LA CONSTITUCION DE INDUSTRIAS DERIVADAS DE LA
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Eduardo Pérez Romagnolr’

LINTRODUCCION

La llegada del ferrocarril a Mendoza en la mitad de ia década del ochenta
del siglo pasado comienza a darle forma a un espacio agro-industrial sostenido en
el cultivo de la vid y la fabricacién de vino. El cultivo de cereales (trigo) y de
alfalfa, el engorde y la comercializacion hacia Chile de ganado del sur de Cérdoba
y Santa Fe, y la rudimentaria produccién de vid para la elaboraciéon artesanal de
vino y pasas componian hasta entonces, bajo el liderazgo del grupo sccial
agro-mercantil dominante, lo esencial de una economia mixta que inicia su
retroceso conforme se expande el vifiedo y se difunden las modernas bodegas,
componentes esenciales del paisaje geografico del modelo vitivinicola mendocino
(Richard, 1992; Richard y Pérez Romagnoli, 1992).

En la organizacion de la nueva regién que se estructura -primero en el
oasis norte, luego en el del sur- y en consonancia con el poder central, tuvo una
participacion decisiva la élite local. Ella actué como un agente geografico y
fundacional. Disefi6 la actividad econdémica principal, condujo inicialmente el
proceso de modernizacion tanto del vifiedo como de la bodega, promovié la
llegada de inmigrantes europeos mediterraneos. Asi como, al mismo tiempo,
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quienes organizan la divisién internacional del trabajo imponen a ia region
pampeana la funcién de productora de lanas, carne v granos baratos con destino
al mercado europeo, de igual modo se le asigna internamente 2 Mendoza una
especializacién productiva: la produccion de uva para la elaboracion industrial de
vinos comunes con el proposito de abastecer al mercado nacional, en una
Argentina que crecia demograficamente a causa de la inmigracién. Sustituyendo
las carretas, el ferrocarril. a la vez que se convierte en elemento vertebrador de Ia
organizacion del espacio mendocino, permite el transporte rapido y seguro del
vino hacia los mercados urbanos del litoral. ademads de otros traficos asociados
esencialmente con la vitivinicultura.

A fines del siglo XIX. en otras provincias argentinas se registran procesos
comparables al de Mendoza, vinculados con el surgimiento de industrias locales
al servicio de una regién en formacién. Una de ellas es Santa Fe, estudiada por
Gallo (1984). La introduccién y difusion de cultivos cerealeros en Ja provincia
pampeana provoco -al igual que en areas similares de los EE.UU, Canada,
Australia...- profundos cambios socioeconémicos y espaciales en los suelos que
se valorizaban, asociados con el arribo de Inmigrantes europeos. Sea que
produzcan bienes para la agricultura o para las agroindustrias, desde 1870 -es
decir, casi tres décadas antes de los comienzos en Mendoza- se desarrollan
notablemente en Santa Fe diversas industrias locales estimuladas por el avance
cerealero. Entre otras, Gallo destaca la metalurgia (sobre todo la fabricacion de
implementos agricolas), los molinos harineros, fibricas de fideos, cervecerias,
destilerias...

En trabajos anteriores hemos indagado sobre la constitucién en Mendoza de
algunas industrias vinculadas con los inicios y la consolidacién del modelo
vitivinicola, es decir, entre 1880 y 1930. Se refieren principalmente a las
condiciones que en la década de 1870 prepararon el advenimiento de la
fabricacion industrial de vino asi como al equipamiento, distribucién y difusion
de las bodegas hasta 1915. :

Algunos de ellos incluyen también estudios sobre las industrias inducidas
por el modelo vitivinicola en Mendoza hasta 1930, particularmente sobre el sector
metalirgico fabricante de maquinas Y equipos para bodegas y destilerias, todo lo
cual nos ha permitido generar ciertos conocimientos basicos sobre los comienzos
de la industria mendocina. Sin duda, la insuficiencia de la informacion, su
dispersion - lo que a veces impide acceder a documentacion que puede ser valiosa-
y otras causas, hacen que esos conocimientos sean, en algunos casos,
incompletos(1). A pesar de estas carencias, los estudios a los que nos referimos
favorecen sin duda la comprension de diversos aspectos, tales como las
modalidades de constitucion de la actividad industrial y algunos de sus problemas.
Permiten, ademas, advertir cémo se fue conformando el espacio
artesano-industrial a través de la puesta en marcha y consolidacion de las ramas
industriales més representativas del modelo vitivinicola.

En un intento de sumar aportes al conjunto de estudios sectoriales sobre Ia
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industria mendocina durante las primeras décadas del proceso de modernizacion
capitalista con el modelo vitivinicola, en el presente trabajo se aborda, desde la
geografia historica, la constitucion de las industrias derivadas de la fabricacion del
vino.

Nuestro propdsito se circunscribe a sélo tres aspectos: bosquejar cuales
fueron, qué impedimentos debian enfrentar y, en parte, como se conformaron las
actividades que, aprovechando los subproductos de la vinicultura, se incorporaron
a la produccion industrial en Mendoza hasta la segunda década del siglo actual.
La investigacion persigue también otro objetivo: ofrecer material para la reflexiéon
a los estudios comparativos sobre los procesos de industrializacion en otras
regiones vitivinicolas de Argentina y también de América Latina. Hasta ahora, no
conocemos trabajos sobre otros espacios similares referidos a la tematica que
tratamos.

La pretension esbozada exige ciertas precisiones con respecto a la cuestién
terminoldgica. Sin el animo de entrar en sutilezas, conviene aclarar qué se
entiende aqui por "industrias derivadas", sobre todo cuando en un trabajo
precedente se indagé acerca de las industrias "inducidas" durante las primeras
décadas del modelo vitivinicola en Mendoza (Pérez R., 1993). Por industrias
"inducidas" se entiende aquellas que a medida que se afianza en Mendoza la
produccion regional industrial de vino, nacen y se desarrollan para proveer de
bienes -equipos y accesorios, envases- a las bodegas y destilerias. Por lo temprano
de su constitucion y su afianzamiento y por su amplia diversificacion posterior,
el mejor ejemplo es el de la industria metalirgica. Ante la progresiva demanda de
las fabricas de vino, el sector metalurgico, que comenzd como una actividad
reparadora de bienes importados, crecié hasta convertirse en uno de los puntales
de la actividad econdémica provincial. Por cierto, al igual que la produccién de
envases de madera para el vino, en buena medida se trata de actividades
originalmente artesanales que luego evolucionan hacia un modo de produccién
industrial y que sélo sustituyen parcialmente a los bienes importados.

En cambio, las industrias "derivadas" -denominadas también "afines" por
algunos autores- se constituyen a partir de elaboraciones asociadas con el uso de
la misma materia prima del vino y sus subproductos, ya sea en las propias bodegas
o0 en otros establecimientos de transformacioén en el interior de la region geografica
que se va conformando. La industria de otras bebidas alcohélicas o del acido
tartarico son algunos de los ejemplos.

Partimos de la hipétesis de que las primeras industrias mendocinas derivadas
de la vinicultura fueron iniciadas y desarrolladas por empresarios directamente
vinculados con con el modelo vitivinicola por su caracter de industriales
bodegueros.



