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Resumen

Cuyo y Chile central constituyen, desde el siglo XVIII hasta hoy, el principal polo vitivinicola de América
Latina y uno de los con mayor desarrollo del mundo. Su producciéon de vinos y aguardientes ha tenido
fuertes implicancias sociales, econémicas, politicas y culturales en la region. En la base de este proceso se
encuentra el cultivo de la vid, trabajo agricola intensivo y especializado, en el cual los viduefios tienen una
relevancia central. Este articulo examina las variedades cultivadas en la region a partir de documentos
originales inéditos, sobre todo de fondos notariales y judiciales de archivos de Santiago, Mendoza y San
Juan. Sobre esta base se conformé un corpus documental de 3,5 millones de plantas, con vistas a identificar
el proceso de ingreso, adaptacion y propagacion de las variedades de vid, desde la llegada de los
espafoles hasta el ingreso de las cepas francesas a mediados del siglo XIX. Particular atencién se presta al
inicio de la coexistencia entre la uva Pais y la uva de Italia (moscatel de Alejandria), situacion que genero
las condiciones para el surgimiento del torrontés, uUnica variedad criolla de alto valor enolégico y actual cepa
emblematica de los vinos blancos argentinos.

Palabras claves: viticultura tradicional - uva de lItalia - moscatel de Alejandria — torrontés.

Abstract

From the eighteenth century until today Cuyo and central Chile have been the main viticulture centers in
Latin America and one of the most developed in the world. Their wine and spirits making have had important
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social, economic, politic and cultural implications in the region. Behind this, there has been viticulture,
intensive and specialized farm-working, and viticulturists, who have had key roles. This article, based on
originals and unpublished documents from Santiago, Mendoza, and San Juan notaries and court archives,
examines varieties cultivated in the region. At the end, a document corpus was generated with 3.5 million
plants in order to identify time of entry, adaptation, and propagation of grape varieties from Spanish
colonization until French strains entered the region during mid nineteenth century. In particular, coexistence
of Pais grape and ltalia grape (muscat of Alexandria) is examined, which had direct influence over the
appearance of the Torrontes variety. The latest is the only high value wine-making Creole variety that prevails
until today and is the most important in white-wine-making in Argentina.

Keywords: traditional viticulture - Italia grape - Muscat of Alexandria — torrontés.

La importancia de la viticultura de Chile y Argentina es evidente. Con 400.000 hectareas de vifas,
ambos paises son los lideres latinoamericanos en produccion y exportacion de vino y se
encuentran entre los ocho grandes paises Vvitivinicultores del mundo. Esta situaciéon no es
improvisada, sino resultado de un largo proceso histérico, iniciado a mediados del siglo XVI,
cuando los conquistadores espafoles introdujeron diversas cepas de vid en la regién. A partir de
entonces, los viticultores chilenos y argentinos trabajaron con intensidad en la tarea de cultivar la
vifia y elaborar el vino. Como resultado, ya en el siglo XVIII se constituyeron en la principal region
vitivinicola de América, situacion que lograron mantener por dos siglos. En las ultimas décadas,
fueron superados por EEUU pero conservan el liderazgo latinoamericano y una posicion

destacada a nivel mundial.

Las bases de este proceso se establecieron en el ciclo tradicional de la vitivinicultura regional, que
se extendidé desde el inicio de la colonizacion espafiola hasta el proceso de transformacion y
modernizacion de mediados del siglo XIX. En ese periodo, la industria vitivinicola tuvo relevantes
implicancias politicas, sociales, econdmicas y culturales. Numerosos actores y grupos sociales se
vieron afectados por la vid y el vino, incluyendo agentes del estado y del sector privado, laicos y
religiosos, civiles y militares, hombres y mujeres, ricos y pobres. La vid y el vino influyeron en una
amplia gama de actividades y sectores sociales, desde los productores hasta los consumidores,
pasando por transportistas (arrieros, troperos) y comerciantes (sobre todo pulperos), como asi
también en espacios sociales (vihas, bodegas, pulperias). La complejidad de la industria
vitivinicola y sus implicancias despert6 el interés de los historiadores dedicado a estudiar la

historia vitivinicola en Peru, Chile y Argentina dentro de ese periodo(2).

Dentro de la amplia tematica vitivinicola, los aspectos mas estudiados guardan relacién con los
impuestos, el comercio y el consumo. Asi, por ejemplo, los problemas impositivos estan en el
centro de los trabajos de Acevedo (1958 y 1999), Mishkin (1975), Rivera Medina (2006) y Aballay
Meglioli (2008). La venta y consumo de vino en las pulperias generé otro campo interesante de
trabajo, como se refleja en los estudios de Silva (1969), Mayo (2000), Lépez Chavez (2001), Solar

(2005) y Lacoste (2008). La competencia de los vinos cuyanos con los europeos, los precios y
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otros problemas comerciales estuvieron en el foco de los trabajos de Barrionuevo (1979), Silva
(1982), Amaral (1990), Acevedo (1999), Lopez Chavez (2001), Cortés Olivares (2005) y Rivera
Medina (2005, 2006). Otros autores se han centrado en un producto especifico de esta industria:
el aguardiente, tema que originé un rico desarrollo, tal como muestran los trabajos de Cortés
Olivares (2005), Huerta Vallejos (2004) y Lopez Chavez (2005).

Antes del transporte, el comercio y consumo de vino, se encontraba la actividad principal: la
produccién. Sin embargo, este primer eslabon de la cadena recibié menos atencion que los
posteriores. De todos modos, en los ultimos tiempos, se han logrado avances significativos.
Algunos autores se dedicaron a examinar los centros productivos, con idea de identificar donde se
elaboraban los caldos, en qué magnitud, con qué caracteristicas y con qué medios técnicos. Estos
temas fueron abordados por Retamal Avila (1985), Rice (1989, 1996), Mufioz (2001, 2005), Cortés
Olivera (2005), Barentzen (2005), Premat, (2007) y Rivera Medina (2006, 2007).

Dentro de la produccién vitivinicola, se distinguen dos etapas claramente diferenciadas: el cultivo
de la vifia y la elaboracién del vino. Por lo general, la bibliografia especializada se ha dedicado a
la segunda parte. Asi lo reflejan los estudios focalizados en la infraestructura, las instalaciones y el
equipamiento de las bodegas, incluyendo lagares, vasija, envases y tipologias de vinos (Rice,
1989, 1993; Rivera Medina, 2006, 2007; Premat, 2007; Mufioz, 2008; Lacoste, 2007, 2008). En
cambio, la via como conjunto de plantas de la vid, con sus problemas especificos de variedades

y modos de cultivo, ha recibido una atencién menor.

