional y provincial, respondié a
las demandas de formacién de recursos humanos, y alenté la constitucién de un grupo de especialistas que inicié
discusiones técnicas y realizé importantes aportes sobre enologia y vinificacion.
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Abstract

Based on the relationship between education and economy, the objective of this article is to analyze the impact of
public policies on agricultural education in the regional wine economy. To do so, first, we focus on the major
sectorial educational projects in Mendoza in the consolidation period of the productive model of capitalist basis,
and in the contribution of technicians involved in these establishments. The reconstruction is based on data
obtained from primary sources, edited and unpublished, official and unofficial. As a result, it is shown that the
State, national and provincial, answered to the demands of human resource training, and the constitution of a
subgroup that initiated technical discussions and made significant contributions on wine and winemaking.
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1 - Introduccioén

En investigaciones previas analizamos la politica publica de formacién de recursos humanos
especializados en Mendoza entre 1870 y 1920 (Rodriguez Vazquez, 2011 y 2012), ejecutada desde
el Ministerio de Agricultura de la Nacién, como una tecnologia institucional endégena al sector
agroindustrial (Sesto, 2009) que articulé las esferas gubernamentales, nacional y provincial, y en
torno a la cual se conjugaron intereses multiples para la creacion de instituciones dedicadas a la
generacion de conocimientos especializados (escuelas agricolas, estaciones agrondmicas,
agronomias regionales). Podemos referirnos, entonces, a una innovacion institucional —y también,
tecnolégica- que se materializé en la inauguracion de la Escuela Nacional de Vitivinicultura (1896) y
de la Estacion Enolégica anexa (1904) en la Ciudad de Mendoza, asi como también, en la fundacién
de una Granja-Escuela (1908), en la organizacion de un sistema de agronomia regional en el Sur de
la provincia (1912) y de ensefianza técnica departamental (1918) para los agricultores que no tenian
acceso a la educacion formal. (Figura 1)

El mencionado estudio evalué positivamente la formacion de recursos humanos dado que verificod, en
primer lugar, la conformacién de un nucleo de técnicos que ocuparon puestos destacados en la
administracion publica provincial y nacional, y de un grupo considerable de graduados que dirigieron
bodegas en Mendoza y San Juan. A su vez, se comprobd la generacion de un corpus de
conocimientos técnicos de base local sobre los problemas de la vitivinicultura regional. Ahora bien,
¢cudles fueron las instancias para la efectiva divulgacién de estas nuevas técnicas? ¢Es posible
observar la participacion de actores privados —empresarios, bodegueros, contratistas de vifia- en
estas actividades?

En este articulo profundizaremos el estudio de la difusién de cambios técnicos en la vinicultura
mendocina desde una perspectiva evolutiva que destaca, por un lado, el papel del Estado en la
difusién y asimilacion de tecnologias agroindustriales. Este abordaje, a su vez, sefala ciertas
limitaciones en funcion de las condiciones econdmicas, institucionales, ambientales y sociales en las
que se desenvuelve la organizacion agroindustrial (Vence Deza, 1995; Del Valle y Solleiro, 1996;
Arocena y Sutz, 2003; Federico, 2005).

Por el otro, continuaremos con la reconstruccion histoérica de las trayectorias individuales de los
actores vinculados al sector vitivinicola. El abordaje se vincula con una linea de investigacién que
retoma el valor de los aportes incrementales y los adyacentes posibles en la generacién de
innovaciones, sin presuponer esta Ultima como una mera inversion en maquinarias (Sesto, 2005 y
2007; Djenderedjian, 2008: 248, 253, 285-287 y 2010; Richard-Jorba y Pérez Romagnoli, 1994;
Richard-Jorba, 2000; Pérez Romagnoli, 2005).

2 - Antecedentes

Los estudios sobre la introduccién, innovacion y difusion de tecnologias en la vitivinicultura mendocina
abordaron la problematica hasta 1910 y se centraron, primero, en las técnicas introducidas para la
explotacion intensiva del vifedo (cfr. Richard-Jorba, 1994 y 2007) y para la industrializacion de la
materia prima en las bodegas tecnificadas de acuerdo con criterios modernos (Richard-Jorba y Pérez
Romagnoli, 1994; Richard-Jorba, 2010: 104-127).

En primer lugar, estos aportes destacan dos etapas en la vitivinicultura mendocina; una, comprendida
entre 1870 y 1900, caracterizada por la introduccion de conocimientos y maquinarias importados
desde Europa, su adaptacion a las condiciones locales y ambientales de produccién, asi como el
desarrollo posterior de innovaciones a cargo de inmigrantes y criollos miembros de una burguesia
industrial en ascenso, sobre la base de la experiencia individual y algunos estudios puntuales.
Durante este periodo, las innovaciones se nutrieron también de conocimientos tacitos y experiencias
previas de los inmigrantes europeos, de la imitacion de casos exitosos -“efecto demostracion”-
(Metcalf, 1974: 73; Loépez, et. al., 1996: 30) (1) y, en menor medida, de la lectura de manuales,
revistas y folletos técnicos.