IL. ESCASO DESARROLLO DE LAS INDUSTRIAS DERIVADAS HASTA
COMIENZOS DELSIGLO XX

A. La destilacién de alcohol: la primera industria derivada, una actividad en
la bodega o préxima a la bodega

Se sabe que durante el periodo colonial y hasta los comienzos del modelo
vitivinicola. el aguardiente, ademas del vino, se contaba entre las bebidas que
Mendoza producia de modo artesanal para ser consumidas localmente y
comercializadas, carretas mediante, en el litoral y Buenos Aires. Esa tradicién no
se pierde con la etapa industrial pues la destilacién acompana a la elaboracion
vinica desde los inicios del modelo de desarrollo vitivinicola aunque conservando
durante un cierto tiempo su caracter artesanal. E1 Censo Nacional de 1869
identifica en Mendoza diecisiete alambiques -ese es el término que utiliza-, todos
localizados en Guaymallén.

Hasta la década del noventa, contrastando con el creciente niimero de bodegas,
las destilerias eran escasas. La cantidad casi no habia variado con respecto a 1869
pues en 1888 existian dieciseis (Lemos). Pero se desconoce el modo en que se
distribuian en el interior de los departamentos asi como si ese niimero comprende
exclusivamente a las que funcionaban fuera de los establecimientos vinicolas.

Durante la década del noventa contintia la acelerada fundacién de bodegas.
La informaci6n hallada con relacion al niimero y distribucién de destilerias arroja
solo siete establecimientos en 1892, todos ubicados en Capital (Memoria
Descriptiva y Estadistica de la Provincia de Mendoza, 1893). Tres afios
después, aproximandose a las cifras consignadas en las fuentes de 1869 y 1888,
el Segundo Censo Nacional de 1895 registra quince fabricas de alcohol. Seis de
cllas se localizan en Belgrano (Godoy Cruz), figurando entre sus propietarios
conocidos bodegueros nacionales y extranjeros (Benegas Hnos, Tomba). Los
departamentos de Capital, San Martin y Rivadavia aparecen con dos
establecimientos cada uno. Las restantes destilerias se reparten entre Maipti, Junin
y Santa Rosa(2). Para el
pais, el Censo de 1895 registraba sélo 86 fabricas de alcohol.

La dnica actividad industrial derivada que acompafiaba a la elaboracién
de vino en Mendoza era la fabricacién de aicohol proveniente de la destilacién de
los orujos; incluia a la grapa -alcohol impuro-, que en la época recibia también la
denominacién de aguardiente de orujo.

Segin Galanti (1900), enélogo italiano que realizé un amplio y critico
estudio sobre la vitivinicultura argentina, la destilacion de alcohol se constituye
en una mndustria incipiente en Mendoza recién al finalizar el siglo XIX.

En los primeros afios de la produccion vinicola industrial "el producto
de la destilacién, destinado a encabezar los vinos, era muy deficiente y muy poco
apto a esta delicada operacion enolégica. Hoy, en cambio, las destilerias agricolas
estan instaladas con aparatos modernos y perfeccionados, provistos a menudo, de
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buenos rectificadores; de suerte que, quien deseara destinar el alcohol al uso
indicado, puede evitar el inconveniente de que los vinos adquieran el olor y el
paladar desagradabilisimo del aguardiente ordinario" (Galanti, 1899; 121). Lo
expresado por este autor acerca del mejoramiento de las condiciones técnicas de
producciéon no alcanzaba, sin embargo, a numerosos pequefios fabricantes,
propietarios de destilerias con una equipamiento rudimentario de las que salia un
alcohol de calidad inaceptable, situacion que perdurara al menos hasta la década
del veinte.

"No se puede determinar con toda exactitud en cuantas bodegas se practica la
destilacién; pero podemos asegurar que este afio (1899) se han instalado no menos
de 80 destilerias, anexas a otras tantas nuevas bodegas" (Galanti, 1900;121).

La primera industria derivada reconocida surge, en consecuencia, como
parcialmente proveedora de la propia industria del vino.

1 -Destilerias y desarrollo de una industria metalirgica local

La identificacion espacial de numerosas destilerias con los establecimientos
vinicolas explica también, en buena medida, un hecho tecnolégico: la
actualizacion de su equipamiento
(alambiques, rectificadores), paralelo al proceso de modemnizacién capitalista de
Ja bodega mendocina (Richard Jorba y Pérez Romagnoli, 1994).

Al igual que las maquinas y suministros para bodegas, el equipamiento de
las destilerias era importado de paises europeos vitivinicolas (especialmente de
Francia), aunque en algunos casos provenia también de la fabricacion local de
instrumentos para destilacién.

Se conoce la existencia de varios talleres en Mendoza. La mayoria fueron
puestos en funcionamiento por inmigrantes, especialmente italianos. Un buen
numero de propietarios conocia la actividad por haber trabajado en sus paises de
origen en establecimientos metalirgicos y, unos pocos, por haber estudiado en
escuelas técnicas europeas. Algunos talleres operaban ya en la segunda mitad los
afios ochenta, pero es a partir de la década siguiente y sobre todo a comienzos de
siglo cuando se comprueban numerosas fundaciones (Pérez Romagnoli, 1993).

Muchos talleres, muy pequefios y, como la generalidad, nacidos para efectuar
labores de reparacién o de produccion de piezas de repuesto para el equipo
importado, tuvieron una corta duracién, no superando el periodo que se estudia.
Otros, fabricantes tanto de sencillos alambiques como de rectificadores continuos,
evolucionaron hacia la produccién de equipos mas complejos con el propédsito de
abastecer a bodegas y destilerias locales y regionales, llegando algunos de ellos
a mantener sus fébricas en funcionamiento hasta nuestros dias(3). Hubo también
establecimientos que abandonaron definitivamente la produccién de piezas y
equipos para la vinicultura y afines v mutaron hacia distintas actividades
metalurgicas. La vitivinicultura generd también en San Juan el surgimiento de
talleres metalirgicos reparadores y fabricantes de equipos para bodegas y
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destilerias,(4) aunque en décadas posteriores al periodo que se estudia no tuvieron,
en general, la trascendencia que alcanzaron algunos

establecimientos localizados en Mendoza al convertirse esta en la metropoli de la
region vitivinicola.

La distribucién de las destilerias se confunde con la geografia de las bodegas,
las que se diseminan rapidamente siguiendo sobre todo el trazado del ferrocarril
en departamentos del oasis norte. Principalmente, ello sucede en la Zona Niicleo
difusora de la vitivinicultura moderna (Richard, 1994), es decir Capital, Godoy
Cruz, Maipu, Guaymallén, Las Heras y Lujan.

Hasta comienzos de la segunda década del presente siglo, al menos,
numerosas bodegas fabricaban alcohol. Una parte, el alcohol impuro, inferior a 55
grados GL, era adquirido por las licoreras. Otra parte -el puro, de mayor
concentracion, obtenido de la redestilaciéon del orujo- era consumido por las
bodegas en el encabezado de sus propios vinos, prictica que se efectuaba debido
a la baja graduacion alcohoélica de algunos, pero que, como lo denuncia Arata
(1903) se extendia abusivamente a la mayoria de los vinos, dando a entender que
la adulteracion era muy practicada por los fabricantes. Por lo tanto, este hecho se
convierte en uno de los motivos de la instalaciéon de un considerable niimero de
destilerias en las bodegas, y no responde, por cierto, a la intencion de diversificar
la produccién industrial como consecuencia de una estrategia econémica aplicada
por los industriales bodegueros.