Tal como destaca Maby (2004), la viticultura es una actividad compleja, donde concurren aspectos
naturales (dados por la naturaleza) y aspectos culturales (aportados por el hombre). Por un lado
estd la planta, con sus caracteristicas especificas, y por otro, el trabajo cultural del hombre
durante todo el afo. Los autores dedicados al estudio de la vitivinicultura en los ultimos afios,
mencionan estos aspectos y las brindan algunas lineas pero, en general, no han realizado
trabajos especificos sobre este problema, salvo para algunos temas muy precisos como la mano
de obra (Barentzen, 2005), y los aspectos técnicos de la viticultura como, riego, limpieza, poda, y

sistemas de sostén y conduccién (Corona Paez, 2004: 204-214; Lacoste, 2010).

En el caso especifico de las variedades de vid cultivadas en las vifias del sur de América para el
periodo 1550-1850, la bibliografia especializada tiende a limitarse a dedicar unas escasas lineas.
Por lo general, los autores se han limitado a sefialar que se cultivaba la uva negra, llamada
también uva mision en California, uva pais en Chile y uva criolla en Argentina. También se
menciona la presencia de otras variedades, pero en referencias acotadas y circunstanciales (Del
Pozo, 1999: 27-28; Corona Paez, 2004: 26-28; Cortés Olivares, 2005: 58; Rivera, 2005: 25); Soldi,
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2006: 53). Estos textos mencionan algunas variedades, pero sin mayores precisiones de tiempo y
lugar ni de la importancia relativa de cada una dentro del contexto general de la viticultura. Hasta
el momento, no se ha realizado un estudio sistematicamente focalizado en este tema. Ha quedado
pendiente conocer las variedades de vid que se cultivaron en el periodo tradicional, antes del
ingreso de las llamadas uvas francesas a mediados del siglo XIX. Este es, precisamente, el

objetivo del presente articulo.

El estudio de las variedades de uva del periodo anterior a 1850 puede parecer un poco técnico e
inclinado hacia aspectos naturales mas que a los culturales, sociales y econdmicos. Sin embargo,
resulta relevante afrontar este problema por sus implicancias socioeconémicas y culturales. Estas
se advierten al considerar que la capacidad de cultivar variedades especificas de uva era,

justamente, un indicador del temprano despertar de una actividad econémica especializada.

La valoracion de las cepas de vid, como aspecto central de la calidad y la identidad del vino, ha
alcanzado singular avance en los ultimos afios, sobre todo cuando los paises del llamado nuevo
mundo vitivinicola advirtieron que era muy dificil competir con los grandes actores de Europa y sus
tradicionales denominaciones de origen. Como alternativa, propusieron fortalecer la identidad de
sus vinos en los varietales; cada pais del nuevo mundo vitivinicola traté de posicionarse con su
propia cepa emblematica: Australia eligié el syrah; Uruguay, el tannat; Argentina, el malbec; Chile,
el carménére, entre otros. Estos dos ultimos casos son particularmente interesantes. El carménere
y el malbec entraron a Chile y Argentina a mediados del siglo XIX, en el marco del
afrancesamiento de la viticultura del Cono Sur y antes de la plaga de filoxera, que destruyd los
viedos franceses. Esto facilitd que, en los ultimos afos, los viticultores de Chile y Argentina
reivindicaran el liderazgo en el cultivo de esas variedades. Ademas, la Argentina ha desarrollado el

torrontés, su cepa emblematica para vinos blancos, unica variedad criolla de alto valor enolégico.

Dentro del desarrollo de la industria vitivinicola, uno de los procesos mas delicados es la
incorporacién de una nueva variedad a la produccidon comercial e industrial. Como las vifias eran
originarias de Europa, para desarrollarlas en el Nuevo Mundo se requeria trasladarlas y luego,
adaptarlas a los suelos y climas de América. Ello planteaba una serie de problemas practicos, que
demandaban mucho trabajo y esfuerzo para alcanzar el éxito. Por ello, cada nueva variedad
incorporada con éxito a la viticultura americana, ha sido un paso de singular importancia para el
desarrollo de la industria. Al disponerse de una diversidad de variedades, se abrian las
condiciones para elaborar distintos tipos de mostos, vinos y aguardientes; e incluso se hacia
posible el cruce de variedades para dar origen a otras nuevas, lo cual ocurrié y fue el caso del

torrontés.
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Este estudio se propone examinar qué variedades se cultivaban en la regién descrita durante la
época colonial y desde cuando. Para ello, el primer paso ha sido examinar los antecedentes de los
primeros observadores de las cepas, principalmente las obras del jesuita cuyano expulso anénimo
(1787), el cientifico francés al servicio del gobierno chileno, Claudio Gay (1855) y el intelectual
cuyano Damian Hudson (1867). En segundo lugar, nos hemos apoyado en los trabajos del
agronomo chileno Manuel Rojas (1950) y los agronomos argentinos Carlos Storni (1927) y Alberto
Alcalde (1989). Sobre esta base se ha armado el marco tedrico que sera confrontado con los
referentes empiricos. El estudio considera, entonces, las vifias y parrales de La Serena, San
Felipe, Santiago, Rancagua, Rengo, San Fernando, Curicé, Talca, Parral y Cauquenes, hasta la
cuenca del Itata en Chile, juntamente con las actuales provincias argentinas de Mendoza y San

Juan.

Las regiones geograficas seleccionadas para el presente estudio resultan suficientemente
representativas de la vitivinicultura de Chile y Argentina. Basta sefialar que Mendoza y San Juan
comprenden el 80% de la industria vitivinicola actual de Argentina y casi la totalidad de las
exportaciones. Esta situaciéon no es nueva pues en la época colonial estas provincias eran las
principales productoras de vinos y aguardientes del espacio que a fines del siglo XVIII se integro
como Virreinato del Rio de la Plata, base de la actual Republica Argentina. Fuera de esa zona
también habia regiones con vifias, sobre todo en el noroeste (Acevedo, 1965; Luna, 2004).
Incluso, en el periodo estudiado, los caldos de esas zonas llegaron a otros mercados, como los
vinos de La Rioja a Coérdoba (Segreti, 1981: 74). De todos modos, el mercado principal se
encontraba en el litoral rioplatense, sobre todo en Buenos Aires cuyas pulperias vendian vinos y
aguardientes de Mendoza y San Juan (Mayo, 2000:15). El mejor acceso a los mercados de
Buenos Aires favorecio la expansion de estas actividades en las tierras cuyanas, que podian llegar
a través de un servicio regular de transporte terrestre de carretas que circulaba por las planicies
pampeanas, sin los enormes obstaculos geograficos de las provincias nortefias. A medida que
Buenos Aires fue creciendo, esta ventaja se torné decisiva, hasta consolidar a los cuyanos como
los referentes de la industria vitivinicola, sobre todo desde mediados del siglo XVIII en adelante.
Con respecto a Chile, la situacion es parecida. Las jurisdicciones examinadas no abarcan la
totalidad del espacio vitivinicola, ya que a ellas podrian sumarse las zonas de Concepcion y
Valparaiso. Pero las regiones estudiadas resultan suficientes para conocer la corriente principal de

la industria de la vid y el vino en la regién.

