MENDOZA Y SUS RIQUEZAS

INFORME DEL ALUMNO DE CUARTO ASO DE AGRONOMIA

D. ELIAS COLOMBO

CLIMA Y SUELO

Las primeras impresiones que recibe el viajero que se
dirije 4 Mendoza no pueden ser mas ingratas y nunca
alcanza 4 pensar de que se hallarda en una provincia tan
préspera y de riqueza tan enorme. Va el ferrocarril bor-
deando campos pobrisimos, precursores de miseria, notan-
dose éste triste cuadro desde que se sale de la provincia
de Coérdoba, con sus grandes médanos, de Machena, hasta
pasar el Desaguadero, principalmente al internarse en la
provincia de San Luis. Durante todo el trayecto no se
divisa nada mas que tierras y tierras cubiertas de chanares
y algarrobos, sin caminos en gran parte, que para atrave-
sarlas hay que llegar hasta el desmonte, con una vegetacién
raquitica, avistindose de cuando en cuando, en lontananza,
una casita que la enorme polvareda que el tren levanta en
su vertiginosa carrera, esconde entre sus pliegues, esperan-
dose con ansia la llegada 4 un poblado donde se note vida,
animacién. .. pero, todo es imitil: bien pronto quedan desva-
necidas las esperanzas... era la estacién del ferrocarril! y
asi se contintia largas horas hasta llegar & la parte de la
provincia de Mendoza, adonde alcanzan los incalculables
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beneficios de los riegos; entonces, 4 medida que se avanza
hacia los Andes se va observando paulatinamente la verde
vegetacién que cubre pintorescas campifias, hasta llegar un
momento en que el tren sigue su ruta entre enormes vinedos,
cuyos limites son el lejano horizonte, extendiéndose éste
paisaje 4 lo largo de la Cordillera y ain continia por la rica
provincia de San Juan.

Se llega 4 Mendoza; las primeras impresiones han variado;
se ha visto, aunque 4 gran velocidad, parte de su riqueza;
todo parece indicar que se halla ante un centro industrial
vastisimo, ante la capital de la méas rica provincia de Cuyo;
estd ella situada 4 los piés de las verdes faldas de los
Andes, con sus picachos coronados de nieve. Ciudad hermosa,
de edificacion, si bien pobre, en relacién a lo que podria ser,
debido & los fuertes temblores que azotan ésta paradisiaca
regién. En cambio, posee bellas avenidas y calles bien ado-
quinadas y limpias, donde el agua corre silenciosa por las
numerosas acequias, llevandole vida 4 las espléndidas ala-
medas que tan gran desarrollo alcanzan y 4 las numerosas
plazas que la adornan, poseyendo el gran Parque del Oeste
de incalculable valor, el primer jardin de Sud América, de
500 hectareas de superficie, con preciosos jardines llenos de
flores, que saturan el ambiente con su exquisita fragancia,
con amplias avenidas y que encierra un gran lago de regatas
y un pequeiio jardin zoolégico, que posee estimados ejem-
plares de la variada fauna andina; es ademas una ciudad
con muchisimo movimiento comercial é industrial, de vida
propia porque se la dan sus abundantes productos.

La capital es pues, una ciudad en formacién; la provincia,
una fuente inagotable de riqueza por poseer tierras riqui-
simas, favorecidas por el clima y los riegos abundantes, todo
ésto unido 4 las faciles vias de comunicacidén que dan salida
y sus variadisimos productos.

Las condiciones climatéricas de Mendoza no pueden ser
mejores, pues su clima benigno y seco se presenta muy
favorable, no solo para la vida humana sino también para la
vida vegetal y principalmente para el cultivo de la vidy de
los frutales.
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El aire atmosférico sumamente seco ampara 4 las plan-
taciones de todas aquellas enfermedades criptogamicas que
son el enemigo mas terrible de la vid, de los frutalesy de-
mas vegetales, no siendo necesario desenvolsar grandes
capitales, que en otros paises deben emplearse para hacer
uso de los métodos preventivos, que en la mayoria de las
veces fracasan 6 no producen los efectos esperados. Es asi
pues, que el bajo grado higrométrico de la atmédsfera impide
el desarrollo de las enfermedades antes nombradas y que
debido 4 la sequedad del clima los inmuniza y asegura,
por lo tanto, 4 los vifiedos y los vinos una excelente co-
secha 4 los primeros y una elaborocion halagieiia 4 los se-
gundos. Ademas, el cielo estd generalmente libre de nubes,
como el bello cielo azul de Grecia, lo que constituye un
clima luminoso, con hermosos dias cilidos y suaves noches
templadas, que agregando la ligera inclinacién de los te-
rrenos hacia el Noroeste, les permite asimilar calor desde
los ultimos dias del invierno, evitando el peligro de que las
heladas tardias malogren el éxito de los cultivos y cause
graves daiios 4 los agricultores. 4

Las lluvias son escasas y bien distribuidas en la época
normal del periodo activo de la planta; pocas veces llueve
en época de cosecha, lo cual no deja de ser una gran ven-
taja, y por medio de los riegos se mantiene luego una hume-
dad conveniente. El granizo rara vez produce dafios in-
tensos, si bien puede producirlos, hasta destruir el 50 por
ciento y mas de los vifiedos, como lo observé en los del sefior
Cornid, en San Rafael; pero en toda la provincia apenas
alcanza 4 perjudicar del 6 al 10 por ciento de los vifiedos
totales, lo cual es una pequeiia proporcién.

Acaba dellegar 4 mi conocimiento que el sefior Juan A.
Zapata, gran agricultor del Departamento de Lujan de
Cuyo, ha hallado el medio de neutralizar los terribles efectos
del granizo y que el descubrimiento consiste en una torre
elevada de deselectrizacion de la atmosfera, cuya proteccion,
contra la piedra, alcanza 4 un radio de cinco kilémetros,
con lo cual desaparecera uno de los agentes atmosféricos
que puede causar graves dafios; hacia varios afios que se
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estudiaba con tezén éste punto, que hoy parece definitiva-
mente resuelto.

No menos excelentes son las condiciones del suelo: son
tierras muy faciles de trabajar, de naturaleza unas arcillo-
arenosas, 6 areno-arcillosas, otras silicicas y calcireas; en
cambio, otras son tierras de aluvién con varios metros de
profundidad y las hay también de constitucién pedregosa,
inmejorables para las plantaciones de frutales; son favore-
cidas éstas tierras aun por la riqueza que encierran en ele-
mentos minerales tan necesarios como la potasa y el acido
fosférico, que se hallan en buena cantidad; lo inico que falta
al interpretar un andlisis quimico de esas tierras es el 4zoe;
pero lo proporcionan las aguas de riego que son sumamente
turvias y que arrastran en suspensiéon cantidades de materias
que fertilizan el suelo, entre las que se encuentra como
parte principal dicho elemento. Son, por lo tanto, muy ven-
tajosas las condiciones del suelo y del clima, y que con los
riegos faciles y abundantes, hace que se puedan obtener
grandes resultados con variadisimos cultivos.

Trataré en capitulo aparte y con mayor detencién, el gran
factor de la agricultura mendocina, al cual ésta debe toda
su prosperidad y desarrollo: La irrigacion.

MENDOZA Y SUS RIEGOS. SUS EFECTOS

a) Origen y estado actual; b) Sistema de rigo; ¢) Forma en que se
reparten y abusos.

Conocido es por demais el rol importantisimo que desem-
peiia el agua en la vida de los vegetales, pues es por inter-
medio de ese precioso liquido que las plantas absorven los
elementos minerales necesarios para su organismo, que
disuelto, son en ésta forma asimilados. Por eso debe dedi-
carse el mayor estudio 4 este factor indispensable, y tratar
de suplir artificialmente en la mejor forma posible, ya sea
aprovechando las aguas de los riegos, torrentes, arroyos, ya
sea las de los pozos surgentes, etc., cuando las lluvias por su
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poca abundancia, no pueden asegurar el éxito de una buena
6 4 lo menos, remuneradora produccién.

Mucha es, la atencién que hay que prestar & este punto,
principalmente en Mendoza, donde los riegos se hacen por
turnos, pues no es cuestién de dar entrada al agua en un
cultivo cuando le correspounde por las leyes de riego de la
Provincia, sino que hay que precisar, si hace 6 no falta dicho
elemento y qué cantidad se necesita para el desarrollo normal
del vegetal cultivado, siendo harto conocidos los perjuicios
que ocasiona la abundancia del agua y la excesiva humedad.

Mendoza es obra toda de la irrigacién, pues la cantidad
de agua producida por las lluvias es exigua para obtener
cosechas; de ahi la necesidad que han tenido los agricul-
tores mendocinos de recurrir 4 los riegos artificiales, para
hacer que, tierras con buenas condiciones fisicas y quimicas
para cultivarlas, se tornen productivas en alto grado, apro-
vechando las corrientes abundantes de cuatro grandes rios,
frutos de los deshielos de la Cordillera, producidos en la
siguiente forma: las cumbres de los montes atraen el vapor
de agua suspendido en la atmoésfera y lo acumulan en forma
de nieve, no permitiéndose el derrame en lluvias sobre las
llanuras cercanas. Ahora bien, esa nieve se derrite al apro-
ximarse el verano y forma esos caudalosos rios, que naciendo
en las entrafias de la Cordillera de los Andes, derraman
cual fuentes mitolégicas, enormes caudales de agua por las
fértiles campifias mendocinas, llenandolas de vida y ri-
quezas, que no otra cosa son las grandes plantaciones de vifias
y frutales, bajo el amparo de sus inagotables vertientes, in-
corporando no s6lo & la riqueza provincial sino también
nacional, vastisimas zonas de tierras antes estériles, hoy
cultivadisimas. _

Puede afirmarse con toda seguridad de que Mendoza es
una provincia artificial por excelencia, estando su porvenir
por completo en manos de los cuatro rios: Mendoza, Tunu-
yan, Atuél y Diamante, y de sus numerosos afluentes. Y
suponiendo que llegara el dia que se extinguiesen esas ver-
tientes, Mendoza correria ¢l riesgo de seguir el camino de los
elementos que le dieron su vida y sus riquezas.
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A) ORIGEN Y ESTADO ACTUAL. EVOLUCION SUFRIDA POR MENDOZA
DEBIDO A LO3 RIEGO3 Y VIAS DE COMUNICACION

La irrigacién en Mendoza ha sido practicada desde remo-
tos tiempos, pues fueron los indios Huarpes, que habitaban
-esas regiones fecundas, los primeros en hacer uso de ella,
construyendo canales de riego bajo las érdenes de unos
artifices enviados, segiin se dice, por los Incas del Peru.

Asi fué, que cuando don Pedro del Castillo, mandado por
Hurtado de Mendoza desde Chile en el afio 1561, para so-
meter 4 su Rey esas tierras y echar los cimientos de una
ciudad, halla al Norte del rio de Mendoza 4 un pueblo de
indios pacificos y agricultores, que disponian de tres grandes
canales que llevaban el nombre de los caciques que capita-
neaban las tribus que los explotaban, el Allais, el Tobar y el
Zanjon de Guaymallén, que prestan aun sefialados servicios,
siendo éste ultimo el que irriga el Departamento que lleva
su nombre, inmediato 4 la Capital y uno de los mas ricos
de toda la provincia; esas tribus de indigenas tenian cultivos
de maiz, papas y hortalizas, etc., siendo, pues, muy facil 4
del Castillo cumplir su honrosa misién, teniendo desde ya
una base tan sélida, si bien los espaiioles debieron pelear
para mantenerlos sujetos al régimen que les impusieron.

- En seguida los espaiioles dieron mayor impulso 4 la agri-
cultura, trayendo materiales europeos; pero encontraronse
con que el unico mercado cercano, era el de Chile, teniendo
que estacionarse, debido 4 ese motivo, largo tiempo el co-
mercio é industrias mendocinas. Vino después nuestra in-
dependencia que mucho influyé con su entera libertad co-
mercial, antes restringida por los hispanos, en el adelanto
del comercio y mas tarde el valor de las tierras y sus riquezas
llevaron las vias de comunicacion, el ferrocarril, que trans-
portaria sus valiosos productos 4 los centros del litoral,
donde hallarian facil salida, pasando hoy el océano y lle-
gando al gran mercado europeo.

" Fué asi que la ciudad fundada en el afio 1561, recién
lleg6 4 tomar gran vuelo comercial é industrial, cuando el
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ferrocarril construido en el aiio 1885, la puso en directr
comunicacién con las provincias hermanas. Pueden los
mendocinos vanagloriarse del gran progreso que han alcan-
zado en tan poco tiempo, pudiendo el fruto de sus tierras
competir dignamente con los productos extranjeros, y ma-
fiana cuando el gobierno nacional proteja en debida forma
su rica industria, que las vias de comunicacién sean mas
rapidas; que el transporte se haga en forma mas econémica
y los agricultores é industriales mendocinos se esmeren en
la elaboracion de vinos finos y articulos de mejor calidad,
facil les sera colocarse 4 la altura de los mejores productos
del exterior.

He incluido en este capitulo la evolucion sufrida por
Mendoza desde su fundacién, por la intima relaciéon que
tiene con la irrigacion.

B) SISTEMAS DE RIEGOS

En Mendoza se emplean diversos sistemas de riegos,
-segin las condiciones y topografia del terreno y la clase
de cultivo.