2 - Algunas causas del atraso en el surgimiento de las industrias
derivadas

Aunque de dimensiones y capacidad de elaboracién muy diversas, en 1900
estaban registradas ya poco mas de 1000 bodegas en Mendoza. Pero, en el oasis
del norte, con la fabricacién de alcohol sélo se asistia timidamente a los
comienzos de una orientacion productiva de las industrias derivadas.

¢Como se explica este atraso con relacion al indetenible incremento del
numero de fabricas de vino, o sea, frente al constante aumento en volumen de
subproductos de la uva susceptibles de ser aprovechados ?. ; Cuiles son los
obstéculos con los que tropezaba una diversificacion industrial ?

Aunque quiza no incorpore todas las causas actuantes, Galanti responde
al interrogante: "Ante todo, la abundante y facil utilidad que ha suministrado,
hasta hace pocos afios, la vinificacién, fue motivo de que ni se pensara en la
utilizacion de sus residuos, los cuales se descuidaron como cosas no dignas de la
atencion de un industrial rico. Lo que se hubiera podido sacar de ellos, se
consideraba como una cosa descuidable en comparacion con lo que producia la
elaboracion de vinos"

(Galanti, 1900;121).
El endlogo percibia también otros tres motivos que a su juicio explican la
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muy embrionaria traza de las industrias derivadas: 1) escaso conocimiento técnico
por parte de la mayoria de los productores. 2) la incertidumbre y desconfianza que
inspiran las nuevas industrias. 3) la escasez de capitales.

No cabe duda que de las tres tltimas causas indicadas por Galanti, las dos
primeras tienen su peso como obstaculos para la puesta en marcha de industrias
derivadas de la elaboracion de vino. Se entiende que la tercera, la falta de
capitales, seria un freno sobre todo para industrias de una complejidad mayor a la
exigida para la destilacion de alcoholes o la fabricacion de licores. En realidad, la
escasez de capitales como impedimento parece mas bien desdibujarse ante el
caracter altamente especulativo de la produccién de vino comun, el cual, como
acertadamente lo observa ese autor, alejaba el interés de los industriales por otras
inversiones que representaran una mayor rentabilidad de la uva. Eso es lo que lo
conduce a expresar que "nos parece que a ellas (las industrias derivadas) tendrian
que dedicarse personas extrafias al gremio de vitivinicultores, disponiendo de
medios propios y evitando la distraccion de los capitales, ya escasos, de la
industria madre" (Galanti, 1900;123).

Tres afios mas tarde, el informe de la Comision de Investigacién Vinicola
(1903) reafirma las expresiones de Galanti sobre ¢l pobre desarrollo alcanzado por
las industrias derivadas y sus causas, sefialando que parte de los orujos se tiran o
se usan como abonos en la vifia pero no como materia prima para su
transformacion; algunos bodegueros empleaban también los orujos como
combustible en las calderas. "La industria vinicola no utiliza o utiliza malamente
sus productos secundarios, por falta de estudios de estos recursos" (Arata, 1903:
205).

Siempre segtin la apreciacion de los expertos, a fines de la segunda década la
situacion poco habia variado con relacion a la propagacion y el progreso de las
industrias derivadas. Mario Bidone, sostenia que "debiera establecerse el
monopolio de la fabricaciéon-de alcohol por parte del Estado para fomentar la
elaboracion de derivados enolégicos, tales como los vinos licorosos, mistela,
cognac, jugos de uva, etc" (Bidone, 1921: 65).

Y la calidad de los alcoholes -principalmente los elaborados por los pequefios
fabricantes- también merecia todavia objeciones. Era un problema "la dificultad
de rectificar las flemas para evitar que vayan al mercado grapas y alcoholes de
calidad inferior o que por falta de una necesaria amplitud de facilidades, los
industriales se retraigan de la elaboracion.

Sucede que los pequefios industriales no tienen sino modestos aparatos
imperfectos y no pueden rectificar las flemas por carencia de rectificadores. Esta
ultima mantpulacién para obtener alcohol puro s6lo podria efectuarse permitiendo
el libre traslado a las destilerias que poseen aparatos rectificadores, sometiendo
dicho traslado, naturalmente, a la fiscalizacion y vigilancia que la administracion
creyera oportuno establecer" (Bidone, 1921;66).
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3. Aumentan las destilerias separadas de las bodegas

Sin embargo, se habian producido algunos cambios. Ellos estaban
relacionados con la modalidad de localizacion de las fibricas de alcohol.

Sin descartar que probablemente ocurriera lo mismo con algunas de las
pequeias unidades de produccion mencionadas anteriormente, cabe destacar como
un hecho novedoso que en la primera década de este si glo se advierte el
nacimiento de destilerias espacialmente separadas de establecimientos bodegue-
ros; pero siempre ubicadas en los principales departamentos vitivinicolas, es decir
proximas a las bodegas. Ello es un condicionante impuesto principalmente por el
volumen de las materias primas y el costo de los fletes.

Aunque la informacion es incompleta y no hay elementos para comparar
con las destilerias instaladas en las fabricas de vino de mayores dimensiones, es
probable que algunas de las fébricas de alcohol que funcionaban separadas de las
bodegas tuvieran una capacidad instalada superior a la existente en la mayoria de
los establecimientos vinicolas. Sin duda, es el caso de la fabrica de Angel Rossi,
localizada en Guaymallén, muy cerca de Capital y fundada en 1908 por el
comerciante italiano Pablo Rossi.(5) En 1918, afio de gran acumulacién de stocks
vinicos, Rossi era considerado como el mas fuerte productor de alcoholes de
Mendoza y San Juan; ese afio produjo casi dos millones de litros. A la vez,
continuaba con su labor comercial. Era comprador local y exportador de tartaros
hacia Europa, actividad iniciada a comienzos de siglo y precedente a la de su
actividad industrial.

4. Las destilerias se concentran en los departamentos vinicolas
...pero su niimero es un acertijo

Conocer la difusién y el niimero de destilerias -asi como su capacidad
instalada- es practicamente imposible. La discrepancia entre las fuentes sobre su
cantidad, en afios muy proximos entre ellos e inclusive para un mismo afio, es
notable. Asi, el Censo General de la Provincia de 1909 registrd solo siete
fabricas de alcoholes en el norte de Mendoza, concentradas en Capital y Godoy
Cruz. Seis tenian como duefios a extranjeros europeos. Aunque el censo no lo
aclara, se supone que esas unidades de produccién operaban fuera de las bodegas.
Sin embargo, 106 destilerias habian pagado en 1908 sus patentes al gobiermno
provincial(6). Sorprendentemente, para fines de 1909, el Centro Vitivinicola
Nacional (Boletin nro 61, octubre 1910) sefiala que, segtin informacién obtenida
en la Administracién de Impuestos Internos, habia en Mendoza 710 destilerias !,
las que produjeron poco més de 3 millones de litros de alcohol y aportaron $
496.690 en concepto de impuestos.(7) Seguramente, en este segundo caso, se trata
tanto de bodegas equipadas con alambiques como de destilerias separadas de las
bodegas.