Las fuentes son los protocolos notariales y expedientes judiciales obrantes en el Archivo Nacional
de Chile y en los archivos de Mendoza y San Juan. Se han procesado 3,5 millones de plantas,
incluyendo 1 millén de Santiago, 530 mil de Mendoza, 490 mil de La Serena y Cauquenes; 310 mil

de San Fernando, 270 mil de San Felipe; 220 mil de Parral y 110 mil de San Juan(3). Fue
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necesario formar un corpus documental de estas dimensiones porque es muy bajo el porcentaje
de casos en los cuales la descripcion de las plantas incluye informacion sobre la variedad. En esta
investigacion, sobre un total de 3.458.420 plantas inventariadas, solo se consigné definicion
especifica de la variedad para 115.169 ejemplares, equivalentes al 3,33% de la muestra. Los
motivos de esta baja proporcion de datos pueden ser varios: por un lado, el desinterés o
ignorancia de notarios y jueces; por otro, la irrelevancia de la informacién de variedades por el
predominio de un viduefio en determinadas regiones, sobre todo de uva negra. Cuando ésta era la
Unica cepa cultivada, directamente se daba por supuesto el dato de la variedad; sélo se
consignaba el viduefio cuando era distinto a la uva negra. Esto explica las escasas menciones a
ésta en los siglos XVII y XVIII; a medida que se extendieron los cultivos de otros viduefios, se hizo
mas relevante la mencién de la uva negra, tal como ocurrié en Mendoza en la primera mitad del
siglo XIX.

En la redaccién del presente articulo se abarcan las distintas variedades en forma desigual. La
uva negra recibe un espacio menor, por ser la mas conocida y mencionada en la bibliografia. En
cambio, se ha dado mayor desarrollo a las otras variedades, que apenas se han considerado en
estudios de otros autores. Se trata, fundamentalmente, de llenar un vacio bibliografico a partir de

las fuentes originales compulsadas.

Desde el punto de vista conceptual y a fin de evitar repeticiones, se han utilizado algunas palabras
como sinénimos. Por un lado, se emplean las palabras “cepa” y “planta” como similares, pues en
las fuentes originales se las usaba en forma indistinta. También se utilizan como sinénimos los
conceptos “varietal”, “variedad”, “cultivar” y “viduefio”. El concepto “cultivar” es un anglicismo que
fusiona las palabras cultivated y variety, y que reemplaza a la antigua acepcién "variedad". La
palabra “viduefo” no es de uso corriente en la actualidad, pero fue empleada en la ampelografia
de Storni (1927). Sobre la base de su autoridad y por tratarse de un texto de historia, nos

inclinamos a utilizar esas palabras en la redaccion definitiva de este trabajo.

1. La uva negra y su papel hegeménico en la viticultura tradicional (1550-1850)

La introduccion de las cepas de vid en el Reino de Chile se produjo al inicio mismo de la conquista
espanola, a mediados del siglo XVI. Desde el punto de vista de los cepajes, el hecho mas
importante del periodo colonial fue la introduccion y propagacion de la uva negra, la variedad mas
importante en América en general, y en Chile y Cuyo en particular. Esa variedad era llamada
también uva mision en California, negra peruana o negra corriente en Peru y uva negra en Chile y
Argentina. A fines del siglo XIX comenzé a denominarse uva pais en Chile y criolla chica en

Argentina; asi las llamaron Rojas y Storni, respectivamente. Este tipo de uva ocupaba la inmensa
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mayoria de las vifias de Argentina y Chile, desde mediados del siglo XVI hasta mediados del XIX.
Su hegemonia fue absoluta hasta la introduccién de las llamadas uvas francesas (malbec,
cabernet, pinot, sauvignon, merlot, etc.). A partir de entonces comenzd una competencia que se

mantuvo vigente durante mas de un siglo.

La uva negra se caracteriza por sus hojas con indumento de telarafia y pubescencia. La hoja es
alargada y lustrosa. Los peciolos tienen un color intenso. Los racimos son grandes y ramosos, de
forma cénica y alargada. La baya es negro-rojiza y rosada. Los vinos elaborados con esta uva son
de poco color (Alcalde, 1989: 40).

La uva negra fue comentada por los observadores. Gay la defini6 como “la mas comun, la mas
productiva y la que sirve principalmente para la fabricacion del vino” (Gay, 1855: 175). Mas
atencion le dedicé Rojas, quien entregd una descripcion ampelogréafica interesante de esta
variedad.(4) La presenta como de madurez muy tardia. Ademas, como caracteristica notable, el
autor destaca que “su caracter dominante es la rusticidad, pues se acomoda en los mas variados
suelos y bajo climas muy diversos” (Rojas, 1950: 93). Con respecto al valor enoldgico de esta
planta, este autor tiene una mirada bastante negativa: “su vino no tiene aroma ni distincion; pero
posee la gran ventaja de poderse beber al mes de fabricado, ya sea bajo forma de chicha cruda o
cocida, o ya transformado en vino tinto que en el pais se llama mosto. Este vino no gana nada con
su afejamiento después del primer afo; al contrario, se desmejora” (Rojas, 1950: 93-94). De
todos modos, en sus observaciones en terreno, el autor detecté que esta uva, a pesar de todo, era

capaz de generar vinos de cierta calidad:

Con la uva asoleada se fabrica, en la regién del sur, entre el Maule y el Biobio,
los mostos asoleados que se transforman en vinos generosos de primer orden
cuando provienen de buenos suelos de faldeo y se cuidan con esmero durante
cuatro o cinco afos. En los suelos regados el mosto es ligero, descolorido y de
poco cuerpo; su grado glucométrico es reducido, 10° Baumé, mas o menos, y
su conservacion, dificil. Pero en terrenos de rulo, de lomajes, colorados,
sustanciales, el caldo toma mucho grueso, color, azucar, y por su afiejamiento
semeja al Oporto (Rojas, 1950: 94).

Dentro de sus contradicciones, y a pesar de su parcialidad a favor de la hegemonia de las uvas
francesas, el autor admitia que la uva pais, la principal de las variedades criollas para vinificar,
tenia un potencial enoldgico atractivo. Mas adelante, Del Pozo realizé su propio aporte sobre esta

variedad de uva:

Nadie sabe con certeza cual fue el origen de la variedad Misién. Se supone que
es originaria de Espafa pero también puede haber procedido de Italia, ya que
es muy semejante a la llamada Monica, que se da tanto en Cerdefia como en
Espafa. Si este viduefio se implanté en diferentes paises de América fue por
sus calidades de adaptacion a las condiciones climaticas adversas ya que
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resiste bien tanto al calor como a la sequia y a la humedad. Es también una
variedad que puede ser empleada en lugares donde la produccién no esta muy
bien organizada ya que sus granos siguen en buenas condiciones aunque la
cosecha se efectue tardiamente (Del Pozo, 1999: 27-28).