En el Rio Mendoza he observado el siguiente sistema
empleado y generalizado en toda la provincia, cuyas aguas
sirven para irrigar los departamentos de la Capital, Guay-
mallén, Lujan de Cuyo, Godoy Cruz, Maipi y Las Heras.
Nace el Rio Mendoza en la Cordillera‘de los Andes y 4 me-
dida que se acerca 4 dichos departamentos se van escalo-
nando diversos dique de tomas, con sus correspondientes
canales y cuyo sobrante, de toma 4 toma, va repartiéndose
hasta entregar lo que resta al Rio Desaguadero.

Cada toma tiene sus canales respectivos con un caudal de
agua determinado y en los cuales, ella circula con una
velocidad conveniente; éstos canales transportan el liquido
elemento, desde los diques 4 las zonas que deben irrigar y
durante su trayecto mas 6 menos largo, segtin su importan-
cia, van desprendiéndose canales secundarios que sirven
para alimentar las acequias que reparten el agua entre las

3
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regueras que se esparcen por el cultivo, mas 6 menos abun-
dantes, segun las necesidades, y por ultimo, los canales de
desagties transportan el sobrante de los riegos 4 las ciénagas
6 puntos de antemano elegidos. Este es 4 grandes rasgos el
sistema empleado en general en toda la provincia de Men-
doza, variando en particular en algunas partes, segin las
clases de cultivos: asi en las vifias se emplean, como en los
frutales y hortalizas, el sistema de surcos horizontales, que
se preparan con arados, azadas 0 palas, teniendo en cuenta
el nivel para mejor desagiie del terreno. Lossurcos en los
frutales, cuando pequefios, se hacen al lado de las plantas.
para tener mas facilmente & su alcance el agua; cuando gran-
des, se colocan en medio de las lineas; en cambio en la huerta
se hacen 4 muy poca distancia unos de otros. Enlos parques
y jardines se emplea el riego por sumersién, haciéndose los
tablones algo inclinados, de manera que el tablén se va.
llenando de agua por la parte mas alta y por la méas baja
se va desagotando, y por tltimo, debido 4 la topografia del
terreno y para mejor transporte del agua, se hacen pequefias
cascadas 6 caidas que al volcarla en un fondo c6ncavo se
ensancha y se reparte mds suavemente, sin golpear las
paredes del canal. ‘

Tanto las tomas, como los canales principales, secun-
darios, acequias, etc.,tienen sus compuertas que gradian la
velocidad y la cantidad de agua que se quiere aprovechar.
El gobierno provincial corre con los gastos de construccién
y conservacién de todas estas obras, cobrando un impuesto
6 derecho de riego que esta en relacién con la extensién de
tierras que posea el consumidor. En el capitulo correspon-
diente trataré mas detalladamente este punto.

C) FORMA EN QUE SE REPARTE EL RIEGO Y ABUSOS

El suelo que puede cultivarse es muchisimo mayor que el
que los riegos pueden irrigar: de ahi la conveniencia de in-
tensificar los cultivos para evitar la construccion de mayor
numero de tomas y canales, que si &l cultivo fuera unido no
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tendrian gne hacerse; de lo contrario, aumentaran los gastos
debido 4 la construccién y conservacion de obras, hasta cierto
punto innecesarias, que contribuira 4 que el agricultor tenga
que abonar mayor cantidad por su derecho de agua que el
que deba pagar, pues es éste el que indirectamente sufre
todas esas consecuencias.

La que deberia hacerse en forma més correcta, esla dis-
tribucién de las aguas de riego, que se hace muchas veces
en forma deplorable, sin beneficiar 4 todos por igual, como
arma de la politica y del favoritismo oficial, para favorecer
4 unos y perjudicar & otros, y lo mas triste es que, ésto se
nota principalmente en las épocas en que la escasez de agua
impide satisfacer todos los pedidos que se hacen. En cambio,
si no fuera por dicha causa, podria muy bien conformarse
4 todos. .

En Mendoza se da por lo general al regante una cantidad
de agua fija por hectarea de tierra, pagando por ella un
derecho de agua, hallindose todos en estas condiciones, lo
cual parecera muy recto y justo; pero no es asi, pues el agri-
cultor conciente de su trabajo y laborioso, no necesita tanta
agua como otro despreocupado que riega 4 su manera, des-
perdiciando gran cantidad de agua. Resulta, entonces, que
ambos tienen que pagar el mismo derecho, teniendo que
abonar el primero ese sobrante de agua que él no desea, ni
ha pedido y que no puede aprovechar porque no tiene mas
tierras y si las tiene, tendrd que abonar por ellas un nuevo
derecho sobre su mismo sobrante. Mas 6 menos lo mismo
pasa con los cultivos, que siendo éstos diferentes necesitan
cantidades diferentes de agua. Y en Mendoza se halla en
las misnras condiciones el que planta vifias, como el que
siembra arroz; uno necesita mas cantidad de agua que el otro,
lo cual se nota 4 simple vista que no es justo ni razonable.

Muy bien se podrian evitar estos errores haciendo una
escala de agua A entregar al regante entre dos limites ma-
ximo y minimo, de manera que hecho un pequeiio estudio de
las condiciones del suelo, de la clase de cultivo empleado y
de la forma en que trabaja, se le graduaria, 6 mejor dicho,
se le entregaria, atendiendo & esos datos, la cantidad de
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" agua suficiente, entre esos dos limites. Muchos diran que

no es necesario, ni vale la pena, pero conociendo la division
de la propiedad, se vera que si en una hectiarea no es mayor
el cargo, en fincas de 100, 200, 300 y mas hectareas, como
son la mayoria, los perjuicios seran grandes, pudiéndose en
la forma antes dicha, amenguarlos en algo.

Hay que cortar radicalmente los abusos que se cometen
en épocas de escasez de agua, pues como el regadio se hace
por turnos, muchos hay que conociendc las insignificantes

-penas 4 que se hallan expuestos, no titubean en aprovechar

mayor cantidad de agua que la que les corresponde, salvando
asi su cosecha, 4 base de una multa pequeiia, como dije, y
perjudicando 4 otros muy seriamente, y ésto desgraciada-
mente es muy comiin, porque sé6lo estriba el abuso en abrir
la compuerta que da entrada al agua & su cultivo, de noche,
por ejemplo,y en la mayoria de las veces no se hacen efec-
tivas las multas, porque no ha sido notado el abuso por
quienes deben atender los intereses de todos.

Muy facil seria evitar estos fraudes, para lo cual no habria
mas que dejar 4 un lado por completo el favoritismo, pro-
ducto malsano de la politica casi. siempre, dejando en ma-
nos de personal técnico, competente y honrado, los cuan-
tiosos intereses de la irrigacién, y aplicar fuertes multas y
llevar atin 4 manos de la justicia, & los que cometan abusos
y falten 4 las leyes de la irrigacidn.

El dia que se haga todo esto en forma, lo que no es muy
dificil, pues paulatinamente se llegara, Mendoza no tendra
que sufrir en determinadas épocas escasez de agua, pues la
cantidad de ese elemento, que contienen los rios que surten
4 los riegos, ‘estd en relacién mas 6 menos justa con la
extension de los cultivos; cuando la relacién sea. opuesta
habra que recurrir 4 los embalsamientos 6 depésitos de agua
que en tiempo de gran abundancia se almacenarin para
cuando haga falta. De manera que no se tendra, nada mas
que dar salida al agua contenida en esos enofrmes depésitos,
con lo cual se conseguird mantener siempre una cantidad
de agua que llene las necesidades de la agricultura.



— 175 —

No obstante las deficiencias de la obra de la irrigacién en
la provincia, ella merece ser elogiada.

Mucho se ha hecho, pero mucho también tiene que ha-
cerse aun.

MENDOZA Y SUS PRODUCTOS

LA AGRICULTURA EN GENERAL

La agricultura tiene en toda la provincia de Mendoza
un campo vastisimo, dada las condiciones 6ptimas del suelo
y del clima y la facilidad de los riegos. No es de extranar,
que se obtengan resultados sorprendentes con variadisimos
cultivos, explotados en mayor 6 menor proporcién segun
diversas causés; pero que tanto unos como oti‘os, obtienen un
rapido desarrollo, dando excelentes beneficios. He tenido
ocasién de observar notables vifiedos 4 la par que esplén-
didas plantaciones de frutales, los dos cultivos mas desa-
rrollados en la Provincia, pero también, aunque en mucha
menor escala, he visto la forma en que se dan cereales como
el maiz y las hortalizas en general, algo notable.

Demas esta decir que numerosas plantas de jardin y
ornato, hallan en Mendoza un lugar apropiadisimo para su
desarrollo; bien claro lo demuestran los bellos parques y pre-
ciosos jardines que adornan ess pintoresca ciudad. Trataré
4 continuacién uno por uno los cultivos mas difundidos.

Principiaré por el mas importante, por el que se ha bauti-
zado 4 Mendoza con el nombre de Provincia de la Vid.

MENDOZA Y SUS VINEDOS

La industria vinicola se remonta, en sus primeros pasos,
4 la época colonial, siendo las primeras cepas importadas
por los espaiioles, del Peri, segiin se dice. Estas vides pronto
se aclimataron y formaron la denominada “Cepa Criolla”
con la cual durante tantos afios se elabor6 un vino bastante
apreciado ya que pasé los limites de la provincia-cuna y
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llegé 4 las del litoral, donde bien se expendia, no obstante
que el unico medio de locomocién eran viejos carretones que
hacian el penoso viaje 4 Buenos Aires, en varios meses,
segin me lo aseguré el sefior C. Gonzalez, gobernador que
fué de Mendoza 4 mediados del siglo pasado.

Mas tarde, cuando el ferrocarril llegé a4 la capital de la
Provincia y se extendié por ella, empez6 entonces a ensan-
charse el area ocupada por los vifiedos y se importaron
muchas cepas extranjeras que bien aclimatadas han dado
un beneficioso resultado. Entonces la industria vinicola al-
canz6 grandes proporciones y hoy hay en cultivo unas 50.000
hectareas de vifiedos, lo que representa una suma cuantiosa;
este enorme desarrollo se ha operado en sdlo 17 afios, pues
los vifiedos en el afio 1895 sélo ocupaban 1.400 hectéreas.
Hoy una hectarea de vifias en los. departamentos de la Ca-
pital, Gnaymallén, Godoy Cruz, Lujan de Cuyo, Maipu 6
Las Heras, alcanza a4 valer, segin su situacién y condi-
ciones, hasta 6.000 pesos moneda nacional, como lo dicen
los siguientes datos del ingeniero endlogo Leopoldo Suarez,
Director de la Escuela N. Vitivinicola de Mendoza y ellos son:

El costo de una hectarea de vifia frutal, 4 los 3 afios puede
calcularse hoy en 3.400 pesos mas 6 menos. Ahora bien, la
hectarea de vifia en buena zona, cuyo costo acabamos de
calcular en esa cantidad, puede y debe producir racional-
mente, cultivada y cuidada, una cosecha normal de 300 quin-
tales de 46 kilogramos, que importan, al precio neto de 3.30
el quintal, la suma de 1056 pesos, de los cuales hay que
deducir 200 pesos por concepto de gastos que la vifia exige
por afio. Queda un producto liquido de 856 pesos que repre-
senta el 25 por ciento del capital invertido. Este producto
liquido es prudente rebajarlo al 20 por ciento 4 fin de poder
contar las posibles pérdidas por granizos y heladas. Dando
asi ese interés subido el capital invertido en vifia, se com-
prende que la hectarea valga 6.000 pesos y mas, puesto que
aun 4 este ultimo precio la operacién representa una ven-
tajosisima inversién al 15 por ciento. No debe, pues, admi-
rarse de que la hectarea de vifia llegue 4 ese subido precio,
pues el estado de las vifias es ademaéas espléndido con una
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-exhuberante fructificacidon, debido comc bien hice constar,
al calor é intensa luminosidad y al clima y la feracidad del
suelo, unido & los incalculables beneficios de los riegos,
obteniéndose cosechas abundantisimas y limpias de enfer-
medades criptogdmicas que el bajo grado de humedad impide
su desarrollo.

Han sido importadas numerosas cepas extranjeras, mu-
chas de ellas ya bien aclimatadas, dando un excelente resul-
tado, y muchas otras actualmente en estudio, parecen seguir
el camino de las primeras, entre las que se destaca el Mal-
beck que ocupa el 80 por ciento de los vifiedos mendoginos y
son las siguientes: Cabernet, Semillén, Barbera, Pinot, Tan-
nat, Verdor, Cardillac, Alicante y Aspirant Bouchet y algu-
nas ®tras.

El ingeniero enélogo Leopoldo Suarez, se ha dedicado
con preferencia 4 estudiar el resultado que dichas cepas han’
dado en la provincia mendocina y como consi.dero de sumo
interés hacerlos conocer, voy 4 reproducir 4 continuacién lo
que he extractado del largo y concienzudo estudio, efectuado
por el ilustrado enélogo nombrado, en varios departamentos
donde se cultivan esas cepas v se elaboran vinos muy reco-
mendables.

Son ellos los siguientes:

A) VARIEDADES PARA VINIFICACION
Malbeck

Es esta cepa de origen francés, siendo en las Provincias de
Cuyo la més generalizada, principalmente en Mendoza, donde
el 80 por ciento de la extensiéon de tierras dedicadas 4 vi-
fiedos es ocupada por ella, 6 sea mas 6 menos, unas 40.000
hectareas, cuyo valor sobrepasa 4 150 millones de pesos.