Como sea, si las cifras de las mencionadas fuentes desconciertan y
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contrastan abismalmente, la diferencia es también significativa al compararlas con
el nimero de destilerias individualizadas por guias privadas mendocinas para esos
afios.

La Guia de Best (1904), con datos basados en "los tltimos informes
oficiales de la Oficina Nacional de Impuestos Internos", indica que funcionaban
320 destilerias en Mendoza, sin discriminar entre las existentes en el interior de
las bodegas y las asentadas en otros. Es la guia privada que proporciona la mayor
cantidad de unidades de produccién y sefiala su localizacién por departamentos,
razon por la cual la hemos tomado para hacer una comparacion de la distribucion.
Segun esta fuente, en Guaymallén (58) y Maipt (53) funcionaba el 35 % de las
destilerias. La concentracion aumenta al 47,50 % si se agrega Capital (41) (ver
carta). Godoy Cruz, un departamento lider en la modernizacion vitivinicola y con
algunas de las bodegas mas grandes de la'provincia, tenia sélo 23 destilerias - 13
menos que San Martin y 2 menos que Rivadavia- pero probablemente varias con
una capacidad instalada expresiva de la dimension de sus establecimientos
vinicos.(8)

El Tercer Censo Nacional (1914) reconocid, en fin, solo 29 destilerias. Los
duefios de 25 de ellas eran extranjeros. No consigna distribuci6én y tampoco si los
equipos se encontraban en el interior de las bodegas o fuera de ellas, aunque
seguramente se trata de establecimientos que solo elaboraban alcohol (algunos
también producian licores).

Queda por resolver la enorme diferencia en el numero de destiierias
senaladas por las distintas fuentes. Aunque también excluyen establecimientos, se
interpreta que, desde un punto de vista, son mas confiables las guias comerciales
que, por ejempo, el Censo de 1909. Sin olvidar que aparece el industrial o
productor que pagaba para figurar, se interpreta que hay mas coherencia en las
guias en cuanto a la abundancia de establecimientos.

La cuestién sobre el desconocimiento del numero exacto de las destilerias
y las condiciones de su funcionamiento preocupaban al Estado nacional. La
Administracién General de Impuestos Internos advertia sobre las "deficiencias que
adolece el registro de mnscripcion de destilerias de alcoholes vinicos". Un decreto
del PEN de 1911 busca subsanarlas. Para ello establece la caducidad de los
permisos de funcionamiento otorgados y las destilerias que pretenden seguir
operando deben solicitar un nuevo permiso a partir del 1 de enero de 1912,
ajustdndose a una serie de exigencias. Sin embargo, numerosas destilerias no
cumplen con los requisitos y ante solicitudes de productores mendocinos, se
prorréga el decreto cuatros veces...hasta diciembre de 1916 ! (Junta Reguladora
de Vinos, Tomo II, 1938).

Como sea, en la segunda década surgen otras destilerias apartadas de las
bodegas, con una tendencia indicativa de devision técnica y espacial de la
produccién. Una de ellas, "El Aguila", ubicada en Godoy Cruz, fabricaba alcholes
v grapa, para lo cual utilizaba alambiques y rectificador Egrot franceses, méquinas
"a las que el Sr.Frias (su propietario) ha modificado con resultados muy
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satisfactorios" (Molins y Dantil, 1922: 61). También producia cremor tartaro y
tartratos.

Considerando las instaladas en las bodegas y las separadas de ellas, en
1920 se calculaba que funcionaban en Mendoza 160 destilerias. de capacidad y
equipamiento muy dispar. En ellas trabajaban alrededor de 700 personas (Los
Andes, 1921). Lamentablemente, no existe informacion -de ello ya se quejaba
Arata a principios de siglo- para ensayar una clasificacion de las destilerias seguin
su capacidad de elaboracion.

A mediados de la segunda década hubo un intento del Estado provincial
por separar las destilerias de las bodegas a fin de lograr un mejor control de la
calidad del producto (alcohol y vino).(9) Se pretendié ubicar a aquellas a mas de
500 metros, como minimo, de las bodegas. Principalmente las fuertes presiones
del Centro Vitivinicola Nacional ante los Poderes Publicos impidieron, durante
esos afos, el cambio en la distribucion buscada, el cual pretendia afectar no solo
a las nuevas fabricas de alcohol sino también a las que ya operaban.

Es que la modalidad dominante en la distribucion espacial de las
destilerias merece también otras consideraciones. Su localizacion en el interior de
las bodegas a raiz, en parte, del encabezado de los vinos esta también, en cierto
modo, vinculada con la politica impositiva del Estado nacional.

En efecto, se interpreta que en los primeros afios del siglo XX, una ley
de 1899 reforzaba la instalacién de las fabricas de alcohol en los establecimientos
vinicolas. La ley nacional 3671 establecia que los alcoholes vinicos elaborados en
una bodega y empleados en el encabezamiento de los vinos de la propia bodega,
no pagaban impuestos. Unicamente se gravaba con 0,30 cvs el litro de alcohol
inferior a 55 grados GL transportado de bodega a bodega, es decir se gravaba una
forrna de consumo industrial. En cierto modo, ello favorecia al bodeguero con
destileria y perjudicaba al que debia comprar el alcohol, quien ademas, a
comienzos de la década del veinte, debia pagar todavia un peso moneda nacional
de impuesto por litro de alcohoi superior a 55 grados GL, fuera importado o
nacional de origen industrial.

A medida que se afianzaba el modelo vitivinicola y sus rasgos sobresalientes
-en especial su notable cardcter especulativo- uno de los aspectos que adquiria
relevancia era, precisamente, la comercializacién del alcohol.

Se muestra no sdlo por las relaciones existentes entre los bodegueros
elaboradores y los bodegueros compradores de alcohol. También por que en
ocasiones se transform¢ en un problema entre empresarios de distintas provincias,
creando conflictos de intereses entre los fabricantes mendocinos de alcohol -en su
interior actuaban poderosos bodegueros del CYN- con industriales tucumanos
agrupados en el Centro Azucarero. Es lo que, por ejemplo, ocurrié en algunos afios
del quinquenio siguiente a 1915. La acumulacién de stocks de vinos y las
sucesivas crisis de la produccion azucarera, generadas en causas diversas (Girbal
de Blacha, 1994), condujeron a los industriales bodegueros y azucareros a
quejarse, en una verdadera "batalla” de fundamentaciones y solicitudes, ante el
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Ministerio de Hacienda, intentando asegurar salida para sus alcoholes mediante
resoluciones favorables de los Poderes Publicos. Los industriales de una y otra
provincia pretendian que, entre otras cosas, el Estado nacional elevara el gravamen
a la produccién y circulacion del alcohol de la competencia.

Durante estos afios, un apreciable niimero de bodegueros sin destilerias
compraba a buen precio alcohol de melaza (denominado industrial, junto con el
extraido del maiz), de elaboracién mas barata que los fabricados con el orujo,
cuando lo que necesitaban los bodegueros alcoholeros era, por el contrario,
desprenderse de los alcoholes vinicos para disminuir los stocks. Ademas, la
presion que ejercia el producto tucumano en el mercado nacional traia para los
fabricantes mendocinos otras consecuencias no deseadas: descolocaba al alcohol
vinico ante las licoreras, sobre todo las localizadas en Buenos Aires, en donde se
concentraban atraidas por el mercado de consumo.(10)

III. VICISITUDES DE LA PUESTA EN MARCHA DE OTRAS
INDUSTRIAS DERIVADAS DESDE COMIENZOS DE SIGLO

Pero si bien es cierto que a nivel de los logros no habia habido avances de
significacién con las industrias derivadas, lo expuesto hasta ahora, en realidad, no
refleja enteramente lo que sucedia en Mendoza.