La uva negra fue incorporada por los conquistadores espafioles que se asentaron en el Reino de
Chile a mediados del siglo XVI. Representaba casi la totalidad de las vifias de La Serena,
Santiago, Cuyo (San Juan y Mendoza) y del Valle Central en los primeros siglos de la conquista
de América. La uva negra fue la materia prima para elaborar los mostos, vinos y aguardientes a lo
largo de todo el periodo. Por sus caracteristicas enoldgicas, se infiere que los vinos de esos afos

eran de color claro, por lo que no se podia elaborar vino tinto tal como se conoce en la actualidad.

En las fuentes examinadas, cuando los registros entregaban informacion sobre la variedad de la
uva, la mayor parte de las veces mencionaban “uva negra”. Sobre un total de 115.169 ejemplares
con variedad identificada, 64.505 casos correspondieron a uva negra, lo cual representaba el 56%
del total. A ello hay que sumar numerosas vifias que estaban cultivadas con esta variedad, pero
los notarios no consideraron necesario su registro en forma explicita, porque estaba sobre
entendido. Los relatos de los cronistas y viajeros asi lo demuestran. Por lo general, los parrales
cerca de las casas podian tener uva moscatel u otras variedades; pero las vifias eran casi

exclusivamente de uva negra.

Todas las vifias grandes con cultivar identificado eran de uva negra. Asi, por ejemplo, en Mendoza
se pueden citar varios casos. Don Joseph de Coria (1750) cultivd una vifia de 5.874 plantas de
uva negra; Juan Joseph Peralta (1775) poseia un majuelo de tres mil y tantas plantas de esa
variedad. Don José Simeon Moyano (1835) cultivaba una vifia de 7.208 ejemplares. Vicente
Zapata (1844) tenia 7.513 plantas de uva negra. Don Juan José Lemos (1849) poseia una vifia
con 4.027 individuos de este cultivar. En la vifia del padre Eduardo Larreta (1851) habia 3.782
ejemplares de uva negra; y José Maria Baro (1864) tenia otros 4.280 de este viduefio. Mientras
las vihas de uva negra se podian contar en miles de plantas, las de otras variedades se

enumeraban en unidades o decenas; raramente en cifras mayores.

A mediados del siglo XIX la uva pais o criolla chica comenzé a competir con las cepas francesas y
estas ultimas fueron ganando terreno hasta arrinconar a las primeras. Sin embargo, la variedad
tradicional logré mantener un espacio relevante, a pesar de las tendencias declinantes. En 1985
se cultivaban todavia 29.400 hectareas de esta variedad en Chile, pasando a 15.990 en 1994 y
14.950 en 2003. Ello representaba todavia el 18% de las uvas tintas de vinificar. A pesar de la
superioridad enolégica de las uvas francesas, la cepa pais logré mantenerse vigente gracias a su
buena adaptacion al medio natural, lo cual signific6 una salida para los pequenos viticultores

pobres del secano. Por lo tanto, 450 afios después de su ingreso a Chile, la cepa pais seguia
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cumpliendo una importante funcioén social en la region.

La documentacién compulsada coincide en sefialar el predominio de la uva negra en la mayor
parte de las vifas de Argentina y Chile a lo largo de todo el periodo estudiado. La superioridad de
esta variedad era tan abrumadora que, por lo general, los notarios no la mencionaban; y cuando
se anotaba “vifias de uva”, por defecto, puede interpretarse que se trataba de uva negra. Con
frecuencia, s6lo se mencionaba la variedad cuando era una alternativa distinta, sobre todo
moscatel. Por lo general, como se examina a continuacion, las cepas diferentes se cultivaban en
parrales, mientras que las vifias eran casi exclusivamente de uva negra. Y si los parrales se
cultivaban para consumo de uva en fresco, las vifias eran de uva para vinificar. Esta superioridad
es lo que ha desalentado el estudio de las variedades, pues los analisis de fuentes encuentran
escasa proporcion de menciones a viduefios diferentes a la uva negra. Solo se pueden detectar
en cantidades utiles para establecer trayectorias histéricas, a partir del procesamiento de millones
de ejemplares. Este fue el camino realizado en la presente investigacion y, por tal motivo,

conviene pasar entonces a esas variedades distintas de la uva negra.

2. El largo camino del moscatel: de la Espaiia arabe al Cono Sur de América

Después de la uva negra, la variedad mas cultivada en la viticultura tradicional de Chile y
Argentina fue la moscatel. Las fuentes consultadas revelaron la presencia de 43.382 ejemplares
de dicha cepa. Considerando las plantas con variedad identificada diferentes de la uva negra,
moscatel representaba el 85%. Tal como muestra el Cuadro |, la mayor cantidad se encontraba en
Cuyo, sobre todo en Mendoza (73%) y San Juan (17%). En Chile Cisandino, el principal polo de
cultivo de moscatel se hallaba en Santiago (7%). La propagaciéon de moscatel fue el resultado de
un largo proceso histérico, iniciado en el medioevo con la presencia de los pueblos arabes en la

peninsula ibérica.

La cepa moscatel recorrié un largo camino en Europa. En Grecia y Turquia se desarrollé una
tradicion importante de elaboracion de estos vinos, sobre todo para el importante mercado de

Constantinopla:

Buena parte de este vino era dulce y estaba elaborado a base de uva moscatel,
cuyas bayas solian secarse para aumentar el contenido de azucar; ya en el
periodo medieval, cuando este vino comenzd a exportarse en grandes
cantidades a la Europa septentrional, a menudo viajaba bajo el nombre de
‘Romania’, denominacién genérica que aludia a su origen, en el Imperio romano
de Oriente (Unwin, 2001: 206).

La ocupacion arabe de la peninsula ibérica tuvo efectos importantes en el mundo de la vid y el
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vino. Como se sabe, la religibn musulmana restringia el consumo de bebidas alcohdlicas. De
todos modos, estos preceptos se aplicaron con cierta flexibilidad: basta recordar que la etimologia
de palabras espafiolas como alcohol y alambique remite a los términos arabes kohdl y nbic
(Corominas, 2000: 35 y 38). Ademas, en la industria del aguardiente del sur de Espana, parte del
equipamiento y las instalaciones de destilacion de alcoholes reconoce la influencia arabe en
objetos especificos, como las “cabezas de moro” que se usan para elaborar el brandy de jerez. De
todos modos, los arabes interesados en el vino, el alcohol y los alambiques fueron sélo una parte
de la comunidad; el grueso de los musulmanes procuré mantenerse dentro de los preceptos de

su religion. Y esto tuvo un efecto muy significativo en la evolucién de la viticultura ibérica.