El Malbeck es la primera variedad francesa que se intro-
dujo en el pais, siendo el seiior Carlos Gonzalez, que posee
grandes vifiedos en Pauquena (Departamento de Las Heras),
el que plant6 por el afio 1850 las primeras cepas de dicha
variedad, que hasta el afio préximo pasado aun existian;
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estas cepas encontraron muy buenas condiciones para su
desarrollo y se adaptan perfectamente al clima y al suelo.
Actualmente ha degenerado mucho esta cepa y se halla
en estudio y observacidn, tratandose de investigar la causa de
su poca fructificacién, pues en numerosos vifiedos son mu-
chas las cepas que no fructifican, alcanzando 4 perjudicar
hasta el 15 por ciento de los vifiedos ocupados por el Malbeck;
son varias las hip6tesis que sobre ese asunto se han hecho,
pero ninguna ha sido atin plenamente confirmada, pues
misntras unos viticultores niegan la existencia de la dege-
neracion en el Malbeck, otros en cambio sostienen lo ccn-

trario.
El seiior Suarez ha estudiado este punto prolijamente y
y llega 4 las siguientes conclusiones: Py

1° Que no existe degeneraciéon en el Malbeck cultivado
en las provincias de Cuyo.

2° Que la causa de la disminucién de la produccién de esa
variedad est4 en la existencia ‘de tres clases de Malbeck.

3° Que la variedad de pedinculo verde es la que ocasiona,
por tendencias naturales, las plantas denominadas “Cepas.
macho”; que el hecho no es el local siné una caracteristica
de la planta. . .

4° Que en las nuevas plantaciones debe seleccionarse el
Malbeck, limitando el cultivo 4 la variedad de pediinculo
rojo y desechar por completo la de pedunculo verde.

3° Que no es posible corregir el defecto con practicas cul-
turales y si sélo con injerto.

6° Que es preferible el injerto en verde, porque cicatriza
perfectamente sin dejar heridas, causa de infecciones.

7° Que ocasionando el defecto mencionado una pérdida 4
la viticultura mendocina de cerca de 6 millones de pesos
anuales, es necesario que se preocupen los propietarios de
viiedos de subsanar antes el defecto objeto de esta comu-
nicacion.

Son estas conclusiones talvez, las que mas se acercana la
verdadera causa.

£l vino elaborado con esta cepa es por deméas conocido,.
por lo cual no doy mayores detalles. )
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Cabernet

Es esta cepa originaria de la Gironda, muy extendida en la
region del Bordalés, en el Medoc, obteniéndose con ella los
exquisitos vinos tintos Panillac y Saint Julien y cultivan-
dose especialmente en las Graves (Burdeos).

Existen dos clases de Cabernet, el C. Sauvignon y el
C. Franc.

El C. Sauvignon, en Mendoza, como en las partes que se
ha cultivado, es muy productivo; el mayor rendimiento lo
obtuvo el sefior Elias Villanueva en sus vifiedos de Maipu,
en los que alcanzé & producir 360 quintales de 46 kilos como
término medio, de las 40 hectareas cultivadas.

El C. Franc es menos productivo.

En Mendoza se ha elaborado con el Cabernet un excelente
vino tinto que obtiene facil salida y denominado Vino Re-
serva; es delicado, algo aspero, rico en extracto, algo tanico
cuando joven, cuando viejo tiene mucho ‘“Bouquet” y con-
serva el caracteristico perfume de violeta, propio del Caber-
net; es un vino el obtenido con esta cepa que fermenta bien;

- el mosto es bastante azucarado, de acidez regular; la cepa
madura bien.

Son engeneral vinos ricos en glicerina, extracto y alcohol.

El porvenir de esta cepa en Mendoza es grande, y mucho
se cultivarda cuando se elabore en mayor cantidad vinos.
finos.

Verdot

»

Este cepage es relativamente nuevo en Mendoza y esta
tomando muchisimo desarrollo; es una cepa que fructifica
poco uniformemente, lo cual no es normal, pues al lado de
plantas con cargas espléndidas hay otras poco productivas;
debe seleccionarse para corregir esos defectos.

~ Esta cepa es de origen francés también, y ellos la di-
viden en dos: el Gran Verdot y el Petit Verdot; en Francia
no se produce bien y ha sido eliminada en gran parte; sélo
se halla en la regién del Garona, donde se obtienen regu-
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lares rendimientos. En Mendoza pasa lo contrario: es muy
productiva, habiendo llegado 4 dar el enorme rendimiento
de 550 quintales por hectarea en las chacras de Coria.

El mosto es normal; el vino elaborado con esta cepa
es de buen color, rojo vivo; se clasifica’ con claridad; tiene
un perfume caracteristico, siendo por lo tanto, un vino exce-
lente no mny alcohélico ni rico en extracto, pero en cambio
es de muy buen paladar y de rico “bouquet”. Es una cepa

también de gran porvenir en Mendoza.

Tanat

Esta cepa es muy recomendable para terrenos fértiles; es
muy vigoroza; resiste facilmente al Oidium y vegeta bien en
tierras humedas; su fructificacion es muy abundante; su
rendimiento por hectarea es muy bueno, alcanzando 4 dar
498 quintales de 46 kilos por hectarea.

El mosto es bien azucarado, de acidez muy acentuada;
con mucho tanino, elemento éste muy importante, siendo
esta cepa la que lo tiene en mayor cantidad entre las cul-
tivadas en Mendoza.

El vino elaborado con ella es rico en materia colorante,
con un tipo alcohdlico mas alto que el Malbeck, de color
rojo fuerte; es un vino mas franco que aquél, sin’gusto 4
tierra.

Es una cepa muy productiva ‘‘que no se corre”, que pro-
duce un mosto rico en tanino, materia colorante, acidez y
azucar. )

En Mendoza es poca cultivada, pero con el tiempo sera una
de las cepas que mas extension de tierra ocupara.

Carignan

Esta planta no es muy conveniente para Mendoza. Ori-
ginaria del valle de Carifiena (Aragén), hoy se halla muy
extendida en Francia, en los Departamentos de los Pirineos.
Es una cepa vigorosa, propia de terrenos llanos y colinas.
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En San Rafael se cultiva mucho en los vifiedos del seiior
Iselin, donde ohtuvo en 1500 un rendimiento de 700 quin-
tales por hectirea. No obstante, esta variedad no es muy
recomendable para la provincia de Mendoza; solamente en
San Rafael se da bien, pero tiene el defecto de tener mucho
sabor 4 tierra el vino con ella elaborado y aunque posea buena
graduacion alecohdlica y buen color, es una variedad que no
ge abrird camino. Es muy conocido en la Provincia el vino
Carignan de San Rafael que elabora la Bodega Corni.

Alicante Bouchet

Es una cepa universal, extendida hasta en Argelia, Tunez,
California, Colonia del Cabo, Chile y en la Repitblica Ar-
gentina.

Es una planta muy productiva, de poco desarrollo her-
baceo, algo raquitica.

El mosto producido por ésta cepa es pobre en azicar, de
acidez baja, de pulpa y pelicula con abundante materia
colorante.

El vino con ella obtenido, es rico en color y de un gusto
franco, pero sin mayores méritos.

Se cultiva en Mendoza.

Aspirant Bouchet

Es esta variedad de mayores méritos que la Alicante Bou-
chet, mas robusta, resistente al Oidium y & la podredumbre;
tiene mucha intensidad colorante, su produccién es regular.

El mosto es rico en aziicar, de acidez regular, muy astrin-
gente; el vino que con ella se elabora es de alta graduacién
alcohdlica, rico en extracto, de mucha intensidad colorante,
de gusto muy ténico y poco agradable.

Es en® cambio, un vino excelentisimo para corte y puede
decirse que es un verdadero ‘‘Vino de Corte’; de ahi su rela-
tiva importancia.

En Mendoza, esta cepa da muy buen resultado, debiéndo
por lo tanto cultivarse en mayor escala.
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Barbera y Bonarda

El cultivo de este cepage se ha extendido muchisimo,
donde se da admirablemente, llegando 4 ebtenerse 220 4 250
hectélitros por hectarea; en .esta provincia se le confunde
con la Bonarda, que debido 4 su enorme produccién se gene-
ralizé rapidamente en la regién de Cuyo. La Bonarda, si
bien da mucha fructificacién, en cambio el mosto es medio-
cre, pobre en azicar y rico en materias pécticas, gomas y
azucar. La planta fructifica bien con poda larga, estda muy
sujeta 4 la podredumbre en los terrenos himedos, teniéndose
que cosecharla temprano para que no se pierda.

Tiene poca materia colorante y menos de tanino, estando
los vinos muy sujetos 4 la fermentacién tartdrica é pro-
piénica. . .

Los vinos de Bonarda son de mala calidad: pobres en color,
alcohal y extracto.

Es un cepage que bajo todo punto de vista no.conviene
cultivar, teniendo por lo tanto,‘poco porvenir- en Mendoza.

La Barbera es una cepa muy sensible 4 las enfermedades
criptogamicas, especialmente 4 la podredumbre y al Oidium,
etcétera, y el vino es de calidad inferior; de ahi que conocido
suresultado, vaya desmereciendo su cultivo y reemplazando-
sele por otras de mejores condiciones.

Produce un mosto de acidez bastante alto, y con bastante
azuicar también, siendo muy rico en bitartrato de potasa;
presenta la ventaja, por lo tanto, de poder corregir el vino
elaborado con el Malbeck pobre en acidez. En la Escuela N.
de Vitivinicultura se ha obtenido con la cepa Barbera verda-
dera, un vino muy bueno, pero en la regién de Cuyo con el
cultivo de la falsa Barbera, la Bonarda ha hecho desme-
recer al verdadero cepage. |

Otras cepas han dado muy buenos resultados como la del
Semillén y la del Pinot, con la primera de las cuales se
elabora un vino bla;nco, de exquisito gusto y suavidad, de
buen color y brillante y con la segunda, la Bodega Benegas
elabora un recomendable vino Champagne; en general, los
vifiedos en la f)rovincia de Mendoza se hallan en regular
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estado, bien cuidados, se les abona y remueve el suelo,
-estando indemne del ataque de la temible filoxera, como mas
adelante hago notar.

Es de lamentar que se abuse tanto de la cepa Malbeck,
-que se cultiva demasiado en relacién & las demaéas cepas,
que si bien da muy buen resultado su cultivo, se halla no
-obstante, muy expuesta 4 degenerar 6 4 dar mala fructifica-
cién, y ademds, el gran defecto que tiene de la falta de
acidez en los mostos, teniendo que corregirlos los vinicul-
tores por intermedio del agregado del tartaro, el enyesado
y el fosfatage y los inconvenientes que resultan en época
de vendimia, pues como no todo un vifiedo puede cosecharse
rapidamente, dentro del periodo normal de maduracién de la
cepa, hay que comenzar la vendimia antes de que su madu-
raciéon sea normal y se termina cuando ella ya esta en un
periodo de maduraciéon muy avanzado, obteniéndose mostos
muy irregulares, por lo tanto. En cambio, si se cultivara en
un vifiedo, 4 la par del Malbeck, otra cepa, como por ejemplo:
la Bonarda, tendriamos que siendo la maduracién de épocas
diferentes, se podria cosechar primeramente una y luego la
otra y mezcladas ambas, se corregiria ficilmente la falta de
acidez del Malbeck, con la abundante de la Bonarda, lo cual
seria una verdadera ventaja. :

Deben de tratar los vifiateros mendocinos de cultivar cepas
-extranjeras, que tan buenos beneficios reportarian muchas
de ellas y no entusiasmarse tanto con el Malbeck, tan
-expuesta 4 fuertes contratiempos. MAas adelante hablaré
-otra vez sobre este punto.

A) VARIEDADES DE MESA

Sibien es cierto que las cepas cultivadas para la elabora-
-ci6n del vino, producen rendimiento y beneficios muy mar-
cados, no menos cierto es que las variedades de mesa se dan
-en forma admirable, rindiendo muy buenas ganancias. Mu-
“chosson los viticultores que se dedican, unos a la explota-

~ c¢i6n de las cepas conocidas, otros al estudio de nuevas vides
importadas. Entre los que se consagran & estas tltimas,
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merecen especiales elogios la Escuela Nacional de Vitivi-
nicultura de Mendoza, que gracias 4 la inteligente direcciéon
del ingeniero Suarez, posee una coleccién extensisima de
cepas, tanto de vinificacién como de mesa, alcanzando entre
ambas 4 la enorme cantidad de 1700 variedades de vides, la
colecci6on mas completa de Sud América y una de las mejores
del mundo y la sigue la del Trapiche que posee, cada unas 200
cepas de uva de mesa, estando este tltimo establecimiento
bajo la direccién técnica del sefior Pedro Benegas, estudioso
vitivinicultor que marcha & la cabeza, tanto entre los que
elaboran vinos finos, como entre los que se dedican 4 las
variedades de mesa. Muchos otros también se dedican a
ellas, pero en menor escala.

Entre las variedades mejores de uva de mesa que se cul-
tivan en Mendoza sz encuentran como variedades precoces
las siguientes:

‘ Doré

Chasselas | Fontainebleu
( Rose Royal

Hay también el Shiradrouli Blunco que es buena, agra-
dable y que se caracteriza por la forma ovalada del grano, que
esti en una proporcién de dos centimetros con 7 m.m. de
largo por dos centimetros de ancho.