Es oportuno sefialar que, desde la década de 1880, las técnicas agricolas (conduccién de vides en
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sistema de espaldero, distancia entre las cepas, introduccion de técnicas de poda intensiva, y de
variedades extranjeras —denominadas, genéricamente, francesas-, organizacién del regadio, etc.) se
constituyeron en factores clave para el desarrollo viticola moderno, la expansion territorial del vifiedo,
la evolucién experimentada en el rendimiento productivo y el aumento de la densidad de cepas por ha
(2). En este proceso, la llegada del ferrocarril (1885) a la provincia fue clave para la introduccién de
insumos y tecnologias de cultivo de la vid a gran escala -y de su posterior vinificacion masiva- vy,
también, para la integracién de Mendoza con el espacio de consumo ubicado en el Litoral.

Estos cambios en la fisonomia del paisaje y en la economia agricola provincial, ademas, fueron una
consecuencia del disefio y aplicacion de propuestas de la élite —en particular, las exenciones
impositivas a los terrenos cultivados con vid desde 1881- para la modernizacion del vifiedo; es decir,
la implantacién del modelo vitivinicola en Mendoza no tuvo que ver tanto con las ventajas
comparativas locales sino con una decisidon politica y econémica de la élite dirigente, liberal en lo
econdmico y conservadora en lo politico, para vincularse con el mercado de consumo nacional. Este
proyecto agricola concreto, econémico y productivo, dio direccién y sentido a las dos dimensiones
interrelacionadas que componen nuestro estudio: por un lado, la institucional, integrada por
Ministerios, departamentos técnicos, normativas especificas, organismos locales; por el otro, la
productiva, conformada por viticultores, contratistas, endlogos y bodegueros.

Es sabido que escala local y conocimiento tacito fueron las notas caracteristicas durante esta primera
etapa (Richard-Jorba, 2007: 176) (3). Ademas, el cultivo de vides incorporaba peones criollos que
desconocian las técnicas especificas de esta actividad (podas, sistemas de conduccion,
despampanado, entre otras) y muchos de los inmigrantes, si bien portadores de una cultura viticola,
desconocian cuestiones inherentes al medio ambiente local, por lo que deberian atravesar por un
proceso de aprendizaje antes de adaptar sus conocimientos a este espacio (Richard-Jorba, 2007:
101). Al respecto, expresaba un publicista: “Como los operarios extranjeros han tenido que hacer su
aprendizaje aca, porque los pocos que vienen de regiones viticolas se encuentran que los cultivos
son muy distintos, traen a su modo sin base cientifica ni tradicion...” (4).

Era necesario dotar a esas experiencias particulares de un sustento cientifico como también darles
difusién en el tiempo y en el espacio. En este sentido, los miembros de la élite vinculados con la
industria vitivinicola demandaban, desde fines del siglo XIX, la realizaciéon de estudios cientificos
sobre las condiciones edafolégicas, climaticas, hidrolégicas y ambientales para la expansion de la vid,
y buscaban llenar este vacio con observaciones y descripciones propias. Tal fue el caso de los
estudios de los politicos y bodegueros Eusebio Blanco, de 1870 y 1884, los de Salvador Civit, de
1889, y los de un técnico y profesor ruso vinculado a este grupo, Aarén Pavlovsky, de 1888. Estos
pioneros consideraban que el mejoramiento de la productividad y de la calidad de los vifiedos y vinos
vendria de la mano de la difusion de la informacion técnica.

Por otro lado, la bodega mas tecnificada surgi6 a partir de 1890, como consecuencia de la necesidad
de procesar la creciente cantidad de materia prima proveniente de los vifiedos en expansion. Este
proceso se destacd por la incorporacion, asimilacion, adaptacion y difusion de tecnologias de
vinificacién que sustituyeron los procedimientos de elaboracion artesanal (Richard-Jorba y Pérez
Romagnoli, 1990: 32-33).

Por entonces, la premisa comun que guiaba a los vifateros y bodegueros era producir mucho, sin
atender a los criterios cualitativos ni enoldgicos propuestos por los pioneros. Por el contrario, el gran
salto tecnolégico operado en la década de 1880 fue impulsado por la cambiante composicion
demogréfica en el Litoral argentino, en donde se form6é un mercado consumidor integrado por
europeos adultos que preferian el vino grueso, con mucho alcohol y de bajo precio. Esta demanda fue
determinante en los caracteres que iba adquirir la elaboracién vinica durante gran parte del siglo XX.

