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1. Introduccién

La generacién de conocimientos técnicos como fundamento de la industria
vitivinicola moderna, de base capitalista, que se gestaba en Mendoza desde fines del
siglo XIX fue un objetivo que se fijaron los gobernantes nacionales y provinciales y,
también, algunos bodegueros integrantes de la creciente burguesia industrial. Esos
objetivos tuvieron que ver, primero, con la difusion de técnicas modernas —con una
fuerte impronta europea, especificamente, francesa e italiana- de explotacion viticola y
de elaboracion vinica y, luego, con la difusion de saberes para ofrecer productos de
calidad que compitieran en el mercado de consumo con los vinos europeos.

El Estado nacional buscd intervenir en este proceso a través de la fundacion de
establecimientos educativos de orientacion productiva, la contratacion de agronomos
extranjeros y de la edicion de boletines sobre tematicas agricolas. En esta Ultima
actividad también participaron asociaciones privadas con fuerte poder corporativo como
la Sociedad Rural Argentina®, el Museo Social Argentino? y el Centro Vitivinicola
Nacional, a través de publicaciones de circulacion periddica.

Mendoza no permanecio ajena a esta produccion de caracter cientifico y técnico.
En efecto, a partir de 1903 verificamos la circulacion de numerosas revistas técnicas

especializadas. Posteriormente, desde 1910, observamos la aparicién de numerosos
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libros y manuales sobre ampelografia, vinificacion y viticultura que atendian a las
problematicas locales. Su autoria correspondié a técnicos formados en la Escuela
Nacional de Vitivinicultura.

Tanto las revistas como los libros sefialaron problemas comunes para el
perfeccionamiento de la agroindustria local, consolidada ya como epicentro de la
economia regional vitivinicola: uno de ellos —considerado la raiz de los otros- era la
escasez de conocimientos cientificos generados localmente en el seno de las
instituciones creadas a tal efecto, en este caso, la Escuela de Vitivinicultura, mientras
que el sector privado ya evidenciaba adaptaciones, innovaciones y creaciones técnicas
en funcion de las necesidades de la vitivinicultura. Por lo tanto, era necesario dotar a la
vitivinicultura de principios de siglo XX de una base cientifica y técnica y de un espacio
destinado para experimentar y ensayar cuestiones relacionadas con el cultivo de la vid y
la vinificacion. En respuesta a esto, el Ministerio de Agricultura de la Nacion fund6 en
Mendoza la Estacion Agrondmica, anexa a la Escuela Nacional de Vitivinicultura.

En la presente ponencia analizaremos, entonces, la trayectoria de la Estacion
desde su inauguracion -en 1904- hasta 1920, como nucleo de investigacion y promotor
de cambios técnicos. Para ello, contamos con algunos estudios referidos a la
problematica de la ensefianza agropecuaria en la region pampeana argentina y en
Brasil®, y otros que analizan, especificamente, los centros de investigacion orientados a

las agroindustrias argentinas* en su etapa inicial.

2. Antecedentes

La preocupacion por el establecimiento de estaciones agronémicas en Argentina

como un instrumento de progreso para la actividad agricola data de fines del siglo XIX,

% De Filippo, J., La ensefianza superior de las ciencias agropecuarias en la Reptblica Argentina, Buenos
Aires, FECIC, 1984; Grignon, C., “La ensefianza agricola y la dominacion simbolica del campesinado”,
en: Castel, Robert y otros, Espacios de poder, Madrid, Ediciones La Piqueta, 1991; Girbal de Blacha, N.,
“Tradicion y modernizacion en la agricultura cerealera cerealera argentina, 1910- 1930. Comportamiento
y propuestas de los ingenieros agronomos”, en Jarbuch fur Geschichte, Lateinamerikas, 1992; Mendonca,
S., Agronomia e poder no Brasil, Vicio de leitura, Rio de Janeiro, 1998; Graciano, O., “Los caminos de la
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Signos Histdricos, Univ. Autonoma Metropolitana- Iztapalapa, n® 12, 2004; Arrellano Herndndez, A., et
al. (comp.), Ciencias agricolas y cultura cientifica en América Latina, Buenos Aires, Prometeo, 2005;
Gutiérrez, T., Educacion, agro y sociedad, 1897- 1955, Bernal, U. N. Quilmes, 2007.
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Bonfanti, D., “El impacto de las investigaciones fitotécnicas de La Estanzuela en el sistema productivo
argentino (1911-1929)”, en V Jornadas de investigacién y debate Trabajo, propiedad y tecnologia en el
mundo rural argentino, U.N.Quilmes, Bernal, abril 2008 (en CD).



tal como lo reflejan algunas tesis de ingenieros agronomos y la opinidn de especialistas
publicada en diferentes numeros del Boletin del Departamento Nacional de Agricultura.

Los objetivos demarcados para este tipo de instituciones no se limitaban a la
investigacion y la experimentacion sobre la base de los diferentes ramos de la ciencia
agrondmica® sino que también contemplaban:

e La propagacion de la ensefianza oral de la agronomia entre los
agricultores.

e La publicacion de las experiencias realizadas en informes anuales.

e La provision de consejos y servicio de andlisis de semillas, de materias
primas y de sustancias quimicas para la elaboracion agroindustrial®.

Esto nos permite conjeturar que las primeras estaciones agronémicas argentinas’
fueron ideadas de acuerdo con los modelos aleméan, francés y belga, pioneros en la
fundacion de este tipo de establecimientos, considerados impulsores del crecimiento
econodmico y de la prosperidad agricola. En la Europa de fines de la década de 1880 se
contabilizaban més de 230 estaciones agrondmicas® y el aporte mas fructifero de estos
centros vendria de la mano de las investigaciones realizadas por sus técnicos, en funcién
de la especialidad productiva de cada region. Para ello era fundamental, también, la

construccion de una oficina meteorologica y laboratorios.

3. La experimentacion vitivinicola en Mendoza hasta 1910

3.1. Los inicios de la Estacién Agronémica

Como reflejo de las lecturas sobre las ciencias agronomicas y las demandas de
un reducido grupo de especialistas que trabajaban en la provincia, la Estacion
Agronomica de Mendoza fue proyectada en 1904 “...para el estudio y ensayo cientificos

de los nuevos procedimientos de elaboracion y conservacion de vinos, correccion de

> Abeberry, A., Estaciones agronémicas, Facultad de Agronomia y Veterinaria de la Provincia de Buenos
Aires, La Plata, Imprenta de Martin Biedma, 1890, p. 26.

¢ Ibidem, p. 30.

" El Boletin del Departamento Nacional de Agricultura expresaba, en 1889, que, por entonces, la Gnica
Estacién en funcionamiento era la de Santa Catalina y reclamaba la subvencidn estatal para mejorar su
gestion. Boletin del Departamento Nacional de Agricultura (en adelante, B.D.N.A.), 1889, pp. 133- 135.

8 Cartafid i Pinén, J., “Las estaciones agrondmicas y las granjas experimentales como factor de innovacion
en la agricultura espafiola contemporanea”, en Scripta Nova. Revista electrénica de Geografia y Ciencias
Sociales, Universidad de Barcelona, n® 69 (19), 1/8/2000, p. 3. www.ub.es/geocrit/sn-69-16 (26/09/07)
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mostos y preparacién de levaduras...”, en funcién de “...las conveniencias que cada

»10  para ello,

region ofrece para el cultivo de las especies vegetales mas dtiles
dispondria, ademas, de los laboratorios y bodega®', esta tltima, equipada con 40 toneles
de roble importados de la casa de Adolphe Fruhinsholz (Francia)*.

La Estacion comenzd a funcionar efectivamente en 1905 y contemplaba la
difusion de conocimientos a través de sus dependencias. Contaba con una sala de
lectura, biblioteca, mapas agronémicos y dibujos de maquinarias e instalaciones de
bodegas®®, para la consulta periédica de los productores. Los mismos se verfan
favorecidos por los servicios de anélisis gratuitos'® a través de sus laboratorios de
analisis generales, de microscopia, polarimetria y fotomicrografia, y otro de
microbiologia aplicada a la vitivinicultura (cultivo de los fermentos més aptos para las
variedades de nuestro pais)*®. Ambos servicios eran prestados por profesores y alumnos
avanzados®®.