En efecto, la toma de conciencia acerca de la necesidad de diversificar la
produccién industrial a partir de la uva se instala en algunos bodegueros e
industriales a comienzos de siglo(11). Principalmente, puede afirmarse que ello
es una consecuencia de las graves crisis de la vinicultura mendocina (fines de los
afios noventa, 1901-1903; 1911-1913...).

Las propuestas resultantes de los estudios de Galanti (1900) y Arata
(1903) deben haber influido en algunos industriales conocedores de ellas e
interesados en dinamizar sus empresas. Los dos autores mencionados coinciden
en sus analisis y expresiones sobre la conveniencia y la inevitabilidad de un mejor
aprovechamiento industrial de la uva y sus subproductos, a fin de que la
vitivinicultura pudiera resistir en mejores
condiciones los efectos de las crisis de superproduccién vinica. Pero en parte esa
toma de conciencia debe haber sido también estimulada posteriormente por la
prédica diversificadora de algunas publicaciones representativas de sectores
empresariales, en particular la de los bodegueros mas poderosos.

En boletines del Centro Vitivinicola Nacional (CVN) se encuentran
claros mensajes en ese sentido desde 1910, los cuales se intensifican a partir de
1914 debido a los efectos de la grave crisis vitivinicola comenzada en 1911 Y,
también, por el impacto de la guerra curopea en la economia provincial. En
distintas notas o a través de recomendaciones a los asociados para que se
informen en su Consultorio Quimico Industrial de Mendoza, el CVN alentaba a
los productores a ensayar con la uva otras actividades industriales tales como la
fabricacion de 4cido tartarico, la preparacién de jugo, la extraccién de aceite de
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semilla o el mejor aprovechamiento de los orujos (12).

En realidad, como se indicé, habia industriales que fabricaban licores
desde hacia tiempo (grapa) o se arriesgaban con la elaberacion de nuevos
productos. Incluso algunos llegaban a obtener reconocimientos en eventos
nacionales de cierta trascendencia(13). Pero, en verdad, constituian casos
aislados que dificilmente conseguian émulos en otros industriales.

A -La fabricacién del acido tartarico en la segunda década del siglo actual,
una actividad que también comienza en el interior de la bodega

Extraido del orujo, de las borras v de los tartaros depositados en los toneles,
el &cido tartarico es uno de 1os insumos mas requeridos en la fabricacion del vino.
Es utilizado para favorecer la fermentacién en los mostos de baja acidez, como los
de Mendoza y San Juan.

El caso de la industria del 4cido tartarico debe ser abordado no sélo porque
-excluyendo la fabricacién de grapa y otros licores- es cronoldgicamente la
segunda industria derivada de la vinicultura que se perfila en el periodo
considerado. Otros aspectos la hacen también interesante: los intentos y
frustraciones de su puesta en marcha. las soluciones transitorias adoptadas por los
industriales en periodos criticos de suministro externo, en fin, el modo en que,
aunque localizada fuera de Mendoza. despega la elaboracion en el establecimiento
que mantendré continuidad opcrativa durante parte del periodo analizado y mas
alla de él.

Al igual que las demés provincias vitivinicolas argentinas, Mendoza
dependia del 4cido tartirico importado. Se destinaban sumas elevadas para su
compra. Aunque la cifra variaba segtin los afios, a mediados de la segunda década
de este siglo las bodegas de la provincia consumian aproximadamente un millon
de kg y su precio era de alrededor de 90 cvs oro el kg. Por ello, el CVN bregaba
para que ésta fuera una de las industrias que funcionara en el pais. Sosteniendo
una posicién progresista y una asociacion indispensable con el Estado para su
constitucién, insistia en que con el apoyo de este y la participacién de los
consumidores, la industria del acido tartarico "seria un hecho y le cabria a ésta (la
Argentina) ser la primera nacién vinicola que dejara de pagar tributo a la
fabricacién extranjera" (Boletin CVN, 1911: 201). Al gasto en la importacion del
insumo se sumaban como problema -por lo menos hasta la primera década del
siglo- los altos fletes cobrados por el ferrocarril quien incluia al 4cido tartarico
"en sus tarifas en la categoria de droga y no como correspondia, en la categoria de
articulo para la industria vitivinicola" (Arata, 1903;131).

La cuestion era preocupante desde el punto de vista del aprovechamiento
cabal de los subproductos de la uva, pues, durante esos afios, la mayor parte de las
borras y tartaros se exportaba en bruto para importar luego los insumos para la
vinicultura. Se repetia asi el esquema conocido para otras materias primas de
origen nacional que salian del pais con destino a Europa, principalmente (14).
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Desde el CVN se propiciaba la elaboracion nacional de acido tartérico en
forma liquida, pues mediante el método de cristalizacién -para el cual a comienzos
del siglo XX no existian ain ni los recursos humanos formados ni el
equipamiento correspondiente en el pais- los costos serian muy altos y no podria
competir con el 4cido tartarico importado. Enolégos que se vincularian més tarde
con el CVN venian estudiando el procedimiento de fabricacién liquida desde
1890.

Sin embargo, al igual que lo sucedido con otros insumos estimulados de
una u otra manera por la elaboracion de vino (por ejemplo, la fabricaciéon de
envases de vidrio, una industria inducida)(15), los primeros intentos para crear una
industria mendocina de acido tartirico no prosperaron. Impulsada desde Buenos
Aires, en 1909 se constituy6 una sociedad integrada por capitales de Mendoza,
San Juan y Capital Federal. La empresa habia importado las maquinarias y puso
en marcha su fabrica en el departamento Capital, la que fue registrada por el censo
provincial de 1909. Pero, por razones que no hemos podido conocer, su existencia
fue efimera.(16)

Por el contrario, una vez mds seran causas externas las que encaminaran
mas tarde a los industriales hacia la produccién
nacional.

Confirmando lo que sostienen ciertos autores (Furtado, 1969; Frank, 1973)
con relacidn a las crisis econdmicas y a los conflictos armados en los paises
avanzados y sus efectos activadores de procesos de industrializacién en los paises
dependientes, se aprecia con nitidez el impacto de la Primera Guerra Mundial en
el empuje dado a las industrias derivadas del vino en Mendoza.

En efecto, al disminuir la importacion de acido tartarico por el conflicto
europeo y rozar el desabastecimiento, numerosas bodegas se vieron obligadas a
producirlo en sus propios establecimientos para poder continuar con la fabricacién
de vino. Aunque en la mayoria de los casos su calidad no era en principio la
6ptima -lo cual es comprensible por, entre otras causas, insuficiencia de técnicos
capaces de prepararlo-, lo cierto es que la necesidad llevé a una incipiente
producci6n sustitutiva de importaciones, al menos de modo parcial.