Los arabes ortodoxos introdujeron una nueva mirada en Espafa: la vid es una fruta valiosa en si,
independiente del vino. Estimulados por las buenas condiciones que los suelos y climas ibéricos
ofrecian para el cultivo de la vid, los moros desplegaron una energia singular para cultivar uvas
para consumo en fresco y para elaborar subproductos, como pasas, arropes y dulces. Este nuevo
enfoque tuvo efectos en la seleccion de variedades, porque para consumo en fresco o para pasas
se requieren variedades con bayas grandes y dulces (Unwin, 2001: 211). En este contexto, se
generaron las condiciones para un mayor desarrollo de variedades como moscatel blanco y

moscatel de Alejandria en la peninsula ibérica.

Dada la abundancia de moscateles en Esparia, no tardaron en trasladarse a América, tanto en el
Virreinato de Nueva Espafia (México) como en el Virreinato del Peru. En México, durante su visita
pastoral al pueblo de indios de San Juan del Rio (Durango) en el siglo XVII, el obispo Mota y
Escobar detecté vifias con uvas “blancas, tintas y moscateles” (Corona Paez, 2004: 28).
Paralelamente, el inca Garcilaso de la Vega (1539-1616) mencionaba algo parecido en el Perd,
atribuyendo la introduccion de la vid en ese virreinato a Francisco de Caravantes, el cual “envi6 a
Espana por plantas y el que vino por ellas, para llevarlas mas frescas, la llevo de las islas
Canarias de uva prieta y asi sali6 casi toda de uva tinta y el vino es todo aloque, no del todo tinto,
y aunque han llevado ya otras muchas plantas, hasta moscatel, mas con todo no hay vino blanco”
(Inca Garcilaso, 1967: IV, 149). La literatura especializada ha confirmado que, a comienzos del

siglo XVII, ya se cultivaba moscatel en el Peru (Soldi, 2006: 53).

Después de penetrar en Peru, la uva moscatel se expandié hacia el sur y llegdé a Chile. Se cultivd
en distintas localidades de este Reino, pero tuvo particular importancia en el sur, donde los
espafoles tenian dificultades por el clima. En este contexto, la cepa moscatel fue una de las que
ofrecié soluciones practicas. Al menos asi lo detectd Herrera en sus Décadas: al referirse a la
zona de la Araucania, sefiala que “tiene buenas tierras para pan y no para vino, porque no

maduran las uvas que hasta entonces tenian, aunque las albillas y moscateles maduran por ser
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tempranas”(5). Poco a poco estas variedades ganaron terreno dentro de la economia chilena y a
comienzos del siglo XVII se hizo necesario reglamentar su explotacion comercial. Por tal motivo, el
Cabildo de Santiago, en la sesién del 6 de junio de 1614, acordd que los comerciantes “puedan
vender vino mollar y moscatel y albillo... dando tres cuartillos por un real, y con que el dicho vino
sea claro y visto por el fiel ejecutor, con cuya licencia por escrito y de mi el presente escribano se
ha de vender firmada”(6). Del otro lado de la cordillera también se encontré documentacion que
menciona la uva moscatel y corresponde a una operacion de compra de vino registrada en
Mendoza a mediados del siglo XVII, que se encuentra en el codicilio de dofia Mayor Carrillo
(1648):

Declaro que el licenciado Bernardo Gémez Pardo, cura y vicario de esta
ciudad, tuvo cuentas con el capitan Juan Amaro de Ocampo, difunto, mi
marido, que fue que se le debia alguna cantidad y a cuenta de ella recibié 112
arrobas de vino, en cuya cantidad entraron 30 arrobas de vino moscatel que se
entregaron a precio de lo que vale el vino negro(7).

El vino de moscatel se comercializaba a ambas bandas de los Andes en el siglo XVII. En La
Serena, el capitan Diego Pizarro del Pozo se destacé como elaborador de vino moscatel y lo
utilizé para pagar censos que debia al convento de Nuestra Senora de la Merced (1643)(8).
Posteriormente realizd operaciones comerciales de otras 14 arrobas de vino moscatel (1655)(9).
También se ha documentado un parral de moscatel en esa centuria. En efecto, en el testamento
de Fernando Martinez de Medina, protocolizado en su hacienda de San José de Curico (1674), el

testador enumera, entre sus bienes, un parral de moscatel(10).

Una variedad nueva, incorporada a partir del cambio de dinastia, fue la llamada moscatel blanca.
No fue considerada en las ampelografias de Gay (1855) ni en la de Alcalde (1989), pero si en las
de Jesuita (1787), Hudson (1867) y Storni (1927). Desde su exilio en ltalia, el religioso apel6 a sus
conocimientos en terreno para describirla en los siguientes términos: “uva de figura esférica o
redonda, el grano mediano y bien unido uno con otro al racimo” (Jesuita, 1787: 49). El autor aclar6
que, por lo general, la cepa moscatel se cultivaba en parrales encatrados o embracerados.
Compartia este criterio Hudson, quien, ademas, detecté dos variedades de moscatel blanco en
Cuyo. Una de ellas se caracterizaba porque “cuando llega a su entera madurez se dora su
pelicula verdosa, el racimo es grande y separados sus granos”. En cambio, la otra, la moscatel
blanca redonda, tenia un racimo en el cual los granos “estan muy juntos entre si” (Hudson, 1867:
5). Medio siglo después, Storni (1927) retomé este tema para sefalar que la moscatel blanca se
caracteriza por tener racimo grande, a veces enorme, conico, alado. Los racimos muy
voluminosos son algo apretados, en cambio son sueltos los racimos de tamafio mediano. Las
bayas son medianas y de forma eliptica. En la maduraciéon normal, su color es blanco ligeramente
verdoso; en la parte expuesta al sol, y en la maduracion avanzada, su color es blanco dorado. El

hollejo es resistente, la pulpa jugosa, poco acida.
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La difusion de la cepa moscatel blanca, segun Storni, fue de norte a sur, para extenderse desde el
Alto Peru hacia el norte del actual territorio argentino. El autor no tenia pruebas empiricas; pero
sus observaciones del terreno lo inclinaban a pensar en este camino en la difusion de la variedad.
Segun Storni:

(...) no podemos excluir que en los primeros afios de su cultivo en nuestro pais,
haya habido aporte de sarmientos o plantas introducidas de las provincias del
Alto Peru, pues por datos y sarmientos que he recibido de Bolivia, me
considero autorizado a afirmar que alli prospera su cultivo desde épocas muy
anteriores que han de remontarse a los dias de la conquista (Storni, 1927: 29).