La particularidad de esta Estacion fue que funciono anexa a la Escuela Nacional
de Vitivinicultura, de acuerdo con los modelos francés y belga®’.

Asimismo, su inauguracion fue posterior a la primera crisis vitivinicola
provincial. Como consecuencia de la misma, el Ministerio de Agricultura de la Nacion
envié6 una Comisién®® para que investigara las causas de dicha crisis, al respecto,
sostuvo que uno de los principales motivos de la crisis habia sido la escasez de
conocimientos técnicos generados localmente. Esto habria influido para la inauguracion

de un centro de esta indole en la provincia. En este sentido, marc6 una similitud con sus

® Decreto 4/10/1904, Registro Oficial de la Nacion (en adelante, R.O.N.), p. 698. Esta reforma coincidié
con la modificacion de los planes de estudios de la Escuela.

19 os Andes (en adelante L.A.), n° 6.356, 8/5/1906, p. 5.

1 Dicha bodega habia sido construida por el Gobierno Nacional. Decreto 8/3/1900, R.O.N., p. 731 y
decreto 8/2/1901, R.O.N., p. 425.

12 para dicha compra el Ministerio de Agricultura desting 9.200 francos. Decreto 20/12/1902, p. 892.

13 Revista Vitivinicola Argentina (en adelante R.V.A.), n° 7, 10/2/1905, p. 100.

1 paginas Agricolas, n° 28, marzo 1910, p. 333.

> Ibidem, n° 7, 10/2/1905, p. 101.

LA, n°7.531, 29/3/1910, p. 8.

7 Cartafi4 i Pinén, J., “Las estaciones agronémicas y las granjas experimentales...”, op. cit., p. 4.

8 Estuvo formada por Pedro Arata, José Lavenir, Luciano Garola, Ulises Isola y Domingo Simois,
destacados quimicos y agrénomos, los dos Gltimos, docentes de la Escuela Nacional de Vitivinicultura.
Resulta oportuno mencionar que en las instalaciones de la Escuela se realizaron algunos anélisis de vinos
elaborados en bodegas cuyanas. Como resultado de su trabajo presentaron un informe que constituye una
de las fuentes de consulta obligada para estudiar la vitivinicultura local. Arata, P. et al., Investigacion
vinicola, Anales del Ministerio de Agricultura, Buenos Aires, Ministerio de Agricultura, t.1, 1903 e
Investigacion vinicola complementaria de 1904, Buenos Aires, Imprenta M. Biedma e hijo, 1904.



pares espafiolas, ya que advertimos que fueron fundadas en etapas criticas para la
economia de cada zona a fin de estimular la mejora de la produccién®.

Si bien su espiritu fundacional se referia a las ciencias agrondmicas en general,
la préctica del establecimiento asi como las necesidades productivas de la provincia,
conllevaron a la especializacion de la Estacion, que poco después se convirtio en
Enoldgica. Aunque asumid el estudio de diferentes aspectos de la vitivinicultura, como
la ampelografia® y la vinificacion.

Su primer director fue el enoquimico francés Pedro Cazenave, expresamente
contratado por el Ministerio de Agricultura de la Nacion para cumplir esta funcion. Esto
es indicativo de una tendencia iniciada afos atras: la contratacion de personal extranjero
para el desempefio de funciones jerarquicas. El técnico encard diversas actividades
durante su gestion tendientes al perfeccionamiento industrial sobre bases cientificas,
superadoras de la etapa empirica.

“Insistimos sobre la utilidad que habria en estudiar de un modo rigurosamente

cientifico esta cuestion de la composicion de los mostos (...) y el estudio de los

mejores procedimientos de correccion”?’.

Si bien permaneci6é pocos meses en el cargo?, adelantamos que algunas de sus
lineas investigacion fueron continuadas a través del tiempo® por los directores que lo
sucedieron. Resulta oportuno mencionar que la radicacion temporal de Cazenave en
Mendoza se convirtié en permanente. Una vez desvinculado de la institucion continud

trabajando para la industria vitivinicola® y registré destacadas innovaciones técnicas®.

19 Egido, A., La Estacion Enolégica de Haro. Un referente para la ciencia y la técnica del vino desde
1892, La Rioja, Ediciones La Prensa del Rioja, 2005, p. 14. Asimismo, las estaciones enoldgicas y
ampelogréaficas espafiolas fueron la respuesta oficial para combatir la plaga de filoxera que diezmé los
vifiedos en la década 1880. En efecto, las investigaciones de estos centros tuvieron como objeto el ensayo
y experimentacion de nuevas técnicas para reconstituir el vifiedo. Por ejemplo, en Espafia se destacaron,
ademas de la Estacion Enoldgica del Haro, anexa a la Escuela Riojana de Ampelografia, la Estacidn
Ampelogréafica Central, dependiente de la Escuela Ampelogréafica del Centro (Madrid). Garcia-
Beneytez, S., Cabello, J. M. y Cabello, F., “Evolucién de las Escuelas Ampelogréficas espafiolas”, en
Actas | Encuentro de Historiadores de la Vitivinicultura Espafiola, Puerto de Santa Maria, 2000, p. 26.

20 LLa ampelografia es el estudio de la descripcion de la vid y sus variedades.

2! Boletin Defensa Vinicola Nacional, I, n° 8, 28/3/1905, p. 114.

22 Revista Agricola, n° 32- 33, 1y 15/12/1905, p. 40.

* Ministerio de Agricultura de la Nacién (en adelante, M.A.N.), Reorganizacién de la ensefianza
agricola. Proyecto de ley y los resultados de su aplicacién, Buenos Aires, Imprenta calle México, 1908,
p. 66.

4 Entre 1904 y 1915 fue colaborador en diversas revistas técnicas de circulacion provincial y nacional.
En este periodo, también, proyectd algunas reformas para la Ley Nacional de Vinos (1903) aunque
ninguna fue discutida por el legislativo nacional. En 1914 dirigia la elaboracién de vino en 15 bodegas
(La Industria, 11/6/1914, p. 1) y en 1938 era enologo de la Bodega Giol (Anuario del Centro de
Viticultores Enologos, San Juan, 1938, p. 10).



La Estacion Enoldgica conto, de este modo, con un director técnicamente innovador en
otros ambitos de la vinicultura, con amplios y solidos conocimientos volcados en la
region e, inclusive, en el exterior. Contribuyd, de este modo, al inicial desarrollo

cientifico de la vitivinicultura local.
3.2. Los primeros estudios cientificos

El estudio de las particularidades de cada variedad, de su adaptacion al clima y
terreno, y de los caracteres de cada una para la vinificacion fue abordado en diferentes
oportunidades. Resulta oportuno mencionar que esto fue posible gracias al plantel de
vides que poseia la Estacion, enriquecido con variedades traidas de Europa, primero,
por el Ingeniero Domingo Simios -primer director de la Escuela de Vitivinicultura- y
luego, por Leopoldo Suérez, egresado de la misma.

Las incipientes descripciones sobre ampelografia ofrecidas por entonces se
complementaban con ensayos de correccion de los mostos, tendientes a la resolucion de
un problema recurrente para la vinificacién: la materia prima era rica en azlcar y pobre
en &cidos lo que afectaba la fermentacion, por eso, demandaba la compra de sustancias
enoldgicas importadas para corregir este defecto. Asi, en la Estacion se experimentd con
diversos acidos como el fosforico, el tartarico y el citrico, entre otros. Estudio que se
complementé con la incorporacién de la variable departamental o regional®®, por
ejemplo, con el andlisis de los vinos procedentes de terrenos salitrosos de los
departamentos®” de San Martin, Rivadavia y Junin, y la investigacién de los
procedimientos de vinificacién para combatir el gusto a tierra y amargo de esos

caldos?.

% En 1920, junto al francés Rouselle inventd y patentd la columna desmetilizadora o columna de
destilacion y, luego, el primer destilador continuo del mundo; este fue adoptado por fabricas de paises
europeos. En 1930 patentd la columna purificadora para producir directamente aguardientes aromaticos.
Pérez Romagnoli, E., Metalurgia artesano-industrial en Mendoza y San Juan 1850- 1930: la produccion
de instrumentos para la vitivinicultura, Mendoza, U.N.Cuyo, 2005, pp. 142- 143.

%6 Ezcurra, P., Exigencias nacionales. Memoria presentada al Ministerio de Agricultura de la Nacién, Bs
As, Talleres de Publicaciones Oficina Meteoroldgica Argentina, 1910, p. 52.