Durante la segunda etapa, desde comienzos del siglo XX, se detectdé la maduracion,
perfeccionamiento y/o consolidacion de las innovaciones y cambios registrados en el primer periodo.
Ante estas circunstancias, nos preguntamos cémo los centros educativos que formaron técnicos y
desarrollaron investigaciones aplicadas contribuyeron a la generacién y difusién de innovaciones
técnicas agroindustriales.
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3 - El contexto vinicola tras la crisis de 1903

Junto con las transformaciones operadas en la bodega mendocina a partir de 1890 se inicié un
proceso de perfeccionamiento de las maquinarias, implementos y procedimientos. Particularmente
significativo resultd el impacto local de la crisis de 1901-1903 (Barrio de Villanueva, 2006), dado que
evidencié que la escasez de conocimientos, la falta de criterio técnico y de divulgacion de técnicas de
produccion -junto con la retraccién de la demanda nacional- generaron una coyuntura econémica
adversa, por lo cual se hizo explicita la necesidad de desarrollar aquellos conocimientos cientificos
que sirvieran de base para el perfeccionamiento de las cuestionadas practicas vitivinicolas.

3.1. Capacidad y ubicacion de las bodegas

Durante el periodo analizado, las bodegas con rasgos de tecnificacion modernos (capacidad de
elaboraciéon de mas de 10.000 hl) fueron caracteristicas de la Zona Nucleo de difusiéon de la
vitivinicultura moderna (Pérez Romagnoli y Richard-Jorba, 1994: 157) (Tablas 1 y 2; Grafico 1). De
acuerdo con su ubicacion, estos emprendimientos se encontraban bajo el radio de influencia de la
Escuela de Vitivinicultura. Entre 1910 y 19145 (5), las bodegas de mas de 50.000 hl de capacidad
crecieron en un 150% (Tabla 3), concentradas en la misma Zona y con solo una en la Zona Este,
desde 1914. En el mismo periodo se registrd un descenso de las bodegas medianas en la Zona
Nucleo y un incremento significativo en la Este, de acuerdo con la tendencia de incremento de
superficie cultivada con vid, y con la expansiéon de la actividad desde el centro a la periferia.
Asimismo, la mayor evolucién porcentual del periodo se dio en las bodegas medianas y grandes (mas
de 5.000 hl), lo cual nos indica que, tras la implantacién del modelo de produccion vitivinicola sobre la
base de pequefios establecimientos, comenzé un proceso de maduraciéon en el que se multiplicaron
los grandes establecimientos, mas tecnificados.

Tabla 1

Provincia de Mendoza. Capacidad de elaboraciéon de las bodegas (en hl), distinguiendo por
tamano y zona de procedencia, en 1912 (porcentaje calculado sobre el total zonal)

I Il 1l v V VI

Mas de 10.001- 5.001- 1.001- 501- 1-500

50.000 50.000 10.000 5000 1.000
ZONA NUCLEO 100 76 70 60 62 41
ZONA ESTE 0 21 19 31 23 48
ZONA SUR 0 3 10 8 14 8
ZONA NORTE 0 0 0 0,5 1 3
VALLE DE UCO 0 0 1 0,5 0 3
TOTAL 100 100 99 100 100 100

Nota aclaratoria: En el grupo | se encontraban las tres empresas vitivinicolas de Mendoza que
compraron bodegas y ampliaron las que tenian hasta darles un tamafio monumental: Giol y
Gargantini, Tomba y Arizu, con una elaboracién anual de entre 150.001 y 350.000 hl.

Fuente: Elaboracion propia sobre la base del Anuario Estadistico de la Provincia de Mendoza, 1912:
355, de acuerdo con categorizacion elaborada por Pérez Romagnoli y Richard-Jorba, 1994: 171.

Grafico 1

Provincia de Mendoza. Porcentaje de bodegas sobre el total zonal, distinguiendo capacidad de
elaboracién (en hl) y zona vitivinicola de procedencia, en 1912
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Fuente: Tabla 1

Si extendemos el analisis al total provincial de las bodegas registradas durante 1912, verificamos que
las bodegas de la categoria | ocupan menos del 1% del total provincial mientras que, en el otro
extremo, las pequefias bodegas comprendian el 50% del total para el mismo afio, con un predominio
absoluto en todas las zonas. No obstante, la produccién de vino continué concentrada, ya que de 826
bodegas registradas en ese afio (6), solo un 8% tenia una capacidad de elaboracion superior a
10.000 hl. Una década después la situacion era similar. Las bodegas de las zonas Nucleo y Este
concentraban casi el 85% de los establecimientos que elaboraron vino en 1923 (1.300
aproximadamente), con un predominio de los que tenian una capacidad de elaboraciéon de hasta
5.000 hl —Tabla 2- (Anuario de la Direccién General de Estadistica, 1923, p. 275). Ahora bien, los
canales de asesoramiento y acceso a informacién actualizada se habian ampliado en nimero y en el
espacio; en efecto, los agronomos regionales y técnicos de ensefianza departamental -dependientes
del Ministerio de Agricultura de la Nacidon y del Gobierno provincial, respectivamente-
complementaban la funciéon que inicialmente sélo cumplia la Escuela de Vitivinicultura, en la Ciudad
de Mendoza (Figura 1)