Henab Turqui, blanca, de exquisito gusto, especial para
mesa, cuyos granos tienen un tamafio mas 6 menos de dos
centimetros 3 m. m. por dos centimetros 3 m. m.

Moscat Bovood, blanca, que es agradable, con aroma &
moscatel y sus granos de un tamaiio de 0.03 por 0.024,

Kuristi Misi, de grano redondo, blanca, de 0.022 por 0.022,
cclor ambar verdoso, en la parte que le da el sol es dorada,
de buen gusto. , ‘

Angelino, grano casi ovalado de 0.025 por 0.023, de color
rosado claro, sabor regular, pero de hermoso aspecto y vista.

Santa Morena- Rosada Negra, grano casi redondo de 0.03
por 0.028, de gustos sino muy buenos, en cambio es de un
tamano grande.
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Moscatel de Hamburgo, negra, de 0.024 por 0.02, muy
buena para mesa, con mucha aroma moscatel que la hace
agradabilisima.

Dattier Beryroth, blanca, de 0.032 por 0.025, muy buena
para mesa.

Moscatel Rosado, que es una uva espléndida para mesa,
muy aromética y cuyo cultivo se ha extendido muchisimo
por toda la Provincia.

Frankental, como uva negra, es muy buena para mesa, etc.

He observado muchisimas otras variedades que por estar
aun en estudio no se cultivan mayormente, por lo cual no
doy mayores detalles. '

B) PODAS. INGERTOS. ENFERMEDADES

Entre las podas que estAn mas vulgarizadas en todos los
vifiedos que he visitado y que se practican en la Provincia,
toda es la “Bordales”, en menor escala la “Tommery” y la
“Cazanave”.

Entre los ingertos efectuados para renovar, son los maés
vulgarizados e] de “Corona”, y para modificar la fructifica-
ciénel de “Yema” y el de “Canutillo”; también se efectia
la multiplicacién por estacas, eligiéndose las mejores y
desinfectandose.

La provincia de Mendoza presemnta la enorme ventaja de
que sus vifiedos sean poco atacados por las enfermedades,
principalmente por las criptogdmicas, que no pueden desarro-
llarse por elbajo grado higrométrico. La terrible filoxera
no ha aparecido aun, en las vifias mendocinas, estando in-
demnes por lo tanto de ese flagelo. Son en cambio, algo ata-
cadas por el Quintal 6 Oidium, por lg antracnosis y por el
Mildium; pero no causan actualmente, mayores dafios; algu-
nos insectos también los atacan. ’

" Los granizos y las heladas rara vez causan grandes per-
juicios. Para el primero, como dije anteriormente, parece
haberse encontrado el medio de evitar los dafios que causaba.
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En San Rafael, departamento al Sud de Mendoza, he no-
tado que el granizo ha ocasionado. graves dafios en los vi-
fiedos del sefior Corni; pero felizmerte esto no sucede sino
rara vez.

El estado y forma en que se cultiva, cuidan y desarrollan
los vifiedos en la Provincia, acusa un procedimiento bas-
tante regular; no es de extraiiar, pues, el enorme desarrollo
que la industria vitivinicola ha adquirido, con respecto a
los vinos comunes.

C) MENDOZA Y SUS ESTABLECIMIENTOS ENOLOGICOS

Grandes son los capitales invertidos en vifiedos en la pro-
vincia; pero no menos cuantiosas son también las riquezas
que encierran los establecimientos vinicolos, poseyendo Men-
doza unas 1200 bodegas entre grandes y pequeiias, cuyo valor
es de cerca de 60 millones de pesos, lo que claramente deja
translucir la importancia de esa industria que da trabajoa
unos 25.000 obreros y que producen unos 3 millones de
hectélitros de vino y unos 15.000 hectélitros de alcohol.

Antes de dar mis observaciones é impresiones sobre las
bodegas que visité, dedicaré un pequefio parrafo 4 la Escuela
Nacional Viti-vinicola de Mendoza, que tanto ha contribuido
al adelanto y desarrollo de la industria enolégica,imponien-
do con su tenaz labor y sibias ensefianzas, los métodos y
procedimientos cientificos que tantos beneficios producen,
saliendo de sus aulas preparadisimos alumnos, que dirigien-
do las mejores bodegas, les han dado la gran fama de que
hoy goza dicha escuela y habiendo cimentado bajo sélida
base cientifica 4 la gran industria mendocina.

Posee ella una extensiéon de 27. hectareas de tierra, todas
en cultivo y ocupadas por excelentes vifiedos, frutales, hor-
talizas y cereales en pequefia escala, éstos tiltimos, y por
un pequeiio parque ademas de la parte en que se encuentran
las dependencias de la escuéla, como ser las aulas, labora-
torios, bodegas, casa del director y demaés.

Los viiiedos, cuyo estado no puede ser mejor, ocupan la
mayoria del terreno, habiendo en estudio unas 1700 varie-
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-dades de vides, algunas de ellas en una forma que dejan ver
claramente la perfecta labor del personal de la Escuela, pues
no solo el desarrollo de la planta es excepcional, sino que
ostd indemne de toda enfermedad y con una fructificacién
abundante y especial.

Todas estas cepas, de las cuales 200 son variedades de
mesa, son observadas diariamente y sobre ellas se ensayan
podas, ingertos, abonos, etc. Para obtener un estudio com-
pleto de cada una de ellas y recomendar luego & los viiia-
teros mendocinos las que han dado mejores resultados y
llenan mejor las funciones para que se las cultivaran, se
requiere una labor silenciosa y tenaz que no tardarid en de-
rramar sus frutos, beneficiando enormemente 4 la vinicul-
tura, y entonces sera cuando se admirara la obra intensa de
.esa Escuela y la de su competente y selecto personal.

Ya es hoy el centro donde hallan rapida solucién los mas
-dificiles problemas de la agricultura en general. Es de la-
mentar que las autoridades nacionales no hayan dotado & la
Escuela de un edificio que estuviera en relacién con la obra
4 desarrollar, pues el que hoy ocupa es un vetusto y casi
histérico caseron, donde se hallan instaladas las aulas y los
laboratorios, apifiados é inc6modos y regularmente dotados
de los elementos necesarios para su buen funcionamiento.

Posee una pequeiia, pero completa bodega, en la cual sus
alumnos practican el dificil proceso de la vinificacién; nada
en ella falta, pues su maquinaria y demés elementos nece-
sarios son modernos y conservados,en perfecto estado. Como
particularidad en esta bodega, debo citar el plano inclinado
-que se ha hecho para facilitar la tarea de llevar los racimos
.4 la moledora, que consiste en un terraplén de unos 6 metros
de altura, que poco 4 poco llega & alcanzar al nivel del pri-
mer piso; los carros en esta forma, cargados con el producto
de la vendimia, van & volcar su contenido en la moledora
{tipo Garolla), colocada en el piso mas alto que el ocupado
por las cubas, de manera que el mosto-cae directamente de
la moledora 4 las cubas que se comunican por medio de un
caflo que atraviesa el piso, sistema muy prictico que ha
«dado muy buenos resultados.
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Las salas de fermentacién estin muy bien construidas,.
con piso de cemento, ccu sus declives y canales de desague,
paredes fuertes y techos co.. sus capas aisladoras; la venti-
lacién se hace por ventanas discretamente repartidas y por
ventiladores eléctricos; posee maquinas de refrigeracioén,
pasteurizacién, bombas de trasiego, prensas, moledoras, etc.;
tiene también una pequeiia sala de elaboracién y otra de
conservacion de vinos embotellados de diversos tipos y edad
Las cubas y toneles son de roble, que es la madera que da
mejores resultados; como accesorio 4 la bodega hay insta-
lado un pequeiio laboratorio quimico para uso del bodeguero,
bien provisto. Un motor de propiedad de la Escuela produce
la fuerza motriz que necesita.

Todo esto lo he palpado priacticamente, pues tuvo la Di-
reccién la gentileza de ofrecernos la ocasién de hacer la
vinificacién de una cuba de vino, para lo cual, después de
que efectuamos un analisis quimico de las uvas de las ce-
pas, variedades Aspitdn y Alicante Bouchet para determinar
el grado de azicar, acidez, alcohol, etc., vendimiamos lo ne-
cesario para llenar dos cubas de 300 hectélitros cada una;
pesamos, transportamos el producto de la vendimia & las
moledoras, dirigimos la temperatura hasta producida la fer-
mentacién, ayudados por el sefior Silveti, bodeguero de la
Escuela, el cual con toda deferencia nos explic6 todo el
proceso de la fermentacién y elaboracién del vino, lo cual
nos permitié darnos cuenta exacta de como se efectiian los
trabajos diversos 4 que se hallan sujetos el bodeguero y de-
mas empleados. Muy agradecidos quedamos de esa prove-
chosa practica. )

En conclusién, la bodegales la dependencia de la Escuela
que se halla més bien dotada de los materiales y maquina-
rias necesarias y la que se encuentra en mejor estado.

A fin de evitar repeticiones y para no alargar demasiado
este informe, tomaré como base para la descripciéon de los
establecimientos enolégicos, 4 los que mas se destacan, asi
para con las bodegas que se dedican 4 elaborar vinos co-
munes tomaré 4 la de los sefiores D. Tomba y Cia., y para
los vinos finos 4 la de los sefiores T. Benegas Hnos.; en la
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misma forma haré para con los establecimientos fruticolos,
sirviéndome de tipo la finca ‘“‘Buena Nueva' del Dr. Seru, y
dando al mismo tiempo las particularidades que he encon-
trado en otros establecimientos que merecen hacerse notar.

A) ESTABLECIMIENTOS PARA VINOS COMUNES

He visitado durante la gira las bodegas de Tomba y Cia.,
Elias Villanueva, Scaramella, Giol y Gargantini, Cornu,
Gonzalez, Dacomo y Civit, llamandome la atencién la de
Tomba y Cia. y la de E. Villanueva, por varios motivos que
més adelante diré.

Bodega de Tomba y Cia.

Por el aifio 1885 llegé &4 Mendoza un hombre de esos que,
confundido entre un pelotén de inmigrantes, saben muy
pronto destacarse por su amor y perseverancia en el trabajo
¥y que vienen 4 América (como ellos dicen) 4 laborar en ella
y 4 emplear, 4 medida que avanzan en la senda del progreso,
todas sus ganancias y conocimientos para el adelanto de la
industria 4 que se han dedicado. Ese inmigrante, ese pion-
ner de nuestra industria vitivinicola, fué don Antonio Tomba,
fundador del establecimiento mas grande del Orbe, en cuan-
to 4 la cantidad de vino elaborado y uno de los mas com-
pletos en cuanto 4 sus bodegas, material y deméas elementos
necesarios. Fué don Antonio uno de los que se dedicaron de
lleno 4 esta industria, pues bien rdpidamente se di6é cuenta
de las condiciones insuperables que ofrecia Mendoza para
el cultivo de la vid, y después de no pocos sacrificios consi-
guié colocar su novel establecimiento en el lugar que hoy
¢conserva. Muerto ese gran vinicultor, sustituyole con igual
éxito en la direccion del establecimiento su. hermano Do-
mingo, formando actualmente una sociedad anénima.

Se halla situado en Belgrano, departamento de Godoy
Cruz, muy cerca de la capital, ocupando una extensién de
42.720 m.? '
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El aspecto que presenta esta colosal bodega vista desde
el exterior, es imponente; su construccién es severa, sélida
y uniforme, hecha 4 todo costo; en el interior est4 dispuesta
en la siguiente forma: en el centro hay un pequeiio jardin
en el cual los sucesores del fundador de la bodega han hon-
rado su memoria, levantandole un artistico monumento; 4
la izquierda se hallan las oficinas y bodegas propiamente
dicho, 4 la derecha los talleres y motores y al fondo el local
de expedicidn.

El establecimiento comprende bodega, oficina de analisis,
depésito de materiales, alojamiento enotécnico, depésito pa-
ra vinaccia, vino y grapa, taller de compostura, depésito de
cascos, toneleros y local para despacho, caldera, motor &
vapor 6 instalacién eléctrica, taller mecanico y ferrocarril, -
cocheria y pesebres, ademas de un local para carpinteria y
talleres, etc., y estando en construccién una seccién para la
preparacién y despacho de vinos en botellas.

Detallar cada una de estas dependencias seria muy largo,
pues posee todo lo necesario para su normal funcionamiento;
las salas de elaboracién, fermentacién y conservacién, son
grandiosas y numerosas, construidas lo mejor posible, con
todas las comodidades y son modernas; son salas espaciosas,
aseadas, bien ventiladas y bien construidas; las cubas son
enormes, con 600, 700, 800 hectélitros de capacidad, de ro-
ble; las maquinarias son completas, iultimos modelos; usa
prensas sistema Mabille, moledoras Garolla, pasteurizadores,
refrigerantes, bombas Cook, alambiques, ventiladores eléc-
tricos, etc., en fin, en una palabra, concretaré mi impresién
diciendo que esta bodega esti 4 la altura de los mejores es-
tablecimientos enolégicos del mundo.