2" Departamento en Mendoza es la denominacion que recibe la jurisdiccién municipal.

% M.A.N., Reorganizacion de la ensefianza...”, op. cit., p. 66.



En 1910, bajo la direccién de Gervasio Ortiz?°, se profundizé en diversos
topicos, reflejo de una notable relaciébn con las probleméaticas propias de los
vitivinicultores®:

¢ Influencia de la poda en la calidad y cantidad del producto
e Investigacion y prevencion de la esterilidad del malbec

La llamada degeneracién del Malbec o del Cabernet, en Mendoza, era un
problema que afectaba a los viticultores®: la cepa solia mutar a cepa macho, reduciendo
notablemente su rendimiento productivo y su tratamiento merecié espacio en diversos
diarios y revistas locales. Entre las conclusiones, se aconsejaba como solucion el cultivo
de variedades mas resistentes. Veremos que esta opcion fue retomada luego por otros
directores de la Estacion.

No obstante, para algunos autores, esta “degeneracion” que sélo se producia en
Mendoza respondia no a un problema propio de la variedad sino a las técnicas viticolas
difundidas en la provincia. Por ejemplo, algunas revistas puntualizaban que la préactica
de despunte (despampanado) se practicaba con hoja de cuchilla larga de manera

irracional®

generando, posteriormente, el agotamiento productivo de planta.
e Inicio de estudios sobre la afinidad entre las cepas americanas y las
variedades mas cultivadas en la region.
Indicaba a la necesidad de hacer plantaciones sobre pie americano, pues era el
unico remedio para prevenir la filoxera, una temible plaga que habia arrasado con los
vifiedos europeos desde la década de 1860. Por ello, en la provincia se buscaban

diferentes modos de prevenirla.

e Ensayo de diferentes métodos analiticos para la unificacion de los
procedimientos a seguirse en los dosajes de los componentes del vino.

Las oficinas quimicas provincial y nacional eran las responsables de analizar

muestras de vino para calificarlo como “genuino” vy, asi, liberar su circulacion en el

mercado. No obstante, la queja de los elaboradores apuntaba, entre otras, a que no habia

2% LLa ausencia de datos acerca de quién era el director de la Estacién Agronémica nos permite conjeturar
que Gervasio Ortiz, egresado de la Escuela, lo sucedié hasta 1911 (La Viticultura Argentina, n° 9, 10 y
11, enero, febrero y marzo 1911, p. 193).

% Ezcurra, P., Exigencias nacionales..., op. cit., p. 52.

31 B.C.V.N., n° 64, enero 1911, p. 1.692.

2R.V.A., VII, n° 24, 25/12/1910, p. 227.



coincidencia en los criterios de evaluacion de estos organismos, lo cual provocaba que
algunas muestras fueran aceptadas por una oficina quimica y luego, rechazadas por otra.
Asi, la Estacién inventd un volatimetro para el dosaje de la acidez volatil** que fue
validado y adoptado oficialmente por la Oficina Quimica provincial®. En este sentido,
fue una contribucion en orden a sistematizar los analisis que hacia este organismo,
encargado de la fiscalizacion y contralor de la produccién vinica genuina. Por lo tanto,
echa por tierra el discurso gestado desde la prensa acerca de la ineficiencia de la
Estacion.

Estos resultados sirvieron de base experimental para el primer estudio sobre
ampelografia mendocina que hizo Leopoldo Suarez®® en 1911, por entonces, también
director de la Escuela. Se analizaron diversos aspectos de cada una de las variedades
gue componian la coleccién de la Escuela, a saber: la densidad del vino elaborado, el
alcohol en volumen y peso, el extracto seco®, la acidez total, fija y volatil, los taninos,
la composicion quimica de los vinos y mostos elaborados, con miras a verificar el grado
azucarino y de acidez de ambos. El técnico consideraba que el conocimiento de estos
atributos evitaria el uso de correcciones artificiales. En este sentido, uno de los mayores
aportes registrados en esta época fue la construccion de un mostimetro®’ adecuado a las

condiciones locales, popularizado como “Mostimetro Cazenave”®

y en sustitucion del
mostimetro Guyot™.

El sucesor de Ortiz, desde 1912, fue José Alazraqui quien se inscribio en los
mismos proyectos de investigacion. Las fuentes consultadas hasta el momento nos
permitieron detectar que complementd su gestion con un activo desempefio como
director técnico de diversas bodegas, colaborador en distintas revistas y boletines de

circulacién provincial y nacional, y asesor del Ministerio de Agricultura de la Nacion“.

% Conjunto de 4cidos formados durante la fermentacién como consecuencia de alteraciones microbianas.
Si la acidez volatil, presente en todos los vinos, es muy elevada el vino se picara y avinagrara con el paso
del tiempo. Por esto, es conveniente que la acidez volatil de un vino sea lo méas baja posible.

¥R.V.A., VI, n°7,25/1/1909.

% Los resultados de estas investigaciones se presentaron luego, en 1911, en el libro titulado Contribucion
a los estudios ampelograficos en la provincia de Mendoza, Mendoza, Libreria Nacional, 1911.

% Residuo resultante de la evaporacién de una muestra de vino. Es un concepto muy importante, ya que
una pobreza en estas materias hace presentarse a los vinos como flojos y ligeros de paladar, y un exceso
como ordinarios.

%7 Es un tipo de densimetro que sirve para determinar la cantidad de aziicar presente en el grano de la uva,
que da idea del grado de alcohol que va a adquirir el vino preparado a partir de dicho mosto.

% Magistocchi, G., Tratado de enologia: técnica adaptada a la vinificacién cuyana, Mendoza, Peuser,
1934, p. 343.

¥EA., 11, 1/3/1916, p. 14

“0 Boletin del Centro Vitivinicola Nacional —en adelante, B.C.V.N., n° 134, 15/9/1916, p. 493. Ademés,
fue miembro Centro Vitivinicola de Concordia. (Memoria del Il Congreso Nacional de Comercio e



4. La reforma de la ensefianza agricola de 1914: su impacto en la

experimentacion local

No obstante los méritos mencionados, las escuelas agricolas de la Argentina asi
como las estaciones experimentales y agrondémicas no gozaban de prestigio v,
sucesivamente, eran objeto de reformas en los planes de estudio y organizacionales. En
particular, cada vez que el Ministerio de Agricultura de la Nacion proyectaba una
modificacion curricular o una reduccidn presupuestaria para cada una de las escuelas
especiales, la Estacion debia reorganizar sus actividades. En 1914, la maxima autoridad,
consciente de las deficiencias que sufrian estos institutos, decidié descentralizar
administrativamente la gestion de estos centros de investigacion, creando la Seccién de
Estaciones Agronémicas y Experimentales.

Su primera medida fue la designacion de una comision para que investigara el
estado de las estaciones experimentales y agrondémicas creadas hasta entonces en
Argentina. Sus miembros, Tomas Amadeo, José Cilley Vernet y Pablo Lavenir®,
fueron encomendados para realizar las propuestas necesarias para Su mejor
funcionamiento. Se buscaba, precisamente, la “definitiva reglamentacion y realizacion
de un sistema arménico y nacional de experimentacion agricola...”*.

Una de sus principales conclusiones fue el refuerzo de la idea de que debia
existir una intima relacién entre ensefianza y experimentacion, por lo que los institutos

dedicados a esta actividad debian funcionar en forma articulada con “... el ejercicio de
la experimentacién agricola como complemento de la ensefianza en las escuelas” **. Por
lo tanto, en este aspecto la Estacion Enoldgica se vio favorecida ya que funcionaba a la
par de la Escuela Nacional de Vitivinicultura.

Las conclusiones fueron publicadas por el mencionado Ministerio y sirvieron de

fundamento para la reforma de la ensefianza agricola de 1914, en la cual se fortalecian

Industrias, Bs As., Cia Sudamericana de Billetes de Banco, 1914, p. 43) y director de la Estacion
Enoldgica de dicha ciudad.