Si bien no se ha encontrado informacién precisa acerca de cuantas
bodegas elaboraron acido tartarico para su propio consumo mientras duré la guerra
mundial, lo hacian muchas de las mejor equipadas(17).

Pero las iniciativas para poner en funcionamiento durante estos afios una
fébrica de acido tartarico separada técnica y espacialmente de las bodegas,
prosperaron en realidad fuera de la region vitivinicola en formacion.

En Zarate, provincia de Buenos Aires, la empresa quimica "La Diana" (José
Palma e Hijos, luego Palma Hnos), incorpora en su establecimiento una seccion
para elaborar 4cido tartrico liquido -al preludiar los afios veinte ya producia el
cristalizado- a partir de residuos cuyanos, principalmente mendocinos.

La elaboracién de "La Diana" tendra continuidad operativa y proveeré de 4cido
tartarico a bodegas mendocinas y sanjuaninas a precio mas bajo que el importado.
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Pero sus comienzos no fueron del todo faciles. Para la Oficina Quimica Provincial
(Mendoza), el producto no reunia inicialemnte las condiciones exigidas para el
consumo local debido a sus impurezas. Por ello, en 1914 se prohibié en Mendoza
su empleo, para aceptarse al afio siguiente. Aunque desde 1916 la calidad del
producto era controlada por el gobierno mendocino mediante el envio a la fabrica
de un técnico inspector, su insercién en el mercado de las dos principales
provincias vitivinicolas fue relativa. Segin Dorfman (1970), entre 1916y 1918 la
fabrica de Zarate elabor6 cerca de 600 toneladas de acido tartarico al afio
-equivalia aproximadamente al 85 % de su capacidad instalada- 1o que, a su vez,
representaba alrededor del 50 % de lo consumido por Mendoza y San Juan en los
afios inmediatos a los inicios de la elaboracion por parte del establecimiento de
Buenos Aires. Paradjicamente, a veces la empresa corri6 el peligro de no contar
con la materia prima suficiente. El motivo: la ausencia de control del volumen de
las borras y orujos exportados limit6 en algunos afios el abastecimiento de su
fabrica.

De cualquiera manera, al terminar el conflicto europeo aumentaron
nuevamente las importaciones de acido tartarico, situando a la actividad vinicola
en condiciones de dependencia parecidas a las de antes de 1914, al menos durante
un cierto tiempo. En 1920, el sector bodeguero mendocino destinaba cerca de $
2 millones moneda nacional para importar 4cido tartérico (18).

Pero los vaivenes del modelo vitivinicola, en la segunda mitad de la década
del diez, tienen otras derivaciones en relacién con la problematica de las
industrias derivadas en Mendoza.

Uno de ellos es que en 1918 se forma la sociedad anénima Subproductos
Vinicos de Mendoza. Un rasgo suyo esencial es que naci6 de la asociacién de
empresarios mendocinos con una subsidiaria de la Union Tartar Company, de San
Francisco, California, convirtiéndose en uno de los primeros ejemplos -con
exclusién de algunas empresas bodegueras- de trasnacionalizacién en Mendoza.
La accionista principal era la empresa norteamericana y entre los empresarios
locales el mayor poseedor de acciones era Pablo Casale. Precisamente, la firma
operaba bajo la denominacién de Casale y Compaiiia(19).

Subproductos Vinicos de Mendoza levanté su fabrica cerca de la estacién
Benegas, en el camino a Lujan y proxima al canal zanjon, en un terreno transferido
por Casale a la nueva sociedad. El curso de agua tuvo que ver en la localizacién
del establecimiento, pues, ademas de la térmica, empleaba energia hidraulica(20).
En 1919 trabajaban en €l 60 personas. Operaba principalmente con la adquisicién
de borras y orujos para elaborar tértaros y tartratos con el propésito de exportarlos
hacia California. Constituia un avance respecto de las exportaciones de borras y
orujos en bruto, pues se agregaba localmente valor al producto. Asismismo,
producia alcohol (grapa) para las licoreras de Buenos Aires. Entre los objetivos de
la empresa figuraba la preparacién de aceite de semilla de uva y también 1a de
acido tartarico. Pero ambos proyectos no se concretaron. En efecto, unos afios mas
tarde, en la década del veinte, la empresa Subproductos Vinicos dejé de existir y,
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a pesar de la fuerte oposicién del CVN, sus instalaciones serian ocupadas en 1924
para otra actividad agroindustrial mendocina: la fabricacién de cerveza (cerveceria
"Andes").

IV. CONCLUSION

Las industrias derivadas aparecen tardiamente en comparacién con la velocidad
de difusién de las bodegas y la fabricacién industrial de vino en Mendoza.
Asociada en buena medida con la difusion de las bodegas en el oasis norte, la
producci6n de alcohol adquiere el caracter de industria incipiente sélo al finalizar
el siglo XIX. Uno de sus problemas durante el periodo considerado s que no pudo
superar la pobre calidad del producto elaborado por numerosas destilerias. En la
segunda década del siglo actual se perfila la formacién de otras industrias
derivadas. Pero mis que por una estrategia empresarial, ello es producto de los
efectos de la guerra mundial en la industria mendocina del vino, necesitada de
acido tartarico. Precisamente, no debe escapar al anilisis el hecho de que, a pesar
de la fragilidad de sus inicios, con este producto quimico el modelo vitivinicola
fue el impulsor de una de las primeras industrias de base de nuestro pais.

Al promediar la segunda década del presente siglo, el discurso indus-
trial-diversificador a partir de la uva, con vistas - a atenuar las crisis de la
vitivinicultura, no se agotaba en la publicacién de los empresarios bodegueros y
en otros medios, principalmente mendocines. Pero, en los hechos, era muy poco
lo que se habia avanzado. Se desconocia en Mendoza la fabricacién de aceite de
semilla de uva y practicamente se ignoraba -salvo una bodega- la produccion de
Jugo, el cual se importaba desde Europa. En la década del treinta(21), sin embargo,
a raiz de la gran crisis, que repercutié de modo importante en la vitivinicultura
provincial, se produciria un cambio significativo en la distribucién espacial
relacionado con las industrias derivadas. El Estado creara en Gutiérrez, Maipu, la
Zona Alcoholera. Alli se instalaran las destilerias. Pero ello, en principio, es tema
de ofra investigacion.

Agradecimiento: El autor agradece la lectura y comentarios criticos a los
Licenciados Julio Varoli Piazza, Rodolfo Richard Jorba y al Dr. Mariano Zamo-
rano. Reconoce también las oportunas sugerencias expresadas por el evaluador
del trabajo.

Notas:

(1) La presente investigacién no escapa a esos inconvenientes.

(2) A modo de comparacion, segin J.Dimas Helguera, en 1892 habia en Capital
Federal y Barracas al Sur 19 destilerias de alcohol de maiz que elaboraron 30
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millones de litros (equivalente al 50 % de su capacidad instalada) y 71 destilerias
de cafia que produjeron 13 millones de litros de alcohol. Pero, como se vers,
adelantando un rasgo estadistico de las destilerias en Mendoza durante las dos
primeras décadas del siglo XX, estas cifras no coinciden con las que ofrece la
memoria de Impuestos Internos para 1892. Ella indica para Capital Federal y
Barracas al Sur una

produccién de 33 millones de litros en 193 establecimientos (Dorfman, 1970).
(3) Por su carécter pionero e innovador, por las numerosas destilerias que equipo
y por su dilatada continuidad operativa en el rubro, hubo un establecimiento que
se destaca por sobre todos: Talleres Metaltrgicos Rousselle, que operaba en
Godoy Cruz desde fines del siglo XIX (Pérez Romagnoli, 1993).