Posee grandes viiiedos, en varios Departamentos, con una
extension de 1.500 hectareas, en las cuales se cultivan cepas
de las variedades Malbeck, Cabernet, Semillén, que sirven
para elaborar vinos comunes, muy aceptables. Un dato de
sumo interés es éste: los vifiedos se hallan situados algunos
muy lejos de la bodega y no obstante, ellos proporcionan la
uva con la cual se elabora el vino en Godoy Cruz, para lo
cual se transporta la uva molida en la estacién de embarque
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en cubas de 50 hectdlitros, colocadas sobre vagenes especia-
les; se siembra levaduras y durante el viaje la fermentacion
principia para terminarse en la bodega.

Hablaré del establecimiento vitivinicola del sefior Elias
Villanueva por tratarse de una bodega en la cual el esfuerzo
puramente argentino, desde sus propietarios y sus bodegue-
ros que son ex-alumnos de la Escuela N. de Vitivinicultura
hasta el dltimo peén son todos compatriotas, la han colo-
cado entre las primeras y mas renombradas de la Provincia.
Esta bodega fué fundada en el afio 1897 por su actual propie-
tario el seiior Elias Villanueva, senador nacional por la Pro-
vincia, exgobernador de ella y yno de sus mas preclaros hijos,
habiendo ocupado los méas elevados puestos; fué también uno
de los que formaron el Gran Parque del Oeste. Su bodega esta
situada en el Departamento de Maipi, en la estacién Luzu-
riaga, ocupando ese establecimiento unas 5 hectireas de te-
rreno en las cuales también se hallan situadas las casitas de
sus obreros, obra filantrépica del sefior Villanueva. La bo-

~dega ocupa dos grandes secciones, una la destinada 4 la fer-
mentacién, construida en el aifio 1907, y que consta de tres
secciones en un solo cuerpo, en la cual hay colocadas unas
120 cubas de cemento armado de una capacidad de 150 hec-
télitros c/u. Esta bodega elabora un vino comiin denominado
Tupungato, tipo francés, muy aceptable; ademés se hacen
vinos afiejos de mesa y de postre de los primeros tipos, Bur-
deos y Sauternes, y los segundos tipos Oporto y Jerez. Esta
seccidon de vinos conservados y finos y la de expedicién ocu-
pan la otra gran seccién de las dos que posee este estableci-
miento. Los vinos comunes que produce esta bodega alcan-
zan & unos 80.000 hectélitros y se expenden en el aifio, de
manera que al fin de cada afio, queda la bodega nuevamente
vacia y pronta 4 recibir la nueva cosecha. Los vinos aiiejos
y de postre alcanzan 4 unos 2.000 hectdlitros.

En esta bodega he notado que las moledoras estian coloca-
das 4 la misma altura de las cubas y que una bomba lleva el
mosto 4 un depésito, colocado en la parte superior de la sala
de fermentacion y que aprovechando la pendiente que existe
entre el depédsito y las cubas, por medio de canaletas de zinc,
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en vez de caiios como se usan en las demas, se transporta el
mosto y se llenan las numerosas cubas que encierra la sala
de fermentaciéon. He visto también el excelente resultado
que da el uso del sistema de difusién para con los vinos;otra
particularidad en esta bodega es que la temperatura de la sa-
la de fermentacién, cuando se quiere refrescar, se hace por
medio de canaletas hechas en el piso, en las cuales se hace
correr agua fria continuamente hasta alcanzar el fin deseado.

Todas sus construcciones son de primer 6rden y las ma-
quinarias empleadas excelentes; actualmente dirigen la bo-
dega y la administran, los sefiores Melchor y Edmundo Villa-
nueva, ex-alumnos preparadisimos como sus dos bodegueros
sefiores Delgado, de la Escuela N. de Vitivinicultura de
Mendoza.

Los vifiedos anexos 4 este establecimiento ocupan 450 hec-
tareas.

La impresiéon que me causé este establecimiento fué muy
favorable y grata, favorable porque es un establecimiento de
primer 6rden, y grata porque todo es obra en ella del esfuer-
zo de compatriotas y de industriales argentinos, que son po-
cos en la Provincia.

Otra de las bodegas que visité y que conjuntamente conla
de Tomba, disputan 4 la Sociedad Anénima Italo-Suiza, de
California U. S. A. la supremacia sobre la mayor cantidad de
vino elaborado en el aifio, es la de los sefiores Giol y Gargan-
tini, dos pidnners también de la industria viti-vinicola de
Mendoza, que posee el establecimiento denominado “La co-
lina de Oro” el mas vasto de cuantos visité, situado en el
Departamento de Maipi; es una bodega que honra 4 la in-
dustria viti-vinicola argentina.

En los Departamentos de Maipi y Rivadavia, centenares
de hectareas dan la materia prima 4 este grandioso estable-
cimiento.

La bodega elabora un rico vino de pureza innegable, mar-
ca Toro.

Posee este establecimiento hermosos ‘“Lagares” donde la
uva se vuelca para caer luego en las moledoras colocadas en
un sétano, y desde ahi por medio de bombas se transporta el
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mosto 4 las cubas. Me llamo6 mucho la atencién este proce-
dimiento. »

Otro establecimiento que 4 no dudar dentro de poco tiempo
alcanzara un gran desarrollo, es el del sefior Scaramella, di-
rigido por dos excelentes ex-alumnos de la Escuela N. de
Vitivinicultura, los sefiores Jauregui y Ferreyra. Esta recién
en formacién, pero dado el entusiasmo y sabia direccién de
su propietario y bodegueros, no tardari en colocarse en
situacion envidiable entre los de primer 6rden.

Esbozaré mi impresién sobre los establecimientos enolé-
gicos en la siguiente forma: Los establecimientos son en ge-
neral monumentales; en su construccién se han empleado
materiales de primer érden, teniéndose en cuenta la exigen-
cia de la vinificacidn, pues sus paredes y techos son dobles
para evitar los malos efectos de los agentes atmosféricos, pa-
ra mantener temperaturas constantes, apropiadas, etc., evi-
tando la accién directa del sol, aire y luz; los pisos y paredes
son de cemento y cal hidraulica; tienen salas de fermenta-
cién, elaboracién y conservacion de los vinos. En las salas de
fermentacién se efectiian toda clase de operaciones necesa-
rias, como acreacién de refrigeracién y mezcla de los mostos;
por medio de potentes bombas centrifugas se transporta el
mosto 4 las cubas de fermentacién; las bombas 4 vapor, 4 elec-
tricidad 6 4 mano que existen en las bodegas, trasiegan los
vinos nuevos 4 toneles de conservacion que se hallan situa-
dos en una sala de conservaciéon colocada debajo de las
salas de fermentaciéon y elaboracién; muchas tienen ta-
lleres, depdsitos, carpinterias, depdsito de maquinas, motores
para la produccion de fuerza motriz, herreria, etc.; son pues,
la mayoria de estos establecimientos, de primer 6rden.

B) ESTABLECIMIENTO3 PARA VINOS SECOS

Merece elogios muy marcados el establecimiento Trapiche
-de los sefiores Benegas hermanos, por ser el tinico que se de-
dica en forma envidiable & la elaboraciéon de vinos finos, te-
niendo en cuenta los procedimientos cientificos mas moder-
nos y completos.
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Situada esta bodega en las cercanias de la Capital, se halla.
rodeada por grandes vifiedos que le dan la materia prima.
necesaria para la elaboracién de sus ricos y exquisitos vinos.
Estos vifiedos situados en terrenos de origen montaiioso, es-
tan divididos en cuarteles, de los cuales se lleva un contralor
exacto de la cantidad y calidad de uva que reproducen para
obtener en esa forma,—aplicando luego en la bodega siempfe
los mismos procedimientos,—un tipo exacto y fijo de vinos.

Esta bodega la fundé a principios del afio 1884, uno de los
mas progresistas industriales mendocinos, el cual importé.
cepas de la vecina Repiblica de Chile, variedades de vides
que atin hoy se cultivan; poco més tarde funcionaba este es-
tablecimiento modelo entre los nacionales, elaborando riqui-
simos vinos.

Ese industrial fué don Tiburcio Benegas, que siendo go-
bernador de la Provincia, impulsé enormemente a la viti-vi-
nicultura, invirtiendo capitales cuantiosos en el desarrollo
de esa rama de la agricultura. Hoy su establecimiento, de-
bido al esfuerzo constante de sus propietarios que no han
omitido sacrificios para avanzar hacia el perfeccionamiento
de sus productos, han hecho que estos figuren en primera
fila y que sus vinos marca “‘Trapiche”, “Reserva”, “Viejo” y
“Sauvignon”, hayan podido imponerse en el mercado 4 la
par de los mejores vinos extranjeros, dando los seiiores Be-
negas un ejemplo alentador que ojala fuera seguido por mu-
chos viti-vinicultores, para bien de esa industria.

Los seiiores Benegas elaboran un nuevo producto que de-
nominan “Jugo de uva’ 6 sea vino sin alcohol, de dos clases:
uno natural y otro espumante, bebida higiénica en alto grado
y agradabilisima y muy nutritiva, que da excelentes resulta-
dos para los nifios y personas de temperamento débiles y de--
licados y de propiedades curativas para los enfermos del apa-
rato digestivo. Esta bebida no es nada més que el sumo de
la uva fresco y esterilizado en botellas, siendo muy acepta-
do por el consumidor.

El establecimiento posee un terraplén como el de la Escuela
N. de Vitivinicultura de que ya he hablado, usando, para
el transporte de la uva desde el vifiedo 4 la bodega zorras 6~
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vagonetas colocadas sobre rieles que tiradas por mulas, son
transportadas hasta ella y después por medio de un plano
inclinado se llevan hasta el piso donde estan colocadas las mo--
ledoras; luego, las mulas sacan las vagonetas del interior de
la fermentadora y vuelven al vifiedo; no se usa en el Trapiche
moledoras Garolla porque el trabajo que éstas efectiian es
muy incompleto para la elaboracién de vinos finos, usandose,
en cambio, otras que no destrozan tanto la parte lefiosa del
racimo y no incorporan al mosto aceites que mucho perju-
dica 4 los vinos finos. La fermentacion se hace 4 cuba abierta.

El sefior Pedro Benegas, Director técnico del Estable-
cimiento, hombre cultisimo, dedicado por completo 4 la
elaboracién de los vinos finos, es sin duda alguna el mas
entendido en esa rama de la vinificacién, poseyendo ‘un
completo laboratorio donde estudia, selecciona, reproduce
las levaduras y fermentos que emplea para la elaboracién
de los vinos finos de su bodega, para lo cual importa con-
tinuamente levaduras del extranjero que colocadas en tu-
bos de vidrio con gelatina, resisten el largo viaje 4 tra-
vés del océano y una vez llegadas &4 su laboratorio las
cria, reproduce y selecciona. Los fermentos indigenas tie-
nen la propiedad de resistir 4 las altas temperaturas. Una
vez hecha la fermentacién del vino, se va elaborando, ha-
ciéndolo pasar de los toneles grandes 4 las chicas borda-
lesas, hasta las botellas, donde -l vino se envejece y se
completa.

Las salas de elaboracién son muy buenas; los toneles
son colocados (hablo de los pequefios) unos encima de los
otros, formando grandes pilas y por medio de cuiias se
sujetan. Pero lo que mas me llamé la atencidén, es la sec-
cion de botellas donde se envejece el vino: estdn tan bien
dispuestas que en un trecho pequeiio se apilan cantidades
enormes de ellas; todas las salas son sumamente bien cui-
dadas, aseadas y pintadas interiormente de blanco.

La seccién mas interesante es la del embotellamiento
del vino: ahi no se vé nada mas que maquinas modernas
que facilmente dirigidas, unas limpian las botellas, otras
las llenan, otras las cierran con tapones, otras colocan
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las cépsulas; el orden es completo y todo se practica muy
rapidamente. Daré una idea de como se trabaja: Una vez
las hotellas vacias en esta seccidon, sufren las siguientes
operaciones:—son Javadas exteriormente, luego por medio
de maquinitas sencillisimas se limpian interiormente, luego
se secan en aparatos adecuados, mas tarde se llenan de
vino, se les coloca el tapdn, se les ponen las capsulas y
pasan después & manos de los empledados encargados de
colocarles las etiquetas, y por ultimo, se envuelven con
cuidado y se embalan en cajones de una docena de bote-
llas de capacidad; es digno de ver el 6rden, la sencillez
y la rapidéz con que se efectian todas estas manipula-
ciones.

El establecimiento aprovecha la fuerza hidraulica de los
canales de riego de sus vifiedos para la produccién de la
fuerza motriz y posee una méaquina para hacer hielo y
funcionamiento de un frigorifico, pues no solo este esta-
blecimiento se dedica 4 la elaboracién de vinos finos, sino
que se cultiva en sus vifiedos numerosas variedades de
uvas de mesa, como 4 continuacién detallo:

Los sefiores Benegas han importado de Europa unas
200 variedades de uva de mesa que cultivadas en un “cuar-
tel” especial, son estudiadas concienzudamente para obte-
ner las que dén mejor resultado y tratar si es posible de
conseguir'varied'ades nuevas;'muchas son las que dan re-
sultados muy buenos, induciendo 4 su cultivo en gran ex-
tension.