- M.AN., Decreto del Poder Ejecutivo, 19/5/1914, pp. 6 y 7. Amadeo y Vernet son ejemplos de
egresados de la Facultad de Agronomia y Veterinaria de Universidad Nacional de La Plata que ocuparon
cargos dirigentes e integraron cuerpos técnicos preocupados por la ensefianza agricola. Gutiérrez, T.,
“Agro, sociedad y ensefianza en la Region Pampeana, 1897- 1955. Problemas, fuentes y metodologia de
la investigacién”, en Graciano, O. y Lazaro, S. (comp.), La Argentina rural del siglo XX, Buenos Aires,
La Colmena, p. 279.

2 M.A.N., La experimentacion agricola en la Republica Argentina, Buenos Aires, 1915, p. 10.

* Ibidem, pp. 12y 27.



diversos aspectos. En primer lugar, destacaban —una vez mas- que el personal técnico
debia realizar estudios y experiencias en funcién de la especialidad productiva de cada
region. A este caracter regional, agregaban el practico, como un medio para combatir el
excesivo teoricismo o enciclopedismo de la formacion técnica para asi “deducir, de los
resultados obtenidos, consecuencias précticas ciertas, dedicables a la agricultura...”*.
En efecto, consideraban que la agricultura necesitaba del “concurso continuo de
la experiencia (...) segun un plan bien definido (...) con las mayores probabilidades

"4 Estas nuevas orientaciones eran una

posibles de llegar a resultados positivos...
respuesta a las constantes criticas de que la educacion agricola en nuestro pais era
demasiado tedrica; y se pretendia, de esta manera, desterrar esa imagen*.

Por otro lado, era conveniente que las estaciones fueran autonomas de las
escuelas en su servicio de laboratorio, trabajo cientifico y practico, y en la
administracion de los gastos generales a fin de lograr la independencia de su gestion
técnica. Sin embargo, reconocian que en la practica “...es innegable su funcionamiento
simbiético...”*".

Con miras a efectivizar esta formacion practica, la Comisién sugeria, ademas del
equipamiento de laboratorios, la construccion de estaciones meteoroldgicas, de primera
o segunda categoria®®, para la observacion de los estados del tiempo, las variaciones
climaticas y el correspondiente asesoramiento al productor.

Al respecto, la Estacién Enoldgica cumplié un papel protagdnico ya que contaba
con una estacion de primera categoria, Unica en la provincia. La misma habia
funcionado en la Escuela de Agricultura de Mendoza —el antecedente directo de la
Escuela de Vitivinicultura- a través del trabajo ad honorem de sus alumnos. En tanto
que, a partir de 1903, registramos la inauguracion de estaciones de segunda categoria en
zonas alejadas de la Ciudad: Las Cuevas, en la alta cordillera; San Carlos, Cuadro
Nacional (departamento de San Rafael) y La Paz*’.

Asimismo, en las mencionadas conclusiones se aconsejaba que el Estado, a

través de las estaciones y de las escuelas agricolas, fomentara las experiencias

* Ibidem, p. 36.

* Ibidem.

*® Ibidem, p. 35. Este aspecto era uno de los més cuestionados de la ensefianza agricola no sélo para la
Escuela Nacional de Vitivinicultura de Mendoza sino también para los establecimientos de orientacion
productiva de la Region Pampeana. Gutiérrez, T., Educacion, agro y sociedad..., op. cit.

*M.A.N., La experimentacion agricola..., op. cit., p. 76.

*8 |bidem, p. 78.

* Memorias Ministerio de Agricultura de la Nacion, Buenos Aires, 1902-1903, mapa s/p. La diferencia
entre primera y segunda categoria residia en la mayor disponibilidad de equipamiento técnico.
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cooperativas de diversas maneras: entrega de semillas, orientacion y contralor
técnicos®. Esta Gltima actividad, a desarrollarse a través de la guia cientifica del
agrénomo regional®, quien ademés deberia estar en contacto continuo con los centros
de experimentacion para difundir entre los agricultores los adelantos técnicos.

Esta reforma, a su vez, definia qué era una estacion agrondémica -“0rganos de

experimentacion cientifica”->

y establecia el personal y equipamiento que debia poseer
(un laboratorio de quimica, uno de fisiologia y patologia vegetal, y una oficina para el
examen y contralor de semillas). También podia comprender un campo experimental
para la aclimatacion y reproduccion de semillas, de especies forestales y frutales, el
mejoramiento por selecciones repetidas y la creacion de nuevas variedades®:.

Por dltimo, la Comisién sugirié diversas actividades>*:

- Ensayos de métodos nuevos de preparacion de suelos, uso de maquinarias,
sistemas de siembras, tratamiento de plantas, procedimientos de cosecha.

- Ensayo y demostracién préctica de cultivos y métodos poco usuales o
deficientemente practicados.

- Contralor oficial

- Servicio de analisis de tierra, agua y semillas a un bajo costo para los
agricultores

- Registros cronoldgicos de las observaciones y redaccion de informes anuales

por parte de los técnicos.

Ademas se presentaron algunos programas de trabajo anual, como por ejemplo,
diversos estudios sobre vitivinicultura (antracnosis y odium de la vid, variedades,
labores culturales, heladas, sistemas de vinificacion) a desarrollarse en la Estacion
Experimental de San Juan (Alto Sierra) y la Enologica de Concordia. Resulta extrafio

que la de Mendoza no fuera incluida en ninguno de ellos.

% M.A.N., La experimentacion agricola..., p. 80.

*! Para mas informacion sobre el desempefio del agrénomo regional en Mendoza, a partir de 1912, ver:
Rodriguez Vazquez, F., “La Granja Escuela y el Agrénomo Regional, agentes de generacion y
transferencias de tecnologias vitivinicolas en el Oasis Sur” (1908- 1914)™ Ill Jornadas de Historia y
Literatura del Sur Mendocino, Fac. de Filosofia y Letras, U. N. Cuyo, San Rafael, octubre 2007. (en CD)
52 Las diferenciaba asf de las estaciones experimentales, con menor personal técnico y espacio de ensayo
“...los campos y estaciones experimentales constituyen verdaderas estaciones agronémicas pero con un
caracter menos cientifico (...) con la misién especial de realizar, sobre la base de hechos y conclusiones
ya establecidos por la ciencia, una experimentacion demostrativa de caracter regional (...). Debe excluirse
todo estudio que no sea esencialmente practico. M.A.N., La experimentacién agricola..., p. 74.

>3 Ibidem, p. 67

> Ibidem, pp. 75, 102, 103 y 106.
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A fin de difundir los resultados de las investigaciones se proyectd, por ultimo, la
realizacion de encuentros y conferencias anuales entre los técnicos que trabajaran en
estos centros. Se consideraba que el debate y la discusion de las conclusiones iban a
contribuir al progreso agricola de la Nacion®. En este sentido, le corresponderia a la
Division de Estaciones Experimentales y Viveros la publicacion de un documento
informativo sobre las experiencias realizadas, organizacion del personal, legislacién y

difusion de procedimientos modernos del extranjero®®.

4.1. La Estacion Agrondmica: cambio de nombre y continuidad en el rumbo
(1915- 1920)

Quiza como consecuencia de estas reformas la estacién Enoldgica paso, en 1915,
a denominarse Estacion Agrondmica, a fin de ampliar de sus estudios pero también
como consecuencia de la intencion oficial de diversificar la produccion, por ejemplo,
hacia la olivicultura y fruticultura. En relacién con este objetivo, el Gobierno provincial
ya habia nombrado una comision para que estudiara “la manera de proteger y alentar la
industria fruticola™’.

Pese a este cambio de denominacion, este centro no cumplia con el
equipamiento ni el personal técnico considerado por la normativa para este tipo de
establecimientos. S6lo contaba con un laboratorio y bodega, especializados en estudios
enologicos y quimicos; en cuanto al personal, s6lo registramos la direccion de José Luis
Noussan, egresado de la Escuela Nacional de Vitivinicultura y considerado por entonces
un “..agronomo diplomado, de suficiente madurez cientifica y antecedentes

irrefutables...”®

, pero no encontramos datos de capataces o ayudantes contratados. El
valor agregado de la misma residia en la posesién de un campo de 27 ha y en la
coleccion de variedades de vides, calificada como la mas grande de América. Todos
estos datos nos anticipan que la actividad experimental de la Estacion continué ligada

fuertemente a la vitivinicultura y, en menor medida, a la fruticultura.

% Ibidem, p. 84.

% Ibidem.

5" Registro Oficial de la Provincia de Mendoza (en adelante, R.0.P.M.), 23/3/1914, p. 1.914.