Tabla 2

Provincia de Mendoza. Porcentaje de bodegas sobre el total provincial, de acuerdo con su
capacidad de elaboracidon (en hl) y zona de procedencia, en 1912 y 1923

1a5.000 hl 5.001 y mas hl

1912 1923 1912 1923
ZONA NUCLEO 40 47 13 8
ZONA ESTE 33 24 3 4
VALLE DE UCO 7 2 1 0
ZONA SUR 2 11 0 1
ZONA NORTE 3 1 0 0

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de Anuario Estadistico de la Provincia de Mendoza, 1912, p.
355 y Anuario de la Direccion General de Estadistica, 1923, p. 275

3.2. La incorporacién de recursos humanos calificados en las bodegas mendocinas

La relacién positiva establecida entre los proyectos educativos de orientaciéon productiva en Mendoza
y la formacién de una economia regional fue verificada en la primera década de 1900, a través de la
progresiva incorporacioén a bodegas de endlogos graduados de la Escuela Nacional de Vitivinicultura,
en tanto que recurso humano altamente calificado debido a que “...fuera por su gestion directa o por
la transferencia tecnoldgica que pudo hacer, produjo efectos positivos para una economia que se
especializaba en la produccion de vinos” (Richard-Jorba, 2004). Es importante sefalar que solo a
partir de 1913 la Escuela de Vitivinicultura expidié el titulo de endlogo; hasta entonces, los



Mundo Agrario, 15 (28), agosto 2014. ISSN 1515-5994

establecimientos educativos de orientacion productiva se abocaban a la formacién de peritos o
técnicos agricolas sin precisar la especializaciéon en los estudios. Por ejemplo, los ingenieros Carlos
Lemos y José R. Ponce, en 1890, ofrecian servicios de “instalacién de bodegas, destilerias, lecherias,
ingenios de azucar (...) tasaciéon de bienes rurales y colonias (...) mensura (...) analisis de
enfermedades de los vinos y remedios (...) compra de maquinas agricolas y semillas...” (Los Andes,
24-9-1890, p. 1) Asi, estos graduados desempefaron diferentes funciones en explotaciones
agroindustriales de distinto tipo hasta abocarse, con posterioridad, a la direccién técnica de bodegas
de acuerdo con las demandas del sector productivo.

No obstante, los primeros egresados de la Escuela de Vitivinicultura de Mendoza tuvieron que salvar
algunas dificultades para insertarse en el sector productivo del mercado laboral local y regional.
Durante la década de 1880 la demanda de técnicos no habia sido importante dado que los
vitivinicultores trabajaban en forma empirica, enfocados en un objetivo productivo de caracter
cuantitativo (Richard-Jorba, 1993: 240). A su vez, las bodegas pequefias, poco equipadas y
trabajadas por el propietario y su familia, no contrataban a un tercero calificado para el control de la
elaboracién. En estos establecimientos, la experiencia laboral obraba como una importante fuente de
aprendizaje, ya fuera por la practica previa en bodegas, por la pervivencia de conocimientos
transmitidos por sus antecesores vitivinicultores o por medio del contacto con endlogos. También,
predominaban las cuestiones étnicas en la seleccion de personal de confianza para dirigir las
bodegas, lo cual redund6 en una mayor demanda de directores técnicos de bodega extranjeros que,
en general, eran solicitados especialmente en Espaia, Francia o Italia. A su vez, eran recurrentes los
casos de extranjeros que se ofrecian para atender la elaboracién de vinos, tuvieran capacitacion
formal o no. Esta situacion persistié aun cuando ya habia un nimero considerable de graduados de la
Escuela de Vitivinicultura.

Al menos hasta la primera década de 1900, entonces, los ambitos locales de produccion y difusion de
saberes vitivinicolas no tuvieron una vinculacion significativa con los espacios de aplicacion de esos
conocimientos. En ello incidieron no sélo la precariedad econémica de muchos productores sino,
también, las cuestiones culturales que afectan los procesos tecnoldgicos de cambio, modernizacién o
innovacion que podrian generarse localmente. Sin embargo, en el marco de un discurso técnico
acerca del perfeccionamiento de la vinificacion y el nimero ascendente de graduados, esa dificultosa
relacion parece haber adquirido otros matices.