El autor identificd la existencia temprana de moscatel en el Alto Perl, pero no parece haber
indagado si ocurrié lo mismo en Chile. En tal caso, el cepaje también pudo llegar a Cuyo a través
de esta via, lo cual hubiese sido mas natural. La alternativa seria el ingreso directamente desde el
Atlantico por Buenos Aires, para adaptarse en las haciendas cuyanas e irradiarse desde alli al
resto de la region. Este es un punto de discusion que debera esclarecerse. De todos modos y mas
alla del camino recorrido para llegar a Cuyo, lo que esta fuera de dudas es que una vez alli, el
cultivar moscatel logré adaptarse en forma sobresaliente para liderar la expansién hacia el resto

de la actual Argentina. El autor enfatiza al respecto:

Sin duda alguna, este cepaje ha sido primitivamente cultivado en mayor escala
en la provincia de San Juan, en cuyas condiciones de ambiente responde
admirablemente bien. Y aceptando que aquella provincia fue la cuna de su
primer cultivo, desde alli radié en distintas direcciones hacia las ciudades del
interior (...). Si bien no hay antecedentes de que este viduefio ocupara grandes
extensiones en la primitiva expansiéon de la viticultura nacional, forzoso es
reconocer que abarcé una gran area geografica en el norte, centro y oeste del
pais. En efecto, en las distintas provincias de las regiones mencionadas, es
facil encontrar la moscatel blanca, pues lo excelente de su fruto como uva de
mesa, fue y sera la causa de su difusién, sin contar que vegeta
satisfactoriamente aun en condiciones de ambiente poco semejantes (Storni,
1927: 29).

La cepa moscatel rosada acompané a la moscatel blanca en su rapida y exitosa expansion. Al
parecer, ambos viduefos compartian caracteristicas similares, lo cual facilité su cultivo en la
region. “En su difusion, esta planta (moscatel rosada) ha debido seguir las mismas corrientes que
aquella (moscatel blanca), ya que casi siempre se las halla cultivadas conjuntamente” (Storni,
1927: 35).

La confrontacion de la hipotesis de Storni con los referentes empiricos ha permitido avanzar en el
conocimiento del tema. Los documentos originales relevados en los archivos, tanto en la época
colonial como en los dos primeros tercios del siglo XIX, se refieren en general a la uva moscatel;
aunque no aclaran si es la cepa rosada o blanca puesto que solo se indica el color en caso de

moscatel negra.
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La tierra de mayor desarrollo del cultivar moscatel fue Mendoza. Los primeros registros
corresponden a la década de 1740 y se verificaron en las vifias de dos pioneros de la innovacién
vitivinicola regional: Clemente Godoy y Miguel de Arizmendi. En el inventario de bienes de don
Clemente Godoy (1744) se registrd “un parral de uva moscatel’(11). Paralelamente, don Miguel de
Arizmendi (1748) tenia un parral de 13 cepas de moscatel, frutales, y otro de 272 plantas de
moscatel y uva negra, frutales, todo embracerado(12). No es casualidad que los primeros
moscateles se hayan cultivado en las casas de estos viticultores, pues ambos se destacaban por
su capacidad de innovacion. Don Clemente Godoy fue pionero en la modernizacién de las
instalaciones y equipamiento vitivinicola: fue el introductor de los recipientes de madera, en
sustitucion de las antiguas tinajas de barro cocido, las que fueron usadas durante 200 afios como
vasija vinaria en el Cono Sur. En realidad, don Clemente fue parte de un grupo mayor, pues toda
su familia fue un actor permanente de la innovacion econdmica, politica, social y cultural,
incluyendo dentro del grupo al poeta Juan Gualberto Godoy y al patriota y estadista Tomas Godoy
Cruz (Lacoste, 2007). Paralelamente, don Miguel de Arizmendi, el otro pionero del cultivo de
moscatel en Mendoza, también se caracterizaba por su capacidad de innovacién; en sus bodegas
llegd a elaborar vinos de alta calidad, incluyendo vinos afiejos y de crianza bajo velo de flor. Por
los precios alcanzados con esos vinos en los mercados, y el liderazgo reconocido por los demas
viticultores de Salta, San Juan y Mendoza, don Miguel de Arizmendi fue, posiblemente, el mas

destacado viticultor de la region en el siglo XVIII (Lacoste, 2007 y 2008).

Tras ingresar a Mendoza en la década de 1740, el cultivar moscatel se expandioé en los decenios
siguientes. En 1750, en la propiedad de don Joseph de Coria, se registré un parral con “trece pies
de moscatel con sus horcones de algarrobo, y cercada de adobén por 3 costados”, junto con una
vina “con 210 cepas de moscatel y uva negra que estan enferma, de bracero, en 3 costados de
dicha vifia con algunos horcones”(13). En 1751 se detectaron en Mendoza otras 20 plantas de
moscatel, valuadas en 2 reales(14). En 1758, don Juan Criséstomo Jiménez declar6 en su
testamento que tenia “dos parrales de moscatel y uno y de uva negra (el otro), embracerados, y
dos horcones grandes de algarrobos y diez medianos”(15). En 1767, entre los bienes de dofa
Antonia Coria, se registraron “184 cepas de moscatel grande embracerados, a 5 reales cada
una”(16). Los jesuitas también se interesaron en esta variedad. En el Colegio de Mendoza, segun
el inventario levantado con motivo de la expulsion, se registré “un parral de uva moscatel’
juntamente con “un corralito de moscatel recién plantado, con sus rodrigones de algarrobo, con
275 plantas”(17). Don Ignacio Moyano cultivdé “184 plantas de moscatel embraceradas, a 4 %
reales”(18). En el ultimo tercio del siglo XVIII, el cultivar moscatel se extendié en forma notable,
tanto en Mendoza como en San Juan, hasta que, a mediados de la centuria siguiente, abarcé casi

la totalidad de los parrales y un cuarto de la superficie cultivada con vifiedos.
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La variedad de moscatel negra fue otra cepa interesante, sin embargo, algunos ampeldgrafos no
lo mencionaron: Gay (1855), Storni (1928) y Alcalde (1989). En cambio, otros especialistas si
consideraron que merecia la pena dar cuenta de esta planta: Jesuita (1787), Molina (1810),
Hudson (1867) son buenos ejemplos. El primero de ellos sefalé al respecto: “de pocos afios a
esta parte se ha introducido en esta provincia y ha comenzado a aumentarse su cultivo. Esta es
en todo semejante a la primera (moscatel blanca) en el racimo y en la fragancia de su olor. Sélo se
diferencia en el color, que éste lo tiene negro perfecto” (Jesuita, 1787: 49). Mientras tanto, su

camarada de infortunio, el abate Molina, también prestaba atencion a la moscatel negra en Chile:

Algunos anos antes de mi partida, un campesino -habiéndose internado en los
valles desiertos de la cordillera contigua a la provincia de Maule, en busca de
un caballo extraviado- encontré una planta de moscatel negro, desconocida
hasta entonces en el pais. Enamorado de la belleza y fragancia de sus racimos
que estaban entonces en perfecta madurez, llevd algunos sarmientos, que
resultaron bien en su huerto; de alli se comenz6 a propagarla en las provincias
vecinas, donde se hacia 6ptimo vino (Molina, 1810: 170).