(4) El propio taller de cobreria de Rousselle inici6 su produccion en San Juan y
por iniciativa de Pedro Benegas, duefio de la bodega El Trapiche, se traslado a
Godoy Cruz al terminar el siglo pasado.

(5) Estaba equipada con columnas de destilacién sistema Collette (Lyon, Francia),
con capacidad para fabricar varias decenas de miles de litros diarios de alcohol,
v con alambiques Marienhoff para la produccién de grapa con el orujo. Sus ventas
se hacian principalmente en Buenos Aires, Santa Fe y Coérdoba. ya sea a
industriales (licoristas) o comerciantes.

(6) Segin el Anuario de la Direccién General de Estadisticas de la Provincia de
Mendoza correspondiente a 1907, 1908. 1909 y 1910, los valores de las patentes
cobradas a las destilerias en 1908 -tnico afio que proporciona- variaban entre $
20y $ 500 m/n; aunque sélo dos pagaban $ 500 (una de San Martin y otra de
Maipu), tal valor, salvo bodegas, era tributado por muy pocas industrias
mendocinas durante ese afio. El 72,22 % de las destilerias pagaba una patente de
$ 100 (y el 14,81 % de $ 200), de lo cual se infiere que eran pequefias en
comparacion con las que mas tributaban. Con relacion al nimero de destilerias,
lo sorprendente, y desorientador a la vez, es que en la p. 379 del mismo Anuario
se consigna que, en 1909, 284 destilerias -de las 406 que dice se hallaban
inscriptas- produjeron 1.882.327 litros de alcohol (87.182 empleados en el
encabezamiento de vinos). De cualquiera manera, a pesar de las diferencias de
estos dos ultimos guarismos con relacion a las unidades de produccidn, ellos son
los que mas se aproximan al indicado por la Guia de Best de 1904.

(7) En el discurso de inauguracion del Pabelién de Mendoza en la Exposicion del
Centenario de 1910, el gobernador Rufino Ortega (h) hablaba de un valor de Ia
produccién de alcohol cercana a los $ 800.000 (Boletin del Centro Vitivinicola
Nacional, nro 62, noviembre 1910). Aunque el valor incluyera impuestos
nacionales y provinciales pagados por los industriales del alcohol vinico, la cifra
es muy elevada en comparacién con la indicada en el Boletin nro 61. Ademas,
como dato de interés, comparense estas cifras con los escasos $ 15.230 moneda
nacional tributados al fisco mendocino por 106 destilerias en 1908 (ver cuadro nro
1).

(8) En efecto, ademas de Arizu. entre las grandes bodegas destiladoras al
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promediar la primera década del siglo actual, figuran la de Tomba, "La
Germania", Barraquero, Benegas Hnos...

(9) Segun la ley 623 (1914), las bodegas que rectificaran alcoholes entre febrero
y fines de mayo debian pagar una patente anual de veinte y cinco mil pesos
moneda nacional. Quedaban exceptuadas aquellas que, mediante el control del
Ministerio de Industrias, no hicieran funcionar las columnas rectificadoras en el
periodo sefialado y, también las que tuvieran sus equipos de destilacién a mas de
500 metros del edificio de la propia bodega. La ley fue derogada en 1916 (Junta
Reguladora de Vinos, Recopilacion..., Tomo II). Dado lo elevado del monto de la
patente durante el tiempo de cosecha de la uva segtn la ley indicada, seguramente
su propdsito no era recaudar sino desalentar la fabricacion de vinos artificiales. Si
el alcohol es caro, su precio hace que el costo del vino adulterado sea superior al
precio del mercado.

(10) Siguiendo el modelo de paises europeos vitivinicolas, especialmente de la
legislacion italiana, el CVN reclamaba ante los Poderes Publicos que los vinos
licorosos y bebidas finas se elaboraran con alcoholes vinicos, excluyendo los de
melaza y maiz. ‘

(11) En realidad, en los prolegémenos del proceso de modernizacion capitalista
de la vitivinicultura mendoeina se encuentran antecedentes que, en la prensa local,
apuntan a la diversificacion industrial con la uva como materia prima. Por
ejemplo, ello puede apreciarse en nimeros de "El Ferrocarril" correspondientes
a 1882.

(12) Muchas veces, junto con las recomendaciones, la publicaciéon lamentaba la
ausencia de iniciativa de los industriales y empresarios para diversificar la
produccién a partir de la uva. El editorial del nro 105 (1915), es elocuente al
respecto: "Nos quejamos de una superabundancia de vino, porque tenemos una
gran produccion viticola. Pero, por otra parte, no aumentamos el consumo directo
de uva; no elaboramos una de las bebidas mas higiénicas que se conozcan, esto es
el jugo de uva, no nos dedicamos a la preparacion de pasas en vasta escala; no
producimos vinos finos y licorosos; no empleamos el mosto en los medicinales,
en reemplazo del alcohol, ni siquiera consumimos vinagre de vino nacional.
Tampoco nos ocupamos de la industria del cognac y licores en general, ni de la
preparacion de dulces y pastas a base de mostos. La uva se vende a precios
elevados que dificultan su gran consumo, el jugo de uva permanece casi ignorado
y el que se vende entre nosotros nos viene del exterior; las pasas podrian constituir
un producto de exportacidn y apenas si se producen para el consumo interno; los
vinos finos y licores los traemos desde Europa y hasta Chile; los medicinales se
preparan con alcohol y sustancias azucaradas de cualquiera otra procedencia; el
vinagre de nuestro consumo es artificial y nos llega en gran parte de Inglaterra; el
cognac y los licores, en fin, se preparan con alcoholes de maiz o cafia y en cuanto
a los postres, se hacen de toda clase menos de mosto".

(13) Tal lo que sucedi6, por ejemplo, con los premios conseguidos por firmas
mendocinas en Buenos Aires durante la Exposicién del Centenario. José Dutto e
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Hijos y Scaramella Hnos fueron galardonados con medalla de plata por sus grapas.
Benegas Hnos y Cia (bodega El Trapiche) recibié el gran diploma de honor por
su jugo de uva, el cual, por lo menos desde 1908 y durante varios afios,
comercializaba en Mendoza, como lo consigna el periodico "La Industria”.

(14) Acerca de la dependencia de la vinicultura mendocina respecto del acido
tartarico importado, Ernesto Riveros, estudiante mendocino en la Escuela de
Viticultura y Enologia de Avellino, Italia, expresaba: "Contamos con una
abundante y rica materia prima, que viene aqui a Europa para ser elaborada y
regresa en forma de acido tartarico,..."; "...los capitales existen (en Mendoza), lo
que hay es que son capitales miedosos, tienen miedo de asociarse, de entrar en
empresas...";"..todo lo esperamos del extranjero..", Paginas Agricolas, nro 135.
1908, p. 145.