*¥M.A.N., La experimentacion agricola..., p. 73. En cuanto al personal empleado en las estaciones se
preveia una dotacién méxima (funcionando en condiciones ideales) y otra de carestia (para periodos de
crisis financieras o administrativas). Esta Gltima comprendia un director, un administrativo, un quimico
agronomo y dos ayudantes (estaciones agronémicas), o bien, un director técnico ingeniero agrénomo y
un capataz arboricultor cumpliendo s6lo las funciones minimas o esenciales.
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4.2. La Primera Reunion Anual de Experimentadores Agricolas: la

participacién mendocina

El trabajo realizado por la Estacion en este periodo fue presentado en la primera
reunién de experimentadores, en abril de 1916, en la que algunos mendocinos
presentaron ponencias. Luis Noussan presentd un estudio técnico acerca de la
experimentacion en el cultivo de variedades de vid que permitieran el
perfeccionamiento de la produccién local®. Pedro Anzorena -egresado de la Escuela y,
en ese momento, Director de la misma- expuso un trabajo acerca de la fruticultura, un
primer avance en la constitucion de una base cientifica para promover la diversificacion
agroindustrial en Mendoza.

La conferencia y el estudio de Noussan merecen especial atencion en tanto que
resultan enriquecedores de la etapa en estudio, dado que nos permiten valorar en qué
medida la Estacion ofrecia resultados utiles para la industria local. Su argumentacion
gird en torno a dos aspectos de la cadena productiva: explotacién viticola y produccién
de calidad. El trabajo fue elaborado en un momento algido para la vitivinicultura
mendocina pues atravesaba la segunda crisis econémica, cuyos efectos se sintieron hasta
19109.

“En la actualidad se persigue, por un lado, la solucién del problema viticola que
consiste en buscar variedades que den la mejor produccion en cuanto a calidad y
cantidad y que se adopten bien las condiciones de clima, terreno y cultivo de la
region; por otro lado se ocupa del problema enoldgico para llegar a determinar la
mejor oportunidad de cosecha de cada cepaje, conocer cual es el mejor
procedimiento de vinificacion...”®".

A través de la relacion causa- efecto, vinculaba dos variables: aptitud enoldgica
de las variedades cultivadas con el efectivo mejoramiento de la elaboracion vinica.
Adheria a la prédica de que s6lo asi se podrian obtener tipos de vinos que distinguieran
a la produccién nacional. En este sentido, un avance registrado en el sector viticola era
la identificacion de variedades de uvas a implantar, buscando evitar la mezcla de

diferentes cepajes en un mismo pafio de vifiedo®.

% B.C.V.N., n° 130, 10/5/1916, pp. 327- 328.

% Este estudio fue reproducido integramente, en entregas sucesivas, por el 6rgano del Centro Vitivinicola
Nacional y la revista La Enologia Argentina, primero, en 1915 y luego en 1920.

%! Enologia Argentina (en adelante, E.A.), 11, n° 5, 1/9/1916, p. 139.

%2 Richard-Jorba, R., “Sumando esfuerzos y conocimientos. La inmigracion europea en el desarrollo de la
viticultura capitalista en la provincia de Mendoza. Incorporacion y difusion de técnicas agricolas
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Al respecto, Noussan demostraba que la Estacion y la Escuela venian
investigando en forma conjunta la fase agricola de la produccion, a través de
“...experiencias de vinificacion aislada y en mezclas de las uvas obtenidas de las
variedades de la coleccién ampelografica que posee la Escuela...”®.

Noussan no fue un innovador en estos abordajes sino que profundizd la
mencionada linea de estudio iniciada por Cazenave y, luego, Suarez. Hasta entonces, las
breves descripciones sobre vides cultivadas en la provincia eran observaciones de
algunos bodegueros interesados en el mejoramiento varietal, tal es el caso de Salvador
Civit y Eusebio Blanco®. Suarez, por el contrario, otorgd a estos estudios un caracter
metddico y cientifico tomando como universo muestral el plantel de cepas conformado
en la Escuela. En esa oportunidad, aconsejaba, por ejemplo, cultivar en menor escala la
variedad Aspiran Bouchet para corregir la deficiencia de color observada en los vinos de
algunas zonas de la provincia, es decir, la promovia para “vino de corte”®.

En torno a esto el Centro Vitivinicola Nacional veia como un problema la
produccion de sélo tres grandes clases de vinos: tinto, criollo o carlén, y blanco.
Ademas, cuestionaba que los vinos nacionales no estuvieran debidamente clasificados
ni presentaran caracteres de genuinidad y so6lo se distinguian por su aspecto exterior. El
vinicultor, en general, empleaba procedimientos de elaboracion

“que no consienten la elaboracion de tipos caracteristicos definidos [debido a] la
falta de base para poder dedicarse a vinificaciones especiales: condiciones fisicas
y quimicas de los terrenos, los antecedentes ampelogréficos de las cepas y la
composicion quimica de la materia prima...” .

Entonces, para los grandes elaboradores el problema vitivinicola residia
exclusivamente en las deficiencias del subsector viticola.

Asi, el mercado de vinos poseia un horizonte reducido y “nuestros productos
vinicolas no se abren camino en todas las mesas”®’. La produccién de un tipo de vino
habia sido el principal tépico discursivo de los grandes vinificadores como una manera

de posicionar la produccion en el mercado de consumo, liderado por los vinos europeos,

modernas, 1870- 1910”, Anuario del Centro de Estudios Historicos Profesor Carlos S.A. Segreti,
Cordoba, n° 6, 2007, p. 181.

S E.A., Il, n° 4, agosto 1916, p. 114.

% En la década de 1870 Eusebio Blanco hizo puntuales referencias sobre las vides cultivadas en Mendoza
en sus libros Manual del Vifiatero (1870) —traducido de la obra de Henri Machard y anotado por Eusebio
Blanco- y Las vifias y los vinos de Mendoza (1884). En tanto que Salvador Civit presentd algunos
articulos sobre el mismo tema en el diario local “El Ferrocarril”, en 1889.

% Suérez, L., Contribucién..., op. cit., p. 107.

% B.C.V.N., n° 66, marzo 1911, p. 1.776.

" B.C.V.N., n° 64, enero 1911, p. 1.693.
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dado que era lo que otorgaba crédito a las marcas y garantizaba la fidelizacion del
consumidor®®. Resulta oportuno mencionar que este tema se hacia més recurrente en
épocas de crisis econdmicas, cuando disminuia la capacidad adquisitiva de los obreros
del Litoral y Buenos Aires —principales consumidores- y obligaba a los sectores medios
a prescindir de los caldos importados®.

Por lo tanto, en cierto punto, esta investigacion respondia a las preocupaciones
manifestadas por los propios industriales. Para ello, la Estacion habia incorporado el
estudio sistematico de las variedades de vid extranjeras (aclimatacién, labores
culturales, época de vendimia, entre otras), con la conviccion de que contribuirian al
fortalecimiento agroindustrial. Esto, ademas, permitiria la produccién de una materia
prima que, vinificada en mezclas adecuadas, solucionaria el problema de la escasa
acidez de los vinos y reduciria notablemente los gastos en sustancias enoldgicas, en
general, importadas. Esto marcaba una coincidencia con la opinion del endlogo
Arminio Galanti, quien sostenia que la mezcla de distintas clases de materia prima era
un medio para corregir deficiencias o defectos de algunas clases de uva™. Ademas,
libraba a los bodegueros de las trabas legales pues si bien las leyes de vinos nacional y
provincial imponian un limite al agregado de ciertas sustancias enoldgicas y penaban el
uso de otras por considerarlas ilicitas para la vinificacion, permitian “la mezcla de dos o
mé&s vinos genuinos provenientes de varias uvas o de diferentes cosechas” ™.

De este modo, Noussan aconsejaba que “...[a las] dos variedades actualmente
cultivadas en mayor escala [Malbec y Criolla] (...) se les puede asociar, en importancia
cada vez mayor, frutos de otras cepas...”, entre ellas, mencionaba: Barbera —con un
mayor rendimiento por ha que el Malbec-, Folle Blanche, Freisa —también recomendada
por Suarez-, Mourvedre, Raboso. Por el contrario, desaconsejaba el cultivo de las
variedades Aramén porque pese al exceso de fructificacion, su calidad enoldgica era
bastante deficiente’®. Al respecto, Suérez ya la habia comparado por los caracteres de la

fructificacion con la Criolla™, no obstante lo cual desaconsejaba dejar de cultivar esta

%8 B.C.V.N., n° 60, setiembre 1910, p. 1.593.