Mas adelante, el abate agrega:

Como aquellos valles no han sido jamas habitados -al contrario, ni siquiera
conocidos- por el hombre y el moscatel negro no se encontraba en parte alguna
de Chile, yo tengo motivos para dudar si esta vid es de origen europeo o
chileno, tanto mas cuanto este utilisimo arbusto no es extranjero en América,
porque antes del arribo de los europeos crecia en gran cantidad en la América
septentrional. El es totalmente diverso de la moscatel negra de Europa: por sus
hojas mas recortadas y la forma de sus racimos, que son perfectamente
coénicos, con granos tan tupidos que no se puede desprender uno, sin romper
todos aquellos que estan a su alrededor (Molina, 1810: 170).

Después de las descripciones de los dos jesuitas expulsos, llegd el turno de don Damian. El
intelectual cuyano sefialé que se cultivaba en Mendoza moscatel negra o morada oscura; dentro
de este grupo, distinguioé dos variantes: negra redonda y negra oblonga (larga). Este ultimo tenia

“la figura y tamafio de un huevo (poco menos) de paloma casera” (Hudson, 1867: 5y 8).

La variedad moscatel negra aparece muy escasamente en los registros de inventarios de bienes
en los viticultores de la region. Sélo se registré un caso de precisidn sobre el tipo de moscatel: en
la hacienda de don José Maria Videla se identificaron “diez cepas de moscatel negro y uva
sanjuanina”, todas ellas cotizadas de 18 centavos cada una(19). Esta definicién es muy pequena,
dentro del total de 43.000 plantas de moscatel mencionadas en los documentos. Si s6lo una vez
se menciond la presencia de moscatel negra, ello se debe posiblemente a su rareza en el medio.
Asimismo, las fuentes no permiten aclarar si las restantes cepas eran de moscatel blanca o

rosada.
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3. Mollar de América (uva San Francisco) albilla, sanjuanina, blanca y colorada: su acotada

presencia

Ademas de la uva negra y las moscateles, en el periodo tradicional de la viticultura de Argentina y
Chile, también hubo espacio para el desarrollo de otras variedades como blanca, mollar de
América (uva San Francisco), albilla, colorada y sanjuanina. En general, el despliegue de estas
variedades fue acotado. Tal como refleja el Cuadro I, en las fuentes consultadas se detectaron
1.638 ejemplares de uva blanca, 1.152 de mollar de América, 9 de colorada, 1 de albilla y 1 de
sanjuanina. Considerando su importancia relativa dentro de las cepas distintas de la uva negra,

so6lo alcanzaron cierta significacion la uva blanca (3,2%) y la mollar de América (2,2%).

La uva mollar no es considerada relevante en la viticultura de Argentina y Chile, quedando
excluida de la ampelografia de Alcalde. Sin embargo, en algunas regiones se ha comenzado a
valorar nuevamente, sobre todo por su potencial para elaborar aguardientes Premium. En Peru, la
medalla de oro de Pisco 2006 fue para un aguardiente elaborado a partir de uva mollar. Con estos

antecedentes, puede ser interesante observar este viduefio.

Las ampelografias de Gay (1855), Storni (1927) y Rojas (1950), dedicaron sendas paginas a la
cepa mollar. El primero hizo mencién expresa de la “uva de San Francisco, cultivada
especialmente en Copiapo y cuyos granos, de diverso volumen en el mismo racimo y de un hollejo
muy fino, son de un excelente gusto” (Gay, 1855: 175). El segundo usé el concepto de uva San
Francisco como nombre principal, anadiendo el de mollar negro como sinénimo. Luego caracterizé
esta variedad por producir “uva de mesa muy conocida en Chile” y la definié por presentar “racimo
grande, apretado, con granos redondos, gordos, no bien negros. Hollejo grueso, crujidor al
romperse. Pulpa poco jugosa, poco azucarada, pero muy agradable. Se da admirablemente en
parrones y espalderas” (Rojas, 1950: 94). Finalmente, Storni (1927) utilizé el nombre de mollar de
América y la incluyé dentro del grupo de bayas vinosas o negras prunosas, en el subgrupo de
bayas negruscas, para especificar luego que tiene “bayas aovadas, de 20 a 25 mm de largo,
completamente lisas; racimos densos, conico-cilindricos, granados desde el pezon a la
extremidad” (Storni, 1927: 26).

La uva mollar llegé tempranamente al Virreinato del Peru y al Reino de Chile. En las vifias
peruanas ya se cultivaba a comienzos del siglo XVII (Soldi, 2006: 53). Casi al mismo tiempo se
plantaba en Chile y se producian vinos especiales con ella. Por tal motivo, en 1614 se elaboraron
reglamentos municipales para regular su comercializacién, tal como se ha indicado. En el estudio
empirico de la presente investigacion, la uva mollar se encontré en muy contadas oportunidades,

entre las que cabe mencionar las jurisdicciones de San Fernando (1767), Santiago (1833), San
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Juan (1838 y 1847) y Mendoza (1848). Los primeros antecedentes se registraron en San
Fernando: un parral de dos plantas de uva mollar fue anotado en 1767; luego se documento otro
con tres pies en 1784, ambos embracerados y encatrados(20). Ese mismo afo se localizé alli otro
parral de 11 plantas de uva mollar. Todos los parrales de San Fernando se valuaron a un peso la
planta. En 1848 se registré en Mendoza una vifia que tenia tres plantas de uva mollar de cabeza,
valuadas a un real cada una. Posteriormente, en 1866 se fecho otra planta en Mendoza, valuada
en 3 reales. En San Juan, don Casimiro Rodriguez (1838) tenia una vifa de “1536 cepas nuevas,
frutales de moscatel y uva mollar de cabeza de buen trato; taso unas con otras a $ 4 ' reales”,
juntamente con “un parral de 15 cepas de uva mollar y 18 horcones y sus varillas en $ 20”(21). En
esa misma ciudad (1847) se registr6 un parral de 80 cepas con sus varazones y horcones,
valuadas en dos reales cada una. En esa misma ciudad, poco después, se detectd otro parral de
14 plantas de uva mollar, valuado a nueve reales cada una, y otro de 472 parras, entre moscatel y
mollar, a $0,75 cada una (1865).

La uva mollar no alcanzé a desarrollarse a gran escala y los viticultores de Chile y Cuyo le
dedicaron un lugar secundario en sus vifias y parrales. Era una cepa complementaria, que se
cultivaba para consumo doméstico, sin fines comerciales. La escasa cantidad de ejemplares

detectados de este viduefio inclina a pensar que no logré un crecimiento significativo.