En primer lugar, aquellos graduados de la Escuela de Vitivinicultura que obtuvieron becas de
perfeccionamiento en centros europeos desde 1905 lograron contrarrestar esta imagen negativa y
abrir espacios de insercion en bodegas de Mendoza y San Juan, a partir de una fructifera actividad de
investigacion y transmision de conocimientos. Asi, hacia 1914 registramos un 40% de los graduados
trabajando en bodegas, familiares o de terceros, al compas de una complejidad laboral creciente y de
la incorporacion de equipos tecnoldégicamente avanzados (Richard-Jorba, 2009). Hacia la década de
1920, el desempefio en reconocidas bodegas de la provincia se consolidaba como un valor agregado
para los técnicos: “Luis Cisternas, Bodeguero-Endlogo, ex bodeguero de Sotero Arizu en la bodega
Barraquero y ex bodeguero de Calise y Cia, en donde ha actuado por espacio de ocho arios.
Aceptaria la direccion de bodega de importancia o bien de varias bodegas chicas” (Los Andes, 26-2-
1922, p. 2). Durante estos afios, algunos graduados comenzaron a arrendar bodegas para
encargarse de la administracion y direccion de los emprendimientos (Direccién de Fiscalizacion,
Control y Consumo de la Provincia de Mendoza, expediente 729, 1-4-1921; exp. 809, 23-3-1926)

Por otro lado, como producto de las sucesivas peticiones del Centro de Viticultores-Endlogos de
Mendoza, formado por técnicos de la mencionada Escuela en 1911, se dictaron las primeras
normativas para garantizar la efectiva insercion laboral de estos profesionales. La ley provincial n°®
740, de 1919, establecido que los cargos técnicos de la Administracion publica relacionados con la
industria vitivinicola debian ser ocupados por profesionales (ingenieros agrénomos y endlogos)
diplomados, inscriptos en la correspondiente dependencia estatal (Junta Reguladora de Vinos, 1938:
273). Esta normativa tendria repercusioén, particularmente, en el area tecnolédgica de la vinificacion
pues garantizaba una elaboracién en funcién de los conocimientos actualizados y sobre la base de
una tecnologia institucional expresamente disefiada para el control de la elaboracion a partir de tres
eslabones: formacién de recursos humanos especializados, organismos de control y fiscalizacion, y
las normativas e instrumentos legales y administrativos para su ejecucién, entre los que se destacaba
la Ley Nacional de Vinos (1904).
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3.3. Las tecnologias y las técnicas de vinificacion: una transicién hacia la calidad

Si bien la industrializaciéon de la vitivinicultura facilitdé algunos procedimientos, también introdujo
nuevos problemas como resultado del incremento significativo de la produccion. Por ejemplo, cual era
la temperatura 6ptima de la fermentacion y cédmo mantenerla; cémo controlar las enfermedades
vinicas que podian llegar a desvirtuar toda una partida; como garantizar la salubridad de un producto
que debia recorrer miles de kildbmetros antes de ser consumido; de qué manera se podria mejorar una
vinificacién que dependia de una materia prima deficiente en acidez, entre otros. Durante la crisis
vitivinicola de 1901-1903, precisamente, se pusieron en debate publico las dificultades en la
elaboracién y la carencia de técnicas para una vinificacién adecuada, como lo reflejamos a
continuacion

Tabla 3

Tecnologias desarrolladas en bodegas mendocinas seleccionadas, 1903

Sistemas de refrige- | Temperatura de E :
9 . ermentos seleccionados
racion fermentacion
125 m. cano
gflljll'\:giLDE Y o galvanizado, agua 32° No
corriente
BALBINO ARIZU Cafieria Menos de 350 | Feduenas pruebasy sin
resultado
Sistema adaptado de
Tibodeaud pero
TOMBA sumergido Desde 33° a 34° Sin buenos resultados
constantemente en
pileta
Fermentos del Instituto Le
ALEJANDRO Refrigerante de Menos de 36° Claire (1), con resultados
SUAREZ Muntz y Rouseaux. negativos. Adicion de
agua para evitar el dulce
EMILIO ASTIE Caos de hierro s/d s/d
galvanizado
ESCUELA Pruebas experimentales
NACIONAL DE Piletas de hormigoén s/d con variedades de uvas
VITIVINICULTURA seleccionadas
S/N El “remontage” (2) s/d Como ensayoy en
pequefia escala.

Fuente: Arata, 1903: 271-306.