(15) En la década de 1870, cuando el modelo vitivinicola era aun difuso en
quienes luego lo promovieron, se constituyd la Sociedad Mixta Fabrica de
Cristales, de la que era accionista el Estado provincial. En su directorio figuraban
miembros de la €lite local. La empresa import6 los equipos, contraté y trasladd
a Mendoza a operarios franceses. Pero, por dificultades financieras no superadas,
oper6 sélo durante aproximadamente un afio.

A fines de la década del ochenta, ya con el proceso de modernizacion del
vifiedo y la bodega mendocina en marcha, empresarios franceses instalaron una
cristaleria. Corri6 la misma suerte que el caso anterior. La insuficiencia de capital
y problemas técnicos de la produccion no modificados, hicieron que, a comienzos
de los noventa, fuera una experiencia agotada.

Pero, después de los dos intentos, prosper6 al fin el proyecto de la empresa
Industrial Comercial Cuyana SA, de la que era accionista la empresa
Villavicencio. Funcioné entre 1924 y 1949, en Capital (Pérez R., 1993).

(16) Segun un estudio del Consultorio Quimico Industrial del Centro Vitivinicola
Nacional de Mendoza, a comienzos de la segunda década del presente siglo habia
dos inconvenientes principales para la elaboracion local de 4cido tartarico. Fl
primero era técnico y se referia a la "deficiencia de los aparatos y los
procedimientos que se emplean” para la elaboracién del producto. El segundo
inconveniente surge del elevado costo de fabricacion. Los reactivos que entran en
la produccién valian 10 veces més en Buenos Aires que en Europa; la mano de
obra costaba 5 veces mas y el combustible 2 veces. Sélo constituia una ventaja el
precio que el industrial debia pagar por la materia prima (Boletin del CVN, nro
775, diciembre 1911).

(17) Se sabe, por ejemplo, que la bodega Arizu, en Godoy Cruz fue una de las
pioneras en ese sentido; incluso, habria comenzado la elaboraci6n antes de 1914.
Segin Dorfman (1970) las bodegas mendocinas fabricaron 70 toneladas en 1916,
590 en 1917 y 480 en 1918. A su vez, la importacién que tuvo un promedio de
1200 toneladas al afio entre 1911 y 1915, se redujo a 508 toneladas en 1916, 464
en 1917y 204 en 1918.

(18) No obstante, una vez terminada la guerra algunas bodegas continuaron
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fabricando acido tartarico, algo que molestaba al CVN. En efecto, en su
publicacién solicitaba al gobierno una ley para sacar la produccion del acido
tartarico de las bodegas, ya que, alegaba, para su elaboracion era necesario el
acido sulfuroso y de esa manera se introducia en los establecimientos vinicolas.
El CVN proponia "la instalacion de las fabricas de acido tartarico en regiones que
no sean vitivinicolas en el pais" (Boletin, nro 196, 1921: 1184). Atendiendo a esta
cuestion, la respuesta vino del gobierno mendocino. En efecto, en 1922, el decreto
nro 34 reglamento la produccién de 4cido tartarico en las bodegas. Establecié que
el insumo podia elaborarse en las bodegas a partir del 1 de junio. Desde el 1 de
febrero hasta el 31 de mayo de cada afio sdlo se permitira su fabricacion en
"locales completamente apartados que se hallen ubicados a una distancia no menor
de diez cuadras de los establecimientos".

(19) La vinculacion de Pablo Casale con las industrias inducidas por la vinicultura
" se inicia en realidad a comienzos de siglo, cuando en su talier de Godoy Cruz,
entre otros bienes metaldrgicos, repara y produce piezas y maquinas para bodegas
y destilerias (Perez Romagnoli, 1993). Asimismo, en 1915, también en Godoy
Cruz, otro Casale (Enrique), pone en marcha la primera fabrica de anhidrido
sulfuroso de América Latina

(20) Entre fines del siglo XIX y comienzos del actual, el canal Zanjén actué como
un factor de localizacion industrial al proveer de energia hidrailica. Los
establecimientos se ubicaban contiguos o préximos a él. Aun hoy puede apreciarse
esa funcion en el paisaje urbano (por ejemplo: ECSAL, en Godoy Cruz).

(21) Segun Boletines del CVN, también lo produjeron al menos dos bodegas
sanjuaninas, aunque se desconoce durante cuanto tiempo.
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Anexo

Cuadro 1. Provincia de Mendoza. Numero de destilerias segun fuentes oficiales
y privadas. Comparacion entre diversos anos (1895-1921) '

fuente destilerias
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Censo Nacional 1895 15a

Guia de Flavio Pérez 1901 230b
Guia de Best 1904 320 a
Guia de Montbrun 1908 80 ¢

Censo Provincial 1909 7a

Boletin del CVN 1910 710 b
Censo Nacional 1914 29a
Los Andes (diario) 1921 160 a

Fuente: elaboracién propia a partir de las fuentes indicadas

a. La fuente no aclara si comprende las destilerias
que funcionan separadas o no de las bodegas

b. Incluye tnto las unidades de produccién ubicadas
en el interior como las separadas de las bodegas

c. Comprende s6lo destilerias separadas de Ias bode-
gas

x) Segun datos de Impuestos Internos
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Carta N2 1: PROVINCIA DE MENDOZA.
DISTRIBUCION DE LAS DESTILERIAS DE
ALCOHOL POR DEPARTAMENTO EN 1904

4 GUAYMALLEN (58)
MAIPU (53)
CAPITAL(QI)
SAN MARTIN (36)
', LUJAN(27)
‘ RIVADAVIA (25)
BELGRANO(23)
JUNIN (18)
A LAS HERAS(14)
SAN RAFAEL(S)
\ SANTA ROSA (6)
LAVALLE (2)
SAN CARLOS(2)

TUNUYAN(1)

Dibujo: D. Duehas
\5 A
b ’ PR e
4 .

A\

Fuente: Guio Bes!,1904, bosado
en informes de lo Oficino
Nocional de Impuestos Infernos,

o

100 Km

[

—
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RESUMEN

El estudio se refiere a los intentos y logros en la formacién de industrias
derivadas de la vinicultura durante el proceso de transformacion y modernizacion
de la bodega mendocina, iniciado a fines del siglo XIX. Ademas ee la procuccion
de alcohol -constituida como industria a principios del siglo XX- se encara
modestamente la elaboracion de acido tartarico. El resto de las actividades
derivadas se desconoce 0 apenas se insinua en la incipiente industria de Mendoza.

ABASTRACT

The study refers to the attempts and success in the configuration of wine
derivated industries during the transformation and modernization process of
Mendoza's wineries which started nearly the end of 19th century. Besides the
alcohol production -established like an industry at the beginning of 20th century-,
it 1s modestly tested the tartaric acid elaboration. The rest of the derivated
activities is unknown or scarcely sketched in the incipient Mendoza's industry.

RESUME

Cette étude a trait aux essais et aux réussites dans la création d'industries
derivées de la viniculture. La période étudiée s'étend entre la fin de XIXe siécle
et les premieres décennie du XXe siécle, période qui correspond a la
transformation et modernisation des établissements vinicoles mendocins. Qutre
la production d'alcool -devenue une activité industrielle au début du XXe siecle-
on essaie éventuellement a ce moment la, I'élaboration de I'acide tartrique. Les
autres activités derivées de la viniculture sont a peine connues ou presque ignorées
au début de I'industrie de Mendoza.
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