% Ospital, S., Las miradas diversas del pasado. Las economias agrarias del interior ante la crisis de
1930, Bs As, Edicion Nacional, 2007, p. 54.

0 Galanti, E., Estudio critico sobre la cuestion vitivinicola. Estudios y pronésticos de otros tiempos,
1916, p. 53.

™ ey Nacional de elaboracién de vinos n° 4.363, 22/9/1904. Junta Reguladora de Vinos, op. cit., p. 625.
2B.C.V.N., n° 176, 25/4/1920, p. 145.

73 Suérez, L., Contribucion..., op. cit., p. 156.
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ultima por su probada resistencia a las enfermedades criptogamicas y su potencial para
la fabricacién de vinos licorosos™.

El cultivo de diferentes variedades permitiria no sélo la mezcla para la
elaboracion sino también la vendimia en distintos momentos. Desde las paginas de la
revista Enologia Argentina, 6rgano de expresion de los endlogos titulados de la Escuela,
se respaldo esta investigacion:

“...las cepas méas adaptables a esa region andina, una vez aclimatadas,
produciran frutos de maduracién tardia que evitaran las irregularidades que
presentan hoy los mostos provenientes de las uvas que maduran en la época mas
calida del afio y, al mismo tiempo, que se obtengan vinos naturales sin
correccioén alguna, lo que haria mas econémica su produccién...”75.

En definitiva, la experimentacion con nuevas variedades coincidia con las
demandas de algunos vitivinicultores locales que lideraban el mercado productor. El
experto Arminio Galanti se expresé en el mismo sentido:

“... la [variedad] Malbec en razén de su mayor rendimiento, ha abarcado mas
de 95% de los nuevos vifiedos, aniquilando, bajo la influencia de su reconocida
y bien probada capacidad productora, todas las iniciativas que algunos técnicos
0 viticultores menos rutinarios, han intentado a favor de otras variedades de
propiedades excelentes...” e,

El ensayo y experimentacion con nuevas variedades permitiria, ademas, atenuar
el mencionado agotamiento productivo de la cepa malbec.

Asimismo, Noussan era consciente de que ambos defectos —degeneracion del
malbec y deficiente aptitud enoldgica de las cepas- respondian, ademas, a la difusion de
un sistema de poda que contribuia al crecimiento de la vegetacidn en detrimento de los
frutos. Si bien no lo menciona explicitamente, consideramos que la critica iba dirigida a
la poda “Guyot triple 0 mendocino”, que dejaba tres cargadores (que proporcionaran la
fruta en el afio) y tres pitones (daran los sarmientos’’ para la poda del afio siguiente),
con miras a obtener altos rendimientos’®. Por el contrario, Noussan ensayd y propuso

una nueva técnica, “la poda corazén”, pero alternandola, cada dos afios, con la poda

™ Suérez, L., Contribucion..., op. cit., p. 195. Las enfermedades criptogdmicas son las producidas por el
exceso de humedad.

S E.A. Il, n° 4, agosto 1916, p. 114.

’® Galanti, E., Estudio critico..., op. cit., p. 50.

" Los sarmientos son los tallos jovenes de la vid.

’® Para més informacion sobre los sistemas de poda difundidos en Mendoza durante la modernizacion
técnica viticola ver: Richard-Jorba, R., “Hacia el desarrollo capitalista en la provincia de Mendoza.
Evolucion de los sistemas de explotacion del vifiedo entre 1870 y 1900, en Anales de la Sociedad
Cientifica Argentina, vol. 224, 1994, n° 2.
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comin para no sobrecargar demasiado a cada planta’. Podemos establecer, asi, una
continuidad con las investigaciones iniciadas por la Estacion en 1910 acerca de la
relacion entre las técnicas viticolas y los rendimientos obtenidos.

El andlisis de los aportes de Noussan como director de la Estacion nos permiten
verificar su desempefio como egresado a favor del perfeccionamiento de la industria
pero orientado solo a la fase agraria de la cadena productiva. Los sucesivos articulos
parecen ofrecer una respuesta parcial al problema de la elaboracién ya que asocian los
problemas de una produccién de calidad Unicamente a la deficiente materia prima, sin
ahondar en los defectos de la elaboracién o el uso de tecnologias vinculadas a este
proceso. En este sentido, marca una diferencia con los estudios de Suarez, quien ya
habia realizado pruebas experimentales sobre la composicion quimica de los mostos y
vinos obtenidos de distintas cepas.

De todos modos, no podemos subestimar la gestion de Noussan, quien junto a
otros graduados de la Escuela, como los mencionados Suarez y Gaudencio Magistocchi,
sentaron importantes precedentes para el estudio cientifico de la seleccion de cepajes®.

Asimismo, durante este periodo registramos invenciones de su autoria, aunque
no tenemos datos de su patentamiento. En primer lugar, organiz6 un sistema de puntos
para estudiar los caracteres organolépticos del vino® y luego, un inyector de abonos
pulverulentos®. Por Gltimo, su actividad como agente de innovacion tecnoldgica local y
de difusién de conocimientos se complementé como Director de la revista La Enologia
Argentina, profesor y jefe de laboratorio de microbiologia de la Escuela Nacional de
Vitivinicultura®®. Sin embargo, su partida de la institucién —en 1919- fue abrupta debido
a problemas con la Direccién General de Ensefianza Agricola®, de la cual dependia el

establecimiento.

E.A., I, n° 4, agosto 1916, pp. 108- 111.

SE.A, 11, n°3, 1/7/1915, p. 92. Asimismo, debemos mencionar la contribucién de los Salesianos a través
de la Escuela de Enologia de Rodeo del Medio, fundada a principios del siglo XX. Para mas informacion
sobre este establecimiento ver: Fresia, A., Religién, educacion y vida cotidiana (Siglo XX), Buenos Aires,
Dunken, 2005.

81 E.A., n° 12, abril 1916, n° 12, p. 38. Los caracteres organolépticos son los que se pueden determinar a
través de los sentidos. Si bien era un sistema de puntos complejo consideramos que sirvié de modelo para
las boletas de andlisis expedidas por la Oficina Quimica Provincial a partir de la década de 1930 y que
autorizaban, junto al andlisis quimico, que un vino estuviera apto, o0 no, para el consumo.

82 B.C.V.N., p. 690.

8 E.A., n°1, 1/5/1915, p. 24.

8 Noussan, L., Cosas de la ensefianza agricola relacionadas con la Escuela Nacional de Vitivinicultura,
Mendoza, 1920, p. 55.
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4.2.1. Anzorena y los primeros estudios sobre fruticultura

La denominacion de Estacion Agrondmica permitié profundizar los estudios
sobre las industrias fruticolas que ya se practicaban desde 1910, aunque en forma
aislada. En la Reunion Anual de Experimentadores también participé el ingeniero Pedro
Anzorena presentando un informe sobre fruticultura. En el mismo, comentaba las
experiencias sobre la fabricacion de conservas, de frutas al natural, dulces, mermeladas
y frutas secas, realizadas en las instalaciones de la Escuela®. En ellas se habia utilizado
la materia prima procedente de los numerosos ejemplares de durazneros, perales,
manzanos, ciruelos, damascos e higueras®, almendros y cerezos®’, que sumaban una
coleccion de 261 plantas frutales. Respondia, asi, no s6lo a la necesidad de incentivar la
diversificacion productiva y de superar la criticada tradicion puramente tedrica sino
también a las demandas de los técnicos agricolas de que la Escuela ampliara “...su
ensefianza para concordar con la tendencia cada vez méas acentuada de la policultura o
para servir de guia a los nuevos cultivos...”®. Esto tltimo, con el objeto de impulsar una
produccion escalonada “para evitar lo que hoy ocurre, de tener fruta durante dos meses
del afio...”®.