Notas: Las tres primeras bodegas eran las de mayor capacidad productiva de la region. (1) Este
fermento fue utilizado también en los ensayos realizados al respecto en la Escuela Nacional de
Vitivinicultura y era el recomendado por el Boletin de Agricultura de la Nacion, por lo cual Suarez
puede ser considerado un innovador; es decir, un empresario que introdujo una posibilidad técnica no
experimentada (Schumpeter, 1952), para el mejoramiento cualitativo de la vinificacion. Resulta
oportuno mencionar que este bodeguero no tenia parentesco alguno con Leopoldo Suarez, el endlogo
y director de la Escuela Nacional de Vitivinicultura (1908) y de la Estacion Enolégica anexa (1910).
(2). El remontado es la extraccion del mosto en fermentacion desde la parte baja del depdsito,
elevandolo y dejandolo caer sobre la capa de hollejos situados en la parte superior. Se emplea para
favorecer la actividad de las levaduras. La necesidad de aire de las levaduras es mayor cuando la
temperatura es elevada,

La Ley Nacional de Vinos N° 4.363, aprobada en 1904 como consecuencia de la mencionada
coyuntura adversa, aportd algunas respuestas para la regulacién de la actividad y la orientacion
técnica de los bodegueros y endlogos. En ella se distinguieron cuatros grandes temas: la defensa del
vino natural —producto de la fermentacion del zumo de uva fresca- frente a otras bebidas, las normas
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enolégicas permitidas, el control de la elaboracion y los castigos a los infractores de la ley. No
obstante este marco legal, el problema de como mejorar la calidad de los vinos no estaba resuelto.
Faltaba aun precisar y ajustar una serie de procedimientos y operaciones, como también introducir
adaptaciones e implementos que resultaran en aquel objetivo. Detengamonos, entonces, en conocer
cémo se articuld esta dinamica y los actores implicados en ella.

El Estado provincial procuré orientar y controlar este proceso, primero a través de la organizacion de
reparticiones técnicas, especificamente la Direccion General de Industrias, con los objetivos
especificos de realizar estudios sobre prevencion de enfermedades en los vinos y los medios de
asegurar su correcta conservacion, como también por medio de la ensefanza ambulante de
conocimientos enolégicos (Recopilacion de Leyes, 1925, p. 4.267) Estas tareas se enmarcaban en
una politica férrea de regulacién y fiscalizacién proyectada por el gobernador Emilio Civit en 1910,
con resultados dispares (Barrio de Villanueva, 2010). Mas adelante, en 1919, su par José Néstor
Lencinas establecié que los técnicos que se desempefaran en estas dependencias deberian ser
graduados de escuelas especiales -dependientes del Ministerio de Agricultura de la Nacién- o de
universidades nacionales —como ya mencionamos-; quienes carecieran de educacién formal deberian
probar su competencia a través de su experiencia laboral previa.

En similar direccién, los especialistas —graduados en establecimientos argentinos y/o en el extranjero-
alcanzaron mayor notoriedad en estos afos. Los primeros escritos publicados en el Boletin del
Departamento Nacional de Agricultura, en los que se ofrecian consejos y asesoramiento sobre
métodos y sustancias para vinificar, se complementaron con la labor innovativa desarrollada en el
interior de las bodegas con vistas a la resoluciéon de problemas concretos, como el de las elevadas
temperaturas, agudizado porque la época de la cosecha coincidia con los calores mas fuertes (7).
Asi, las discusiones sobre sistemas de refrigeracion por caferias, los ensayos con maquinas de frio
importadas de Francia y la invencion local de artefactos para refrigerar para mostos (Pérez
Romagnoli, 2005: 148) convergieron con los aportes de los técnicos de la Escuela, como por ejemplo,
los estudios de Pedro Cazenave (1909), primer director de la Estacion Enolégica anexa a la Escuela
de Vitivinicultura en 1905.

En particular, los avances en esta materia se harian imprescindibles para garantizar el control de una
temperatura constante en las vasijas, cada vez mas grandes a partir de la difusién de la mamposteria
de hormigén para su fabricacion (en reemplazo del roble importado), utilizadas para vinificaciones
experimentales en la Escuela de Vitivinicultura desde 1903. Diversos motivos impulsaron su uso: eran
faciles de limpiar, mas econdmicas —con respecto a los recipientes de roble importado que, ademas,
tenian una vida util limitada-, de mayor higiene y permitian mantener constante la temperatura;
aunque no se les pudiera dar otro uso y su construccién fuera algo compleja. Su adopcién en la
provincia data de 1905 (8), para cubas de fermentacion y de conservacion. Entre los pioneros se
registraron Bodegas Andinas (9) y Arturo Dacomo y Compaiiia (Pérez Romagnoli, 2008: 80), ambas
situadas en el departamento Maipu (Zona Nucleo de la difusion de la vitivinicultura moderna), para la
elaboracién de vinos comunes (Maggistochi, 1934: 267) (10).

Otro problema tenia que ver con la escasa acidez de la materia prima, lo cual trajo aparejado el
interés de los técnicos por introducir sustancias enoldgicas para enmendar este defecto durante la
vinificacién. La solucion a este problema demandaba, a su vez, la contratacion de personal
capacitado y la profundizacion de los ensayos. Esto permitiria, ademas, un avance significativo en
orden a la formacién de tipos de vino caracteristicos, como reclamaban algunos industriales y
especialistas (Galanti, 1900: 26). Sin embargo, aun eran escasas las variedades de vides difundidas,
por lo que cobra sentido el caracter pionero de los estudios sobre ampelografia y sobre seleccion
varietal realizados por los endlogos Leopoldo Suarez y Luis Noussan, respectivamente, al frente de la
Estaciéon Enoldgica.