Los racimos escogidos y enteros son colocados en coé-
modas cajas de cartén, envueltas en algodén y en esa
forma se llevan al mercado, donde alcanzan precios in-
creibles. Se di6 el caso de venderse en Buenos Aires un
riquisimo racimo en esa forma presentado, por el fantas-
tico precio de 10 $ m'n. Desgraciadamente, el tnico es-
tablecimiento que presenta los racimos en ese estado es

. el de Trapiche, usando los demas procedimientos antiguos
de transportarlos en canastos mal acondicionados, que
cuando llegan al mercado gran parte se pierde. Deberiase
imitar el ejemplo que da el establecimiento Benegas diri-
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gido por tres hermanos, uno de los cuales tiene 4 su cargo
la parte técnica, otro la parte administrativa y el otro
tiene & su cargo la representaciéon en Buenos Aires, y ellos
son los sefiores: Pedro, Tiburcio y Alberto Benegas, res-
pectivamente.

La impresién que nos causd la visita 4 este estableci-
miento fué muy buena, y puedo decir, la mejor de todas,
con seguridad, pues es en él donde se elaboran vinos ajus-
tandose & los ultimos adelantos cientificos en la vitivini-
cultura, siendo el “Trapiche” el tinico que obtiene un vino
tipo que caracteriza sus bodegas en los diversos mercados
adonde concurren sus productos. No tardardn otros en se-
guir ese mismo camino que nos llevard 4 crear un vino
tipo *‘de la region de Mendoza™”, como se obtiene en el
extranjero, la region del Burdeos, del Rhin, etc. Es de
desear que esa aspiracion se realice lo mas pronto posible
para bien de la vitivinicultura argentina.

No puedo terminar este capitulo sin dedicar unas lineas
tan siquiera, al iniciador del cultivo de la vid y al fun-
dador de la primera bodega en Mendoza.

No lejos de la Capital, en uno de los departamentos li-
mitrofes, se halla un pedazo de tierra sagrado por decirlo
asi, para la industria vitivinicola; en efecto, en Panquehua,
Departamento de las Heras, esta situada la finca del se-
fior Carlos Gonzalez, ilustre hombre publico mendocino,
gobernador dos veces de la Provincia, en tiempos dificiles
de su vida econémica y de transformacién, en tiempos en
que la muerte invadié y destroz6 muchos hogares mendo-
cinos, dejando anchas huellas en ellos la desolaciéon y el
luto; en tiempos en que la ciudad se hallé ante la espan-
tosa vision casi convertida en realidad, de su prematura
desapariciéon: me refiero al triste é histérico temblor que
sacudié despiadadamente los cimientos de la desgraciada
capital, que no pudo resistir los terribles sacudimientos
del movimiento sismico y que vencida, cayo6 sepultando
bajo sus escombros 4 sus aterrorizados habitantes. Pues
bien, en esos tiempos era gobernador de la Provincia el
sefior Gonzélez; dificilmente se podra calcular, la entereza
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de a4nimo y valor de ese hombre ante una catastrofe se-
mejante, ante tantas responsabilidades, ante su querida
ciudad tan mal herida y maltrecha, ante la mirada de los
pocos sobrevivientes diezmados, en aquella ltigubre noche.
Y bien, ese hombre supo imponerse & todo y poco més
tarde Mendoza se levantaba por sus propias fuerzas y se
reconstruia la ciudad.

La vida del venerado anciano es toda una historia; su finca
un interesante museo, habiendo tenido la dicha de asistir &
la evolucién gigantesca operada por Mendoza en tan pocos
afios y siendo uno de sus mas preclaros hijos; gobernador,
senador, diputado, éste mejor que ninguno palpé el desenvol-
vimiento de las industrias, siendo uno de los que enviaban
los productos de la provincia al litoral, en carretones, expo-
niendo su gente 4 un viaje tan penoso y largo y todo épor
qué? para mostrarle 4 los ‘‘ingleses’” que Mendoza era una
Provincia rica y productora para que el ferrocarril viniera
hasta sus puertas, hasta la capital y lo consiguié, pues pudo
convencerlos, y hoy el ferrocarril se extiende por la Pro-
vincia y es uno de los factores que mas han contribuido 4 su
adelanto.

Era por lo visto, el sefior Gonzilez, un hombre que com-
prendia claramente las necesidades de aquellas regiones y
trataba de proporcionarselas atn sacrificando sus intereses,
hasta su bienestar. Se creerd que ese hombre debe ser
actualmente una reliquia, inmévil por los afios; pero no es
asf, es por cierto una reliquia mendocina, venerada por sus
comprovincianos y que contando 97 afios de edad, diaria-
mente cabalgando sobre su caballo, recorre sus posiciones
y administra sus fincas, y lo que es mas increible: conserva
aun su entereza de 4nimo y su valor tantas veces puestos
4 dura prueba por los sufrimientos, por el dolor del alma
mendocina. En su finca ha construido una sencilla y pre-
ciosa capilla, en la que reposan los restos de los miembros.
de su familia. Alli nos llevé & visitarla y nos sefialé el
lugar desocupado entre el sitio donde se hallan las cenizas
de su madre y de su esposa, el sitio por él reservado épara
quién? para si mismo, para su cuerpo. Es de admirar al

Google




— 199 —

sefior Gonzalez; nosotros nos quedamos silenciosos y pensa-
tivos, contemplando ese triste cuadro y él, en cambio, son-
riente, golpeaba los ataudes de sus padres, de su esposa, y
-de sus hijos, ddndonos el nombre de cada uno de ellos. Ahi
.encontré, en ese rasgo, pintada la vida, el valor dél sefior
Gonzalez y comprendi entonces como pudo imponerse en
aquellos momentos tan criticos.

Pudo el temblor causar dafios materiales numerosos, pero
tuvo que respetar, tuvo que sufrir una humillacién ante los
cimientos de la primera bodega construida en Mendoza, ante

“la cuna de la industria vitivinicola, pues fué su bodega el
tinico establecimiento enolégico que resistié al temblor y
.que aun el seiior Gonzalez conserva, elaborando un vino
agradable con el mismo material de antafio. Esta bodega
esta construida con el clasico “adobe mendocino” que tan
excelentes resultados ha dado contra los violentos movi-

. mientos sismaticos que azotan esta region; es, si bien pe-
-quefia como construccién, muy sélida, habiéndose hoy levan-
tado 4 su borde otra bodega que tiene la particularidad de
-ser la primera y tinica en que se ha empleado como material,
la piedra. Por lo visto, el sefior Gonzailez es iniciador de
numerosas innovaciones, pues también fué el primero en
importar las primeras cepas de Chile en el afio 1850, y que
aclimatadas, llevan hoy el nombre de cepas criollas, y que
hasta e1 1810 aun existian y producian buena fructificacion.
Ahora han sido sustituidas por variedades europeas, entre
ellas el Malbeck, en cuyos vifiedos he podido ver claramente
el efecto desastroso que produce la degeneracién de dicha
cepa. Estd muy perdida en ciertas partes; los vifiedos estan
bien orientados y cuidados, pero son muy atacados por el
Oidium.

El dia que visitamos esta finca, el sefior Carlos Gonzalez
nos acompaiié personalmente por todo su establecimiento
y vifiedos y nos brindé una copa de champagne, siendo
exquisitamente tratados por dicho sefior, por lo que le que-
damos muy agradecidos y satisfechos p(')r haber visitado un
establecimiento histérico é interesante.
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LA VENDIMIA EN MENDOZA

He notado que la vendimia de la Provincia, se hace en
forma bastante correcta en lo que se refiere 4 la parte ma-
terial, no sucediendo lo mismo con respecto al estado en que
se cosecha, que es sumamente anormal. En efecto, determi-
nar la época en que la madurez fisiolégica de la uva se
efectia es muy sencillo; determinar la madurez industrial
lo es también sin mayores dificultades, pues un simple ana-
lisis del mosto nos indicard cuando su composicién es la del
vino tipo que deseamos obtener; pero lo que presenta grandes
dificultades en Mendoza, es cosechar toda la uva en su
periodo normal de maduracién, 4 causa de que en toda la
Provincia los vifiateros, demasiado encarifiados con su cepa,
(del Malbeck cultivan 100, 200 y 300 hectireas) viene la
época de la maduracién, hay que cosechar, faltan los
brazos, los medios de transporte, faltan en las bodegas
las cubas para recibir la cosecha, etc. Y entretanto, los
racimos antes de cosechados en su totalidad muchos se “‘han
pasado” y entonces se obtienen los malos mostos y el grado
alcohélico de los vinos pasa de 10, 12 y hasta 15 grados, y
los resultados son entonces malisimos, teniendo que recurrir
4 las correcciones que tanto desmerecen la calidad de un
buen vino, error que muy fiacilmente se evitaria cultivando
en el mismo viiiedo, cepas de época de maduracién variable,
y que el mosto obtenido de una coi‘i'ija con su abundante
acidez la- falta de lo mismo de la otra, y que ésta con
su grado azucarino elevado, supla la poca cantidad de
aquella, etc. En esa forma, mezclados esos mostos, se obten-
dria uno normal, evitindose el tener que recurrir 4 las sus-
tancias quimicas para componer esos mostos anormales.

En muchas bodegas y vifiedos hay pequeiias laboratorios,
en los cuales se efectiian ensayos con glucometros accidime-
tros, etc., para determinar la época en que las uvas se en-
cuentran en las condiciones de madurez requeridas, para co-
menzar inmediatamente la cosecha.

La época de la vendimia en Mendoza no es constante ni
fija, pues ella depende de varios factores como ser: la varie-
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dad cultivada, su desarrollo durante el afio, con relacién al
clima, 4 las lluvias que adelantan 6 retrazan, segiin sean muy
abundantes 6 no, las caidas de aguas, para evitar la putre-
faccion de las uvas 6 espsrar la madurez tardia respectiva-
mente. Asi, el afio préximo pasado, ya en algunos vifiedos, &
mediados del mes de Febrero, se comenzaba la recoleccién
de las variedades tempranas como el Semillén, Alicante y
Aspiran Bouchet, etg., y este afio habia entrado ya el mes
de Marzo y recién se comenzaba la cosecha; no obstante,
pude observar la forma como se cosecha en varios grandes
vifiedos y tomé parte en la vendimia de los vifiedos de la
Escuela de viti-vinicultura.

Quince dias antes de la cosecha, el vifiatero tiene que ce-
rrar la entrada del agua 4 sus vifiedos como se estipula de
antemano en los contratos, y comienzan entonces los prepa-
rativos de las bodegas y del meterial 4 usarse y el llamado
dé los vendimiadores. Llegada la hora todo esta listo, cada
cual en su lugar, cada pedén 6empleado tiene su trabajo; se
reparte el vifiedo, encargandose unos de recolectar los raci-
mos, para lo que se le provee de tijeras de hojas muy finas
y de canastos metalicos, de mimbre 6 de madera, 6 con
baldes; los otros se encargan del transporte.

Los primeros, 4 medida que van cortando los racimos los
colocan en los canastos 6 “‘canecas”, que para que los traba-
jadores puedan manejarlos seles da una capacidad de unos
15 kilos de uva; éstos 4 su vez se vacianen unas tinas co-
munes 6 en comportas de madera provistas de manijas con
una capacidad de 80 kilos, colocadas discretamente entre
las lineas, de manera para que el vendimiador las tenga 4
su alcance sin caminar un largo trecho; una vez llenas las
segundas las llevan 4 las balanzas, se pesan y de ahia los
carros que las transportan 4 las bodegas.

En las grandes bodegas, se emplean carros volcadores que
se pesan junto con su contenido en grandes balanzas, descon-
tandoseles el peso de los carros; otros usan vagonetas vol-
cadoras; en lo de Giol y Gargantini vi el primer sistema, el
segundo lo observé en lo de Benegas: en cambio, en lo de
Tomba vi que usahan carros de forma trapezoidal con su in-
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terior de hierro y pintados, que se pueden lavar ficilmente.
Una vez llenos los carros 6 las vagonetas, se dirigen & las
bodegas, en cuyos ‘lagares” 6 piletas especiales para la pi-
:8a, vuelcan su contenido y los peones hacen escurrir los ra-
cimos para que caigan en un orificio practicado en el medio
de ellos, que esta en comunicacién con las moledoras, de ma-
nera que caen y son molidos y desgranados. Estas moledo-
ras en algunas bodegas estin calocadas en un piso méas alto
que el de las cubas, de manera que el mosto cae directamen-
te 4 las cubas; en otras, como en la del sefior Elias Villanue-
va, el mosto es conducido por medio de una bomba Cook 4
unos depésitos colocados en la parte mas elevada del inte-
rior de la bodega, y por medio de canaletas se lleva 4 las cu-
bas para su fermentacién, aprovechando la pendiente; en
cambio, otras usan caifos.

Para llegar al piso sobre las cubas donde estan situadas
las moledoras, se efectian terraplenes como existen en la Es-
cuela de Vitivinicultura y en la bedega Trapiche; otras veces
aprovechando los desniveles del terreno se obtiene el mismo
resultado; en cambio, en algunos establecimientos se hacen
planos inclinados, de manera que las vagonetas cargadas de
uva suben por él hasta el piso de las moledoras; en é1 hay
rieles y colocadas sobre ellos las mulas, las transportan has-
ta las moledoras; esto lo he visto practicar con éxito en la
bodega de los seiiores Benegas. Tomba usa también norias
4 racimos de baldes especiales que recojen de un pozo la
uva y la transportan 4 las moledoras, sistema muy practico
pero de limpieza muy dificil.

En el Trapiche se hace la pisa 4 maquina y piés, combina-
dos, de manera que primero varios hombres la pisan y luego
las moledoras concluyen la obra; en muchas otras, en la ma-
yoria, se hace solamente por moledoras casi siempre tipo
Garolla; en la Bodega Trapiche se usan moledoras tipo Ma-
bille que hacen el trabajo mas perfecto.