El estudio presentado por entonces sentd las bases para la investigacion y
difusion de la fruticultura en Mendoza y demuestra como la Estacion y la Escuela
modificaban sus actividades en funcién de algunas demandas puntuales acerca de los
inconvenientes de una economia monoproductora. Probablemente, estas contribuciones
de la Estacion y de la Escuela permitieron la formacion y consolidacion de nuevas
industrias, como la elaboracion de sidra a partir del cultivo de manzanas, en San Rafael,
y la plantacion de duraznos en San Carlos. Si bien este tema abre numerosos
interrogantes, la conformacion de la industria fruticola en Mendoza escapa a nuestro

tema de estudio.

8 E.A, Il, n° 4, agosto 1916, p. 114.

8 Memorias M.A.N., 1903- 1904, p. 41.
8 Ibidem, p. 42.

88 E.A., n°6, 1/10/1916, p. 155.

% Ibidem.
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5. La articulacion entre la investigacion y los agroindustriales

La importancia de la Estacion anexa a la Escuela durante este periodo reside en
la contribucién a la configuracion y consolidacion de un corpus cientifico-técnico de
caracter local y en que permitiria a los futuros endlogos el afianzamiento de la practica
profesional. Brindaba, asimismo, un fundamento cientifico para el desarrollo de futuras
investigaciones, muchas de ellas protagonizadas por egresados de la Escuela como
empleados de la administracion publica.

En el apartado anterior vimos como los proyectos de investigacion tuvieron hilos
conductores pero también adquirian matices, al plantearse nuevos desafios e
interrogantes entre las autoridades de la Estacion y en la medida en que se modificaban
las necesidades e intereses de la produccion agricola y enoldgica. Asimismo, este
estudio resultaria parcial o incompleto si no nos preguntaramos por la aplicacion de
estos aportes en el sector productivo, lo cual dependeria de las posibilidades de
transmision de los mismos.

La documentacion consultada hasta el momento nos permitié reconstruir la
historia institucional de la Estacion y sus programas de investigacion, no obstante, nos
resulta complejo verificar en qué medida los productores locales se hicieron eco de esos
estudios y los pusieron en practica. Por lo tanto, ofreceremos algunas explicaciones
preliminares partiendo de la premisa de que las modificaciones técnicas propuestas por
la Estacion tuvieron dificultades para difundirse debido a diversos factores. Queda para
futuras investigaciones profundizar las numerosas cuestiones surgidas en este apartado.

Por un lado, los servicios de andlisis gratuitos, de biblioteca y asesoramiento se
habrian visto restringidos en su alcance por la localizacién de la Estacion en la Ciudad
capital. Esta deficiencia habria sido salvada a través de los agronomos regionales, una
figura creada por el Ministerio de Agricultura de la Nacion para promover la educacion
extensiva, es decir, la capacitacion practica de los agricultores que no podian acceder al
sistema de ensefianza formal. En Mendoza, la existencia de un Unico agronomo para
toda la provincia —Enrique Silvetti, graduado de la Escuela Nacional de Vitivinicultura-
era un obstaculo para la eficaz cobertura de las diferentes zonas agricolas®, aunque fue
solucionado a partir de 1918, cuando registramos la presencia de nuevos agrénomos,

tanto en zonas prdosperas como en las deprimidas de la provincia, bajo la orbita de la

% Rodriguez Vzquez, F., “La Granja Escuela y el Agrénomo Regional...”, op. cit., p. 4.
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Direccién General de Fomento Agricola e Industrial de la Provincia®. Todos ellos eran
egresados de la Escuela Nacional de Vitivinicultura, lo gque nos indica la conexion entre
un centro formador de recursos humanos y generador de conocimientos técnicos con su
campo de aplicacion. La mayoria de las actividades de capacitacion y conferencias
dadas por estos profesionales iban dirigidas al sector agricola, por lo tanto constituian
un factor de acercamiento a los contratistas de vifia, en general inmigrantes italianos,
encargados de la direccion técnica y explotacidn de los vifiedos. Esta vinculacion resulta
por deméas importante dado que este colectivo, que no siempre tuvo acceso a la
educacién formal -algunos de ellos fueron analfabetos- fue portador de conocimientos

empiricos obtenidos en su pais de origen®* y cumplié “..un rol revolucionario,

transformando de raiz la viticultura, el paisaje y la economia de Mendoza (...)
transplantando sus experiencias, tradiciones, conocimientos y tecnologias...”*.

Esto actores ejercieron, también, un efecto demostracion entre sus pares, quienes
comenzaron a imitar las técnicas de plantacion y poda. Esto, en cierta medida, habria
opacado la difusion de los resultados de las investigaciones realizadas en la Estacion,
especificamente, en la adopcién de nuevas técnicas y en el replante de los vifiedos con
mas variedades a causa del exponencial crecimiento de las vifias “francesas” hasta 1914,
un periodo considerado como “el boom vitivinicola” provincial.

Por el otro, la prédica estatal de fomento de los proyectos educativos y de
investigacién agricolas no estuvo respalda por incentivos econémicos o normativas que
impulsaran el replante masivo de vifiedos®. Sélo la ley provincial n° 646, de 1914,
establecia una especificidad técnica en cuanto al cultivo de vides: la plantacion de uvas
para vinificacion debian efectuarse sobre pie americano, resistente a la filoxera® y otra,
posterior, prohibia toda plantacién de cepa que no fuera sobre pie americano®. Estas
medidas eran de caracter preventivo pero no hacian ninguna aclaracion sobre el cultivo

de nuevas variedades de vides. Por el contrario, sélo hubo algunos intentos de

%1 R.0.P.M., Decreto 10/4/1917, p. 153; La Verdad, n® 205, 4/8/1918, p. 7.

% Richard-Jorba, R., “El mercado de trabajo vitivinicola en la provincia de Mendoza y los nuevos actores.
El contratista de vifia: aproximacion a un complejo sistema de empresarios y trabajadores, 1880- 1910”,
Revista Interdisciplinaria de Estudios Agrarios, Buenos Aires, n° 18, 2003.

% Richard-Jorba, R., “Sumando esfuerzos y conocimientos..., op. cit., p. 185.

% Las politicas provinciales de exencién de impuestos para los terrenos cultivados con vifias impulsaron
el cultivo de vifiedos modernos en cerca de 18.000 ha, entre 1881 y 1900. Richard-Jorba, R.,
“Conformacidn espacial de la viticultura en la provincia de Mendoza y estructura de las explotaciones,
1881- 1900, Revista de Estudios Regionales, Mendoza, n° 10, 1992, p. 149.

% R.0.P.M,, Ley n° 646, 9/11/1914.

% R.0.P.M., Ley n° 703, 1/12/1916. Ambas disposiciones fueron derogadas por la ley provincial n° 810
del 17/2/1923.
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destruccion de vifias, como consecuencia de la crisis de 1914. En 1918 se presentd un
proyecto de Ley para que el gobierno provincial comprara cientos de hectareas de
vifiedos “...para destruirlos y disminuir asf la produccién de uva en la provincia...”"’.
Esto, a su vez, debe haber obrado como efecto retardador de inversiones y de
experimentacion con nuevas variedades en el subsector viticola. Asimismo, entre 1914
y 1918 se aplicaron nuevos impuestos, cuya recaudacion iria destinada a la compra de
uva y vino; se buscaba asi, evitar la elaboracion, destruir plantaciones y derramar el
vino con la finalidad de disminuir la oferta existente. Estas politicas beneficiaron a los
grandes propietarios y bodegueros pero encarecieron los costos de produccién de los
pequefios vifiateros®®.

Cabe agregar que el criterio de las fuentes estadisticas que sélo distingue uvas
francesas de criollas nos impide conocer si se produjo un replante o renovacion masiva
de los vifiedos. Los contratos de plantacion observados tampoco ofrecen
especificaciones en cuanto a la variedades a plantar, sélo sefialaban aspectos generales:
“Es obligacion de los locatarios de injertar las cepas machos y renovar las cepas
muertas, asi como cultivar la vifia a estilo de buen agricultor...”®®. En algunos casos,
esta decision quedaba a criterio del propietario del terreno a cultivar, como lo revela el
siguiente fragmento:

“La sefiora de Corvalan o cualquier persona debidamente autorizada por ella tiene
derecho a intervenir en cualquier momento en los trabajos de preparacion del
terreno, plantacion y cuidado de la vifia, observando e indicando al contratista lo
que no estuviere hecho con arreglo a la practica y costumbre de esta clase de
plantaciones..."100

En otros, el responsable era el socio capitalista -en el caso de las bodegas con
vifias propias-: “Queda a cargo del sefior Ceferino Farinelli la direccion y vigilancia de
los trabajos de plantaciones cuidando que aquellos se realicen en la forma que los socios
hayan resuelto”*.