3.3.1. La introduccién y difusion de las levaduras vinicas

Una cuestion esencial estaba referida al uso de levaduras vinicas seleccionadas. Su importancia, aun
en la actualidad, reside en que aportan tipicidad y definen el bouquet de los vinos.

Los agentes introductores de esta innovacion, en 1890, fueron las bodegas con mas capacidad de
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elaboracién que contaban con endlogos europeos para la direccion de los ensayos. La profundizacion
de los estudios al respecto se relaciond con un contexto econdémico adverso. En 1897 hubo una mala
cosecha que dio como resultado vinos de pésima calidad. Por este motivo, el quimico Harperat inicio,
en distintos diarios de circulacién nacional, una campafia denunciando presuntas adulteraciones y
nocividad de los vinos mendocinos; aunque los técnicos invalidaron esta campanfa, se puso en debate
el problema de las adulteraciones y descuidos durante la vinificaciéon. Simultaneamente, se produjo
una caida de las ventas, se derramé el vino procedente de 35.000 ha (Galanti, 1900: 119) y debid
intervenir una comision nombrada por el Ministerio de Hacienda de la Nacion. Asimismo, el Ejecutivo
provincial impulsé la sancion de la ley 47, que prohibié la elaboracion de vinos artificiales en la
provincia.

En torno a este tema encontramos, hacia 1903, diversos estudios y contribuciones de los
investigadores de la Escuela (Simois, 1902: 22), y de técnicos enviados por el Ministerio de
Agricultura de la Nacion. Notamos, ademas, que estas investigaciones se retomaron precisamente en
un ciclo critico para la vitivinicultura local, cuando lo que mas se cuestionaba era la escasez de
técnicas para una vinificacion cualitativamente superior. Al respecto, expresaba el quimico Lavenir en
1905 que era necesario que la vitivinicultura mendocina, “aprovechando los recursos de la ciencia y
de la observacioén, entre francamente en la via de las reformas juiciosas y del progreso” (Lavenir,
1905, p. 11).

En este contexto, resulta oportuno sefialar dos cuestiones: por un lado, la accion de empresas
extranjeras en la introduccién, promocioén y/o adaptacion de tecnologias para vinificacion. En efecto,
Julio Lemos inaugurd el Instituto de Investigaciones Cientificas e Industriales, para la venta de
fermentos vinicos seleccionados y aclimatados a mostos argentinos, y el asesoramiento técnico sobre
su uso. Ademas, seleccionaba las levaduras de variedades de uvas especiales, reservandolas para el
uso exclusivo de cada bodeguero, para lo cual cada uno debia remitir al instituto “un racimo sano,
fresco y bien maduro” (11). Esta actividad dio cuenta, entonces, de la conformacién de un mercado
local especifico, atendido primero por técnicos extranjeros y luego por quimicos y enélogos formados
en el pais. El laboratorio de Lemos, por caso, continuaba funcionando en la década de 1920,
preparando levaduras vinicas seleccionadas (La Victoria, 2-12-1922 y 6-1-1923, p. 3).

Por el otro, subrayamos la actividad propagandistica de Lemos en diarios locales promocionando el
uso de este producto; en este caso, si bien sus escritos tenian una finalidad comercial, redundaron en
un perfeccionamiento de la vinificacion. Su actividad como publicista se nutria de los comentarios de
varios vitivinicultores.

Simultaneamente, José Alazraqui, profesor de la Escuela de Vitivinicultura, dirigi6 ensayos
experimentales en la bodega Malgor y Herfst, con levaduras del Instituto Pasteur, de Francia, “aunque
con resultados pocos satisfactorios” (12). Asimismo, destacaba las vinificaciones con levaduras
indigenas realizadas en las bodegas Germania —dirigidas por el mencionado Cazenave- y las de
Schellemberg, Barraquero, y Castafos y Marini, que alcanzaron, en general, resultados favorables.
Arizu también habia incorporado este insumo para la elaboracion (13). Al respecto, sostenia
Alazraqui:

[...] en Mendoza esta comprobado que las levaduras indigenas tienen un mayor poder
alcoholizante y resisten mas a las altas temperaturas de fermentacion, mientras que las
levaduras extranjeras resisten menos al alcohol, su accion se paraliza antes de que el mosto
desdoble todo su azucar y los vinos quedan dulces, como ha sucedido en diferentes bodegas

de Mendoza, que emplearon levaduras europeas (13).