En tiempo de vendimia, Mendoza cambia por completo:
por todos lados se vé movimiento, nubes de peones, carros,
etc., se mueven como en un colosal hormiguero; el comercio
activa su movimiento y de todas partes concurren gentes a
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trabajar en la vendimia; los jornales son buenos. Dedicaré
unas lineas 4 este punto, pues hay que fijarse bien en la for-
ma como se paga 4 los cosechadores: he visto algunos que les
pagan por el nimero de “canecas” llenas por dia; en cambio,
-otros con mucho mas tinc pagan & la peonada por dia, y digo
més tino, porque en la primera forma los vendimiadores en
-l afan de llenar el mayor ntimero de canecas posible para
-obtener mayor jornal, vendimian en forma deplorable, cose-
chando racimos verdes, podridos 6 mal madurados, etc., cor-
tandoles bruscamente y resultando que las cepas quedan en
un estado desastroso después de la vendima; en cambio, en
la segunda forma se pueden evitar estos males, pues pagan-
do 4 diario, se les obliga, sin mayor vigilancia, & que vendi-
mien en forma correcta. La vendimia ocupa muchos hom-
bres, mujeres y hasta nifios, que ganan sueldos de 4 $,3 $ y
hasta 1.50, segtin el trabajo que efectian.
Escasean mucho los brazos en tiempo de cosecha.

MENDOZA Y SU PRODUCCION FRUTICOLA

Después de la viticultura, el cultivo que mayor impor-
tancia tiene en la Provincia, es el de las plantaciones de
frutales, que en Mendoza encuentra un campo para su
desarrollo tan extenso y apropiado como lo hallan las vides,
las cuales si bien aventajan en la actualidad & los frutales
en extensién y f)roduccién, no tardaran estos tltimos sino
pocos afios, en rivalizar y colocarse 4 la misma altura que
las primeras; pues ain es muy nueva la fruticultura para
Mendoza, ocupando no obtante ya mas de 10.000 hectaireas
-de plantas en produccién, con mas de 250.000 arboles. Y
debo hacer notar que desde unos tres afios & esta parte, el
incremento que esta tomando esta rama es notorio, siendo
muchos los propietarios de fincas que estin efectuando
grandes plantaciones, como las he visto en los departamen-
tos de Guaymalién y San Rafael, y cada vez con mayor en-
tusiasmo aumenta su explotacién, dadas las condiciones

excepcionales climatéricas y agrolégicas, tan semejantes &
5
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las de California, lo que hara sin duda alguna de Mendoza
su més fuerte rival.

Los frutales, en general, se hallan en un estado inmejo-
rable; su desarrollo es muy marcado, su fructificacién asom-
brosa, como he tenido ocasién de admirar en una de las.
fincas del doctor Seri, donde vi ejemplares soberbios, algu--
nos de los cuales, entre los durazneros, que tenia una carga
de unos 1.000 frutos de tamaifio, color y sabor notables.

Las plantaciones se hacen con una distancia de 5 por 7
de linea 4 linea y de planta 4 planta, en la mayoria de
las veces; mucha luz y aire; bien cuidadas; se podan en
forma de vaso. Se ensayan, como he visto, las ‘‘espal-
deras” y parece que dan muy buen resultado; enferme-
dades, se puededecir que no existen; la “Diaspis Penta-
gona” y demés cochinillas y parasitos que tanto atacan
en otras regiones a los frutales, no las he encontrado; en
cambio he visto que el taladrillo y el bicho de cesto atacan
las plantaciones; pero combatidos &4 tiempo no causan ma-
yores dafos.

En general, los frutales, se dan muy bien, principal-
mente el duraznero que ya hay mas de 150.000 plantados,
y seguidos de lejos por el olivo, con el cual se estan ha-
ciendo- muchos estudios y observaciones, comprobiandose
que vegeta y fructifica bien. He visto plantaciones muy
desarrolladas, pero los frutos de regulares condiciones; hay
unos 25.000 olivares en produccién; el ciruelo, el nogal, el
damazco, la higuera, se dan bien, y por tltimo los perales y
manzanos, cuyos frutos no son tan exquisitos como los an-
teriores. )

El costo de la hectarea de frutales se calcula en unos
21.000 $; cultivandose al mismo tiempo hortalizas, papas, etc.,
su costo disminuira en relacién al rendimiento por hectirea
cultivada.

Donde las plantaciones de frutales alcanzan mayor exten-
si6n es en los departamentos de Guaymallén, Catitas y San
Rafael, principalmente es en el primero donde se obtienen
ejemplares notables.
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En Guaymallén he tenido ocasién - de visitar la finca y
establecimiento fruticola “Buena Nueva” del acaudalado
fruticultor doctor Sert, que posee unas 85 hectireas de
montes hermosos de frutales, ademas de las 140 hectireas
que tiene en San Rafael. Es sin duda, el doctor Seri, un
gran fruticultor de la provincia de Mendoza, y un entusiasta
sostenedor de la industria fruticola, siendo el iniciador de
dicho cultivo. Antes de instalarse en ‘“‘Buena Nueva’, y des-
pués de haberse dado cuenta del porvenir por demas hala-
gliefio que presentaban las regiones andinas para los frutales,
cenvencido de ello, se dirigi6 4 Europa y con su espiritu
observador y atento, visit6 los establecimientos similares
europeos, tomando nota de lo que creyé mejor para su futuro
establecimiento; estudiando al mismo tiempo la forma como
se cultivaban los frutales y como se hacia la fruta en con-
serva y frabricaban los tarros y demés elementos necesarios,
y de regreso 4 nuestra patria, se dirigié 4 sus posiciones y la
que antes era su quinta de recreo, la transformé bien pronto,
gracias 4 la bondad de las tierras, en un hermoso monte de
frutales. Formé primero sus viveros, importando las va-
riedades mas convenientes y las aclimaté. Una vez las plan-
taciones en produccién, instalé su establecimiento fruticola,
donde hace conservas de frutas en tarros; trajo maquinarias,
si bien no modelos, 4 lo menos buenas y adecuadas 4 las
diversas ramas que encierra toda industria fruticola, y co-
menzé su explotacién que tan 6ptimos resultados le ha dado.

Las frutas las prepara en la siguiente forma: Recolectada
en canastos, se transportan al establecimiento donde son
colocadas en ‘‘zarzos” de madera para su competa y unifor-
me maduracion; luego se pelan por medio de maquinas tan
sencillas comg ingeniosas; se cortan en tajadas, se las qutta
el caroso y M materia colorante del interior, se lavan rigu-
rosamente y luego se colocan en los tarros de fabricacién de
la casa, que contienen un jarabe de 35 por ciento de aziicar
y agua, luego se tapan herméticamente, se revisan y por
dltimo se rotulan y se llevan 4 los depdsitos, y luego al
mercado.
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En general, se hace en buena forma: se seleccionan las
frutas, se hace un jarabe muy recomendable, se esterilizan
bien, los tarros son muy apropiados y lo que predomina es
mucho aseo y limpieza. Las demés frutas mantiénenlas du-
rante 10 minutos & una temperatura de 100 grados.

Los montes son de unos 280 arboles por hectirea; se pasa
continuamente el arado 4 causa de la riqueza del suelo; los
zurcos de los riegos se hacen en el medio de las lineas de
plantas, se hacen ingertos y podas en forma muy esmerada.
Los duraznos son los que dan mejor resultado.

El establecimiento del doctor Seri produce unos 50.000
tarros al afio, de los cuales gran parte de ellos, se consumen
en Mendoza, pues 4 causa de los malos medios de transporte
y fletes muy elevados, no llega & expendersé tan facilmente
en otros mercados, principalmente en el litoral, donde se en-
cuentra ante un rival temible: las islas del Tigre.

Los duraznos en conserva, con el tiempo mejoran; las
peras y manzanos en cambio se endurecen. Mucha es la
fruta que se vende al natural, principalmente para Mendoza;
en este mercado alcanza & valer de 60 4 80 centavos la
docena de duraznos y cada uno, 12 centavos; las ciruelas
cuestan 0.45 centavos la docena y 0.06 cada una.

Los duraznos pesan hasta 500 gramos cada uno. Cuando
se compran en gran cantidad, el productor, corre con gastos
de recolecciéon y transporte y el comprador los recibe y em-
bala. El embalamiento en general no es malo, aunque se
siguen audn, en algunas partes, los procedimientos antiguos
tan conocidos y que tantos defectos tienen.

Como los frutales se plantas en hileras de 5 por 7, se puede
también sembrar forrajes entre las hileras; el producto de
forraje por hectérea de tierra alcanza 4 6 toneladas, mini-
mum por afio, que en plaza puede valer de .25 4 30 § la
tonelada. Cada hectirea puede contener unos 280 frutales
y cada frutal da término medio 600 frutas, de manera que
cada hectarea puede dar 175.000 frutos mas 6 menos.

Cada tarroencierra de 74 10 frutas, de modo que de una
hectarea se puede obtener unos 20.000 tarros.
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El doctor Ser1, desde hace varios afios vende sus productos
al precio de 0.73 § cada tarro y calculando & 0.50 precio mi-
nimum por tarro, resulta que por hectirea se obtiene 8.500
pesos m/n. Ahora bien, un tarro cuesta, teniendo en cuenta
el material y producto gastado, lo siguiente:

Azicar para el almibar . . . . . & 0.07
Envase . . . . . . . . . . . * 0.09
Lefia para el hervido de la fruta. . * 0.01
Elaboracién. . . . . . . . . . * 0.05
Frata. . . . . . . . . . . . * 0.08

Total . . . . . $ 030

Agregando 0.03 centavos por cualquier imprevisto, re-
sulta que el precio de gastos seria de 0.33 y el de venta
0.50 §: de ahi entonces la ganancia por hectirea que an-
tes mencioné.

El doctor Seri posee otra finca y establecimiento fru-
ticola en San Rafael; péro he visto que no es tan com-
pleto como el de “Buena Nueva”, ni la fruta es tan ex-
quisita.

Los sefiores Tessaire Hnos. tienen un establecimiento
mas completo y moderno que el del doctor Seru, con ma-
quinarias iltimos modelos, que una vez concluida su ins-
talaciéon, seria el primero de la Provincia, y es uno de los
fruticultores que goza de merecida fama en Mendoza y
uno de los mas conspicuos hombres de negocio mendoci-
nos, dedicado 4 la produccién fruticola desde hace varios
afios, poseyendo establecimientos modelos, del mismo gé-
nero que los de California. Dicho sefior realizé un viaje
por los Estados Unidos, para estudiar las instalaciones de
las fabricas y plantaciones de frutales.

Su establecimiento produce facilmente arriba de 50.000
tarros de aceitunas mendocinas, 80.000 tarros de legum-
bres y 100.00 de duraznos y otras frutas.

Esta fabrica estd situada en el Departamento de Lujan
de Cuyo, y como anexo 4 ella posee unas 10 hectareas
de arboles frutales que se reparten en uva de exportacion,
duraznos, peras, ciruelas, olivos, etc., sembrando entre las
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lineas frutillas, esparragos y otras legumbres que aprove-
cha la fabrica.

El seiior Tessaire continia efectuando numerosas plan-
taciones de frutales, pues posee en Colonia Alvear, en
uno de los distritos cercanos 4 San Rafael, unas 100 hecta-
reas que esti poniendo en cultivo, en las cuales formara
un parque de arboles y frutales escogidos.

En San Rafael, he podido admirar el hermoso estable-
cimiento recién terminado, situado 4 pocas cuadras de la
estaciéon Cuadro Nacional, rodeado de grandes plantacio-
nes de frutales. El establecimiento se halla instalado en
: forma por demas moderna; perfectas maquinarias prepa-

ran las frutas muy esmeradamente, siendo la mejor fabrica
que en mi viaje he visitado.

El seiior Tessaire es uno de los mas entusiastas parti-
darios de la fundacién de las Cooperativas agricolas con-
juntamente con los seiiores Juan Serd, Eduardo Newton,
Ramoén Arias, (cuya hermosa finca visité) y Bernardo Or-
tiz, etc.; hace varios afios que persiguen esa idea, que pro-
ducirda marcados beneficios 4 la industria fruticola y que
seguramente no pasara este afio sin que dicha Cooperativa
sea una realidad.

DURAZNOS

0y

Early (est of all).—Son de los primeros que maduran;
redondos, un poco achatados, su pelicula es vellosa, blanca,
ligeramente rosada, se desprende con facilidad de la pulpa;
de sabor agradable y perfumado, cuando maduro se ablanda
mucho pero ne se pudre.

Novedad de Montevideo.—Aspecto general, hermoso, ta-
mafio grande, forma redonda, pelicula vellosa, rosada,
casi toda se desprende con facilidad. Pulpa blanca, algo
fibrosa, blanda, adherente 4 la pepa, jugosa, no tiene ma-
teria colorante, de sabor muy agradable, dulce, pero dura
poco; maduro se ablanda demasiado y cae del arbol.

Wilder.—Muy hermoso, grande, redondo, pelicula poco
vellosa, muy rosada al lado donde le da el sol; el resto es
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blanco, verdoso, no se desprende de la pulpa, ésta es blanca,
fibrosa, blanda, adherente 4 la pepa; sin color, firme, solo
se ablanda muy maduro. ’

Albatros.—Aspecto general muy hermoso, muy grande,
redondo, achatado en las puntas, pelicula muy roja del
lado donde le da el sol, algo vellosa, adherente & la pulpa,
pero bien maduro se desprende; pulpa blanca, ligeramente
amarilla, jugosa, fibrosa, no tiene materia colorante, es
adherente al carozo, de consistencia media, solo muy ma-
duro es blando, de sabor muy agradable; son un poco aci-
dos aiin maduros.