En algunos contratos hallamos referencia a variedades cultivadas pero sin

indicar la proporcion de cada una dentro de la superficie de cultivo: “... para que lo

% Revista Agricultura, Industria y Comercio. Organo del C.V.N., afio XV, n° 157, 25/9/1918, p. 1.568.

% Ospital, S., Las miradas diversas..., op. cit., p. 28.

%Archivo General de la Provincia de Mendoza (en adelante, A.G.P.M.), protocolo notarial (en adelante,
P.N.) n° 1.583, escritura n° 51, contrato de arrendamiento entre Ignacia Lorente de Orsi y Cavagnaro y
Minotto, 10/2/1919, f. 86.

100 A G.P.M., P.N. n° 1.027, escritura n® 45, contrato de plantacion entre Juana M. de Corvalan, por sus
hijos, y Carlos Vallone, 29/02/1912, f. 105.

101 A.G.P.M., P.N. n°1.027, escritura n° 73, contrato de sociedad colectiva de Ceferino Farinelli con
Cantisani, Cuetos y Compafiia, 29/02/1912, . 94.
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plante de uva malbeck (sic), bien seleccionada y sin macho...”*%*. En menor medida,
algunos contratantes eran obligados a plantar las variedades moscatel rosado'® o
criolla.

Otro aspecto que interferia era la perpetuaciéon de técnicas viticolas, de poda y
riego, que se orientaban al aumento de la cantidad mas que al mejoramiento de la
calidad enoldgica de cada cosecha.

Esto se hallaba intrinsecamente relacionado con la division de la produccion
caracteristica de Mendoza, donde un gran porcentaje de viticultores no poseian bodegas
sino que vendian su materia prima a los bodegueros, lo cual determinaba la preferencia
por cepajes mas productivos. En general, eran inmigrantes europeos —mayoritariamente
italianos- cuyas ganancias dependian de cada vendimia. De este modo, el criterio
técnico quedaba subordinado al comercial. El precio’® de la uva era impuesto
anualmente por los grandes industriales, por ejemplo, Ricardo Palencia, Natalio

105

Estrella™, y la Sociedad Giol y Gargantini. Asi lo demostraron diferentes contratos:

“El Sr. Bellelli queda obligado a comprar la uva de la vifia del Dr. Lobos
Amigorena al precio corriente al empezar la cosecha o al que fijen tres de los
principales bodegueros del Departamento de Maipd, que designardn de comdn
acuerdo los otorgantes cada afio” 1%,

“El Dr. Chavarria vende a los Sres. Giol y Gargantini todo el fruto de sus vifias
en el Departamento de Maipu, clases malbeck (sic), cabernet y semillon, al
precio medio que compraran los Sres. Giol y Gargantini las demas uvas de
Maipu...”107.

Estas condiciones de oferta y demanda repercutian en que el vifiatero no
procurara el replante de nuevas variedades sino que perpetuara el cultivo de las mismas
cepas y de las técnicas de poda y riego que permitirian un aumento cuantitativo de la

produccion.

102 A.G.P.M., P.N. 1.121, escritura n° 182, contrato entre Filarmida Pacheco de Suérez y Juan Vallés,
5/5/1913, f. 579 v. Este requerimiento probablemente era para evitar los problemas derivados de la
mencionada “degeneracion del malbec”.

103 A.G.P.M., P.N. n° 1.040 (t. II1), escritura n® 342, contrato de plantacion de vifia entre José Miguel y
Angel F. Surruco, y Maximiliano Bizzotto, 13/12/1912, f. 780 v.

104 «|_os precios de la uva y del vino dependian tanto de factores endégenos (cantidad y calidad de la
produccion de la uva y del vino, fraudes, existencias vinicas, costos de produccion, articulacion comercial
con el Litoral) como exdgenos (situacion econdémica y financiera del pais, fletes ferroviarios, importacién
de vinos, impuestos nacionales, comercializacion, capacidad de consumo de la poblacion). Barrio de
Villanueva, P.; “Una crisis de la vitivinicultura en el Oeste argentino (Mendoza) a principios del siglo
XX”, América Latina en la Historia Econémica, Instituto Mora, México, n° 26, 2006, p. 138.

1% A.G.P.M., P.N. 848, escritura n° 570, 9/8/1909, f. 1.254 v.

1% A.G.P.M., P.N. 722, escritura n® 16, 25/1/1904, f. 18 v.

197 A.G.P.M., P.N. 814, escritura n° 657, contrato de venta de uva entre 1. Chavarria y Giol y Gargantini,
26/10/1908, f. 1.576 v. Los tres eran miembros del Centro Vitivinicola Nacional.
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En definitiva, los bodegueros configuraron un discurso acerca de la necesidad de
una mayor calidad enoldgica de la materia prima y de elaboracion de tipos de vino para
poder competir con sus pares europeos y posicionarse en el mercado de consumo, pero a
la hora de comprar la produccién viticola sélo tenia en cuenta el peso y volumen de la
vendimia. Incluso, aun en la década de 1950 solian retardar la compra del producto para
que perdiera peso y ganara en densidad azucarina, asi, reducian notablemente el costo
de la compra y ganaban en tiempo de fermentacion para la obtencion de un “vino
grueso”'®. Este carécter era demandado por los comerciantes en el mercado de ventas,
a fin de poder estirar el vino y, entonces, obtener mayores ganancias pero, también, por
los consumidores, en su gran mayoria inmigrantes europeos, acostumbrados al vino
comun de bajo precio'®.

En sintesis, la transmision de los conocimientos técnicos gestados en la Estacion
tuvo diversos matices. Algunas contribuciones técnicas fueron rapidamente difundidas
entre los vitivinicultores pero otros proyectos de largo aliento, como el replante de
nuevas variedades —lo cual demanda tiempo e inversiones- sobre la base de estudios
ampelogréaficos, enoldgicos y quimicos locales habria tenido mayor repercusion a partir
de la década de 1920. Hallamos una explicacion a esto en la dificultad inicial para
articular los resultados de las investigaciones con los agroindustriales motivada, en este

caso, por la escasa participacion de los bodegueros y vifiateros en la Estacion.

5. Conclusiones

La Estacion Enoldgica de Mendoza, anexa a la Escuela Nacional de
Vitivinicultura, y luego denominada Agrondmica, protagonizé una importante labor de
generacion de conocimientos técnicos durante el periodo de estudio. Entre sus
principales actividades se destacaron los estudios y ensayos sobre adaptacion de
variedades de vid extranjeras y la seleccién de las mas aptas en funcion del clima y
suelo locales, y las experiencias sobre vinificacion.

Las mencionadas investigaciones, en un primer momento, fueron gestadas y

organizadas por técnicos extranjeros pero, despues, los primeros endlogos egresados de

108 Zamorano, M., “El vifiedo de Mendoza”, en Boletin de Estudios Geogréficos, Mendoza, Facultad
Filosofia y Letras, 1959, n® 23, p. 78.

109 A esto se sumaba la falsificacion de vinos por los propios elaboradores. Barrio de Villanueva, P., “Una
crisis de la vitivinicultura...”, op. cit., p. 136.

23



la Escuela encararon los sucesivos estudios que significaron importantes contribuciones
para la agroindustria local. Adquirieron, en este sentido, un rol protagénico.

No obstante, las acciones de difusion de estos resultados se vieron afectadas por
diversos motivos. Por un lado, la imagen negativa que sufria la Escuela asi como los
crénicos problemas financieros, deben haber opacado la labor de este centro. Por otro, la
economia especulativa que caracterizd a los bodegueros y vifiateros provinciales, asi
como las demandas del mercado de consumo, jugaron como elementos retardadores de
la renovacion agricola y modernizacion enologica gestada desde la Estacion a fin de
resolver los problemas que afectaban a los productores.

En este punto, advertimos una desarticulacion entre las investigaciones y el
trabajo de los agroindustriales, a diferencia de otros centros de la misma indole, como la
Estacion Experimental de Tucumén, que contdé con la participacion activa y el

financiamiento por parte de los industriales azucareros*™.

19 para mas informacion sobre este tema ver: Lenis, M., y Moyano, R., “Modernizar el agro..., op. cit.

24