Esto actualizaba, una vez mas, el hecho de que el uso de tecnologias extranjeras en el pais
demandaba un proceso previo de aprendizaje y adaptacién a las condiciones locales a través del cual
se buscaba “adecuar la funcionalidad de esta tecnologia (importada) a las condiciones reales [0
locales] de produccion” (Sesto, 2007: 17); en este proceso fueron fundamentales los experimentos
locales llevados a cabo por los adoptantes tempranos. Las publicaciones técnicas de edicién local —
revistas especializadas y los folletos de divulgaciéon a bajo costo- cumplieron un rol importante entre
1911 y 1916 -por caso, Vinicultura Practica de Juan Canadé- pues condensaban preceptos
actualizados sobre vinificacion, con un vocabulario asequible, y fueron el antecedente de los
manuales sobre enologia que se iban a editar en la década de 1930. En forma simultanea, vale
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resaltar que los informes de los agrénomos regionales y técnicos departamentales publicados en
forma periddica en la prensa y las revistas locales aportaban un corpus de conocimiento novedoso,
sobre vinificacién y también sobre otras industrias de base agricola. Saldafia (2013) ha sefalado que
la edicion de manuales y tratados fue una instancia relevante para la sistematizacion de los
conocimientos técnicos.

Tras la incorporacion y difusion de estos fermentos, era necesario avanzar en la seleccion de
levaduras locales para buscar las que dieran mejores resultados en las vinificaciones (14).
Destacamos varios aportes técnicos desde el sector publico (investigaciones, construccién de un
laboratorio para el estudio de las levaduras vinicas en la Escuela de Vitivinicultura, produccién y
entrega gratuita de levaduras por parte de la Direccién General de Agricultura desde 1913), de
especialistas extranjeros contratados por el Gobierno y de institutos europeos interesados en la venta
de las levaduras en Mendoza.

Ahora bien, los especialistas coincidian en —e insistian sobre- la necesidad de aplicar los resultados
de esas investigaciones en las bodegas, lo que contribuyé a que el uso de levaduras fuera corriente
desde 1915 (Follino, 1922: 49). Al respecto, una publicacion especializada afirmaba que la vinificacion
con levaduras:

[...] no es ya una perspectiva futurista ni una mera experiencia de laboratorios, sino un
procedimiento practico y lo que es mas, eminentemente econémico, cuya aplicacién sencilla y
facil esta al alcance de cualquier industrial que posea las mas elementales nociones de
Enologia (La Enologia Argentina, (3): 60).

En definitiva, la introduccion de las levaduras en las bodegas mendocinas fue el resultado de la
necesidad de mejorar las cualidades enoldgicas de los vinos elaborados hasta entonces. En este
caso, bodegueros iniciaron los ensayos e investigaciones con levaduras sobre la base de técnicas e
insumos europeos. Esta actividad fue complementada por investigaciones y escritos de los técnicos
vinculados con la Escuela de Vitivinicultura, de manera que fue posible registrar un proceso de
intercambio de informacioén que acompand la implementacién de innovaciones practicas, por ejemplo
a través de un servicio gratuito de asesoramiento para productores y de analisis de vinos (La
Viticultura Argentina, 1910). Los avances, en un primer momento, serian limitados para luego
difundirse entre circulos mas amplios.

De este modo, reconocemos una interaccidon entre los sectores privado y publico —pese a su
respuesta posterior- que devino en la efectiva utilizacion de esta sustancia, introducida desde el
extranjero y adaptada, después, a las condiciones locales de elaboracién.

3.4. Insumos y equipamientos para la “Mendoza vitivinicola”

En trabajos previos se ha sefialado, acertadamente, que la modernizacion técnica de la bodega fue
acompafada, primero, por un proceso de incorporacion masivo de equipamientos importados v,
después, por la adaptacion, reparacion y fabricaciéon local de insumos y bienes para la industria
vitivinicola. De modo tal que los afos posteriores al Centenario mostraron un afianzamiento de la
industria local de equipos e insumos para bodegas, que ratifica la insercion internacional de la
provincia como receptora de bienes, insumos y servicios técnicos pero no en un mero rol pasivo sino
que las empresas proveedoras enviaban a sus representantes para conocer cuales eran las
demandas de los agroindustriales locales.

Los establecimientos y actores dedicados tradicionalmente a la ensefianza agricola también tuvieron
un rol complementario en este proceso. Por ejemplo, la divulgacion de sustancias enoldgicas
demandé la incorporacién de instrumental de precision y mediciéon (mostimetros, densimetros y
volatimetros). Para capacitar sobre su manejo, en la Escuela de Vitivinicultura se ofrecian clases
practicas (15). Por su parte, varias invenciones locales se encuadran en casos de aplicabilidad
tecnologica (Sesto, 2007); es decir, sobre la base de insumos y materiales importados a