Favorito de V. Peluffo (Prisco).— Aspecto bueno, en ge-
neral grandes, de 7 cent. x 6 y 5 x 4 1/4 mas 6 menos, son
redondos 4 labios acentuados; pelicula rosada, amarillenta
verdosa, se desprende de la pulpa, pulpa dulce, fibrosa,
blanca amarilla, algo seca pero agradable; sin materia co-
lorante, se desprende con facilidad del carozo.

Gran Monarca.— Aspecto muy bueno, muy grandes, blan-
cos, de buen gusto, etc. '

Melocotones de Zaragoza.—También son hermosos por su
gran tamaino, blancos, buen gusto, etc. )

Giallo di Sicilia. - Amarillos, con pelicula rosada donde
le da el sol, grandes, agradables, etc. A

MENDOZA Y SU GANADERIA

Hay una parte extensa de la Provincia que se presta ad-
mirablemente parala cria del ganado, siendo sus campos de
pastoreo riquisimos; esa regién es la del Sud.

No es porque la viticultura y la fruticultura hayan abar-
cado tanta extensién de suelo para su cultivo, que dejan
-de tener mayor importancia los prados, tanto artificiales
como naturales, sino que muy al contrario, hay que tener
presente que la provincia de Mendoza en el siglo pasado
-era puramente ganadera y que hoy tiene mas de 100.000
hectireas de prados artificiales, ademds de las 560.000
hectireas de prados naturales,en los cuales pasen 329.998
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cabezas de ganado bovino, 131.858 de equinos, 24.346 mu-
lares, 4.014 asnos y 25.551 porcinos, los que sumados al-
canzan & la respetable suma de 1.011.307 cabezas de ani-
males de un valor aproximado de 14.283.379 § mw/n.

Tiene, pues, relativa importancia en Mendoza la gana-
deria como lo deja traslucir el dato expuesto. Mas ade--
lante doy algunos datos estadisticos de su comercio con
Chile, que es bastante activo.

MENDOZA Y SU PORVENIR

Mendoza, la provincia de la vid y de los frutales, tiene:
ante su vista un porvenir inmenso; su riqueza basada en
la produccién de sus cultivos es incalculable, lo es ya hoy
que ain mucho le falta para que ellos se exploten en
debida forma. Es de imaginarse las alturas que escalara
cuando sus industrias sean el exponente de los 1ltimos.
adelantos cientificos y el técnico dirija la explotacién de
esos cultivos madres.

A través de este informe he hecho resaltar continua-
mente que la provincia de Mendoza posee un clima be-
nigno y saludable, un suelo rico y fertilisimo, que sus rie-
gos son abundantes y buenos, que sus vias de comunicacién
se extienden por la Provincia toda, que sus industrias.
adelantan muchisimo, que sus condiciones econémicas
mejoran rapidamente; pero debo hacer también resaltar
que la obra del gobierno es algo deficiente no obstante
que Mendoza, debido 4 sus propias fuerzas, se ha colocado
en primera linea entre las provincias hermanas.

Si bien mucho ha adelantado en tan corto lapso de
tiempo esa préspera provincia, aun se halla en un estado
de espectativa, pues todavia conserva en muchas partes
los procedimientos culturales antiguos y en sus industrias.
las formas de explotacién de antafio. Pero con satisfac-
cién hago constar que la ciencia y la técnica van ganando
terreno, imponiendo su transformadora misién,y 4 no du-
dar, dentro de muy pocos afios, alcanzari & realizar los.
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ideales que los esfuerzos viriles de sus hijos le habian he--
cho soiiar.

Sus cultivos deben dirigirse 4 la intensificacién y no
como actualmente se hace; deben importarse variedades.
ya sea de cepas como de frutales y estudiarlas y aclima-
tarlas y llegar por medio de la seleccién & la creacién de
variedades propias de la regién en que se cultivan, para
lo cual conviene ensayar una misma variedad sobre mu-.
chas de sus congéneres, por medio de los ingertos; deben
ensayarse diversas podas y abonar el suelo cuando sea.
necesario; efectuar labores culturales cuantas necesite; for-
mar almacigos y viveros y hacer los trasplantes en época.
propicia y en debida forma. Evitese de cultivar una misma
variedad en forma muy extsnsiva; en cambio, bisguense
plantas apropiadas y cultiveselas repartidas, con lo cual
se evitaran serios trastornos y grandes pérdidas. Un ejem-
plo se tiene con las cepas de vinificacién: la mania de
dedicarse al cultivo de una variedad solamente, el Mal-
beck, que por las causas que anteriormente dije, produce:
mostos anormales que hay que corregirlos con productos.
quimicos que vienen del extranjero, gastando millares de
pesos inmitilmente, plata que va 4 las naciones europeas,
cuando tanta falta nos hace y que se podria aplicar en
otras cosas mas ttiles y necesarias. Dediquense los vini-
cultores en mayor proporcién 4 la elaboraciéon de vinos
finos, para lo cual deben mejorar sus vides y los procedi-
mientes vinicolos é importar levaduras y fermentos selec-
cionados, fijando un vino tipo de la regién, de manera de
poder competir dignamente con los extranjeros, para lo
cual tendrdn que esmerarse mas en la forma de elabo-
rarlos, pidiendo ayuda & los poderes,;tanto provinciales.
como nacionales, para evitar los fraudes y facilitar su
salida, tratando de conseguir rebajas en los fletes ferro-
carrileros y aumentar las vias de comunicacién, hacién-
dolas mas rapidas para acortar las distancias entre el pro-
ducto y el mercado consumidor, evitando la competencia,
para lo cual deben unirse todos los viti-vinicultores y for-
mar las sociedades cooperativas a fin de salvaguardar sus.

Google



W
i
w
'
|

intereses y fijar tipos y precios, hacer propaganda por sus
productos, por medio de exposiciones en los grandes cen-
tros de consumo y de las exposiciones ambulantes, lo mis-
mo que los fruticultores deben presentar sus productos en
debida forma, mejorando los envases aquellos, y éstos em-
balar las frutas en forma mas _apropiada., estudiando bien
.estos puntos é implantando los mejores, pues bien cono-
cido es el valor que obtienen los frutos bien acondiciona-
dos y las ganancias que reportan.

Para conseguir todo lo que acabo de decir, deben de
marchar hacia el mismo fin el gobierno, los industriales
y las empresas ferrocarrileras, buscando los medios para
unos presentar y obtener productos esmerados y otros tra-
tar de darles salida; una vez que esto se lleve 4 cabo,
Mendoza tendra fuerzas bastante para hacer gravitar la
balanza de la industria y comercio mundial 4 su favor.
Realizando este posible ideal, todos los argentinos tendre-
mos que enorgullecernos en general y los mendocinos en
particuiar. ’

Mis impresiones finales son optimistas en alto grado y no
.dudo en lo mas minimo de que dentro de un corto lapso de
tiempo Mendoza sera el Burdeos argentino entre las regio-
nes del pais dedicadas & los vifiedos, y la California del Sud
en cuanto 4 los frutales.

Como testimonio para justificar la razén de ser de mi opti-
mismo ‘con respecto al brillante porvenir que 4 la provincia
de Mendoza espera, creo oportuna a la vez que sumamente
intéresante la publicacién de los datos que 4 continuacién
detallo, obtenidos en la Direccién General de Estadistica de
la Provincia.

La poblaciéon de Mendoza es de unos 230.000 habitantes,
de los cuales el 71.28 por ciento son argentinos, lo que es ex-
celente término medio 4 favor nuestro; en la provincia exis-
ten 173 escuelas de varones, de nifias y mixtas, 27 escuelas
nacionales y 18 eszuelas privadas, sumando sus alumnos la
cantidad de 17.804 para las primeras, 2.854 para las segun-
das y de 1.431 para las terceras, con un total de 22.089 edu-
candos de ambos sexos.
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La existencia ganadera es la siguiente: ganado bovino:
329.998 cabezas; equino: 131.858; mulas: 24.346; asnal: 4.014;
ovino: 290.123; caprino: 205.427 y poreino 25.551, cuyo total
se justiprecia en la suma de 14.283.379 $ m/n.

Los vifiedos ocupan una extensién de 38.722 hectareas,
8.415 areas, estimandose el precio de su producto en $ m/n.
168.821.578.10, suma colosal. De esta extensién correspon-
den 30.997 hectireas, 6.519 areas 4 la vifia francesa por va-
lor de $ 143.154.229.80 y 7.725 hectareas, 1.896 ireas de vina
criclla por valor de § 25.667.384.30.

Se han elaborado en la provincia 259.815.642 litros de vi-
no, dividiéndose esta elaboracién en la siguiente forma:
233.278.420 litros de vino tinto; 3.419.731 litros de vino blan-
coy 23.117.491 litros de vino criollo. o

Las ventas producidas por el comercio y las industrias pa-
tentadas en la provincia son las siguientes: Agencias de dis-
tinta indole: $ 129.705.85; comercio $ 241.775.72; industrias
$ 47.614.83 y profesionales $ 20.324.10, lo que arroja un total
de $ 439.420.50 sobre 3.706 tributarios.

Se han exportado frutos del pais en la siguiente propor-
cién: cueros vacunos: 85.053; cueros de becerros: 23.772; cue-
ros de yeguarizos 192; cueros de lanares: 35.799; cueros de
cabrios: 139.247; cerda 37.932 kilégramos; lana: 569.197 ki-
los; plumas de aveztrus; 1.253 kilos. Semilla de alfalfa: 59.973
kilos; cera: 30.906 kilos; miel: 170.902 kilos; nueces: 19.431
kilos; cebada: 19.889 kilos; vinos: hectélitros 2.184.324.25; al-
cohéles: 15.004 hectdlitros. La exportacién de estos pro-
ductos representa para el erario piblico una renta de pesos
2.231.990.70 por concepto de impuesto.

Con la Repiblica de Chile mantiene un comercio bastante
activo, como las siguientes cifras lo demuestran.

Bueyes: 3.442; novillos: 22.330; vacas: 7.236; terneros: 19;
mulas: 748; caballos: 207; yeguas: 1.381; lanares: 1.402 y ca-
brios 10; hay que sumar 4 ésto la cantidad que se pasa por
contrabando y que escapan 4 la vista del gobierno provin-
cial.

Antes de dar punto final 4 este informe, debo hacer cons-
tar la exquisita forma en que hemos sido tratados y las mil-
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tiples atenciones y amabilidades que han tenido para con
nosotros las autoridades y personal de la Escuela Vitivinicola
y sus alumnos, en especial por parte del sefior director de la
misma ing. Leopoldo Suarez y de los profesores sefiores An-
zorena, Facio, Montenegro, Reed, Prolongo, Paduski y el
bodeguero seiior Silveti, los cuales en los dias de descanso
nos dieron diversas conferencias sobre puntos interesantisi-
mos de la ciencia Viti-vinicola y los alumnos sefiores Seta-
ro, Quiroga y Videla que se comportaron como perfectos ca-
balleros y camaradas.

Ha sido para los excursionistas, sumamente halagiefio
ver la forma en que éramos tratados en todas nuestras ex-
cursiones, paseos y visitas al ser presentados como alumnos
de la Facultad de Agronomia y Veterinaria de La Plata, 4 la
cual dieron infinitas pruebas de respeto y aprecio. Es asi
que hemos quedado agradecidisimos de los sefiores Pedro y
Tiburcio Benegas y de los directores y propietarios de los es-
tablecimientos enolégicos de Giol y Gargantini, D. Tomba,
Elias Villanueva, Corni, Scaramella y Gonzalez, habiendo
sido atendidos en todos ellos por sus directores y bodegueros
en forma por demés deferente. Pero donde las atenciones lle-
garon 4 su mas alto grado fué en casa del doctor Serd y de
los jovenes Gaudencio y Luis Magistocchi que nos propor-
cionaron dos excursiones espléndidas en plena cordillera &
lomo de mula, en lo del administrador de las Tomas y en
Potrerillo, estacién balnearia situada en las entrafias de la
Cordillera de los Andes, cuyos propietarios sefiores Corva-
lan nos convidaron 4 pasar un dia, quedando grabado en la
mente de todos los excursionistas con caracteres indelebles
aquellos gratos recuerdos de esos hermosos paseos.

Tal vez me olvide de mencionar algin otro caballero que
merece mis agradecimientos, por lo cual haré constar que en
esta provechosa excursiéon, he notado que la hospitalidad de
los mendocinos todos y su exquisita caballerosidad honran
v Gejan encantados 4 cuantas personas visitan esas regiones
paradisiacas.

Sean también extensivas mis muestras de agradecimiento
al Ingeniero Sebastian Godoy que nos acompaiié' durante
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gran parte del viaje, habiéndose comportado con nosotros no
solo como un excelente profesor sino también como un ver-
dadero amigo y al cual le debemos gran parte del éxito de la
excursién, lo mismo que al Director de la Ensefianza Agri-
cola don Alejandro Carbé y las autoridades de la Facultad,
organizhdoras de esta gira de la que tanto hemos aprove-
chado y aprendido.
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