La uva albilla también estuvo presente en la region estudiada, pero en cantidades muy exiguas.
En las vifias del Peru se cultivaba uva albilla a comienzos del siglo XVII (Soldi, 2006: 53). En ese
mismo tiempo fue detectada también en el Reino de Chile: Herrera destacd su presencia en la
Araucania(22); y el Cabildo de Santiago reglamenté la venta de vinos elaborados en esta uva en
1614(23). En La Serena, el capitan Diego Pizarro del Pozo, viticultor y bodeguero, comercializaba
vino albillo: en un documento fechado en 1655 consigna una operacion comercial de 12 arrobas
de este producto(24). Sin embargo, esta variedad tuvo un escaso desarrollo en la regién. Los
inventarios de bienes practicamente no la registraron. El Unico caso se localizé en La Serena

(1841) y consistia en “dos matas de uva albilla’(25).

La uva sanjuanina es la cepa que las ampelografias denominan criolla grande (Storni, 1927;
Alcalde, 1989). Se caracteriza por tener “racimo grande, suelto, cénico-alargado; baya negro-rojiza
y rosada, esferoide, mediana a grande; pulpa blanda” (Alcalde, 1989: 42). Aparecio en las fuentes
compulsadas, pero con otro nombre: uva sanjuanina. Se registraron soélo dos casos: el colegio de

los jesuitas (1767) y las casas de Videla (1857), ambos en Mendoza.

La presencia de la uva blanca en América del Sur fue bastante temprana. En las vifias del Peru ya

se cultivaba a comienzos del siglo XVII (Soldi, 2006: 53). Desde este lugar, al parecer, demoré 150
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afios en extenderse hacia Chile. El registro mas antiguo data de 1793 y corresponde a un parral
de Santiago con siete plantas de uva blanca y negra, algunas de ellas embraceradas, apoyadas
en ocho horcones y valuado en 39 reales cada planta. En el segundo cuarto del siglo XIX se
amplio el cultivo de esta uva en los parrales de la capital chilena. En 1823 se identificaron “19 pies
de parra de uva blanca a seis reales”(26). Luego fue documentada en registros de 1824 (dos
plantas sostenidas por horcones y valuadas a un peso cada una), 1823 (19 pies de parra de uva
blanca a seis reales), 1828 (dos plantas), 1831 (20 parras) y 1833 (dos parras en una propiedad y

cinco en otra).

En la década de 1840 se produjo un importante salto adelante en el registro de cepas de uva
blanca en Santiago, siendo lo mas relevante un majuelo de uva blanca con “1462 parras frutales
al precio de dos reales cada pie”(27). En 1841, la hacienda de dofia Micaela Frias incluia un parral
de cuatro pies de uva blanca y negra, valuado en $10. En 1844 se registro otro caso interesante:
un parral con uva blanca, negra y colorada con 26 plantas. En 1849 se detectaron otros dos
parrales con uva blanca, uno de 11 y otro de 14 plantas: dofia Mariana Escobar tenia “un parrén
de uva blanca con 11 matas en su encatrado de varas de alamo y sauce y 10 horcones de espino,
aprecio todo en 13 pesos 6 reales”. Y también habia “14 plantas de uva blanca con sus varas de
canelo y 14 rodrigones de talguén que aprecio en 11 pesos 3 reales”(28). Por su parte, don Calixto
Erazo tenia “26 plantas de parras blanca, negra y colorada en otros tantos horcones de espino y
vara de alamo todo lo aprecio en 45 pesos”(29). Asimismo, en el callejon de Asolas se registraron
“cien plantas de parra frutal con sus respectivos horcones de madera blanca, de uva blanca y
negra en $50”(30). Es importante sefalar que la uva blanca aparecia siempre en parrales y no en

vifias; y por lo general estaba sostenida por horcones.

Consolidada la presencia de la uva blanca en Santiago, se expandié hacia otras localidades de la
region. El registro mas antiguo de Mendoza corresponde a un parral encatrado con horcones de
alamo que sostenia 15 plantas de uva negra y blanca fechado en 1835. Posteriormente se
detectaron cuatro plantas de uva blanca, con buenos mugrones, valuados en un real cada una. En

La Serena (1841) se registraron “14 plantas de parra enramada de uva blanca”(31).

4. La uva de ltalia y su expansion

Después de la uva negra y la cepa moscatel, la variedad mas importante de la viticultura
tradicional de Argentina y Chile fue la uva de ltalia. Las fuentes registraron 4.480 ejemplares, lo
cual representa el 8,8% de las plantas con viduefio identificado, fuera de la uva negra. La
propagacion de este cultivar fue resultado de un largo proceso histérico y, a la vez, generd las

condiciones para el surgimiento de una nueva cepa, como se examina mas adelante.
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Los cambios politicos de la época colonial tuvieron su impacto en la viticultura. Si en el periodo en
el cual la corona espafiola estuvo en manos de la casa de Austria, el hecho viticola mas relevante
fue la introduccion y propagacion de la uva negra, después del advenimiento de los Borbones se
produjo un cambio relevante: la introduccion y expansion de la cepa moscatel de Alejandria. Esta
situacion, sin embargo, no vino a alterar la hegemonia de la uva negra, que se mantuvo hasta
fines del siglo XIX, pero aporté una nueva dinamica, llamada a ejercer profundas y fecundas

consecuencias en la viticultura criolla regional.

Las ampelografias de Jesuita (1787), Gay (1855), Hudson (1867), Rojas (1950) y Alcalde (1989)
prestaron atencion a la cepa moscatel de Alejandria. Esta se caracteriza por su racimo grande y
suelto, con forma cénica, tamafio mediano; su baya es grande a mediana, de forma elipsoide,
color blanco-amarillento, pulpa carnosa y perfume moscatelizado; y sus hojas son poco lobuladas,
no muy grandes, frecuentemente extendidas, con dientes agudos. Es una variedad muy difundida
en el mundo. En ltalia se utiliza para elaborar un vino célebre: el moscato licoroso di Panteleria.
En la Argentina tiene actualmente mucho éxito como uva de mesa: es la que alcanza mejores
precios y mayor demanda de mercado. Esta cepa tiene distintas denominaciones: Zibbibo de
Pantelleria, White Hanepot, moscatel romano; mientras que en tierras cuyanas es llamada

también moscatel blanco o moscatel sanjuanino (Alcalde, 1989: 78).

En la época colonial y hasta mediados del siglo XIX, esta variedad se llamaba uva de lItalia; asi
figura en los documentos de ambos lados de la cordillera de los Andes y en las primeras
ampelografias. Posteriormente tomé mas fuerza el nombre de moscatel de Alejandria (Alcalde,
1989). En los documentos oficiales de Chile y la Unién Europea de comienzos del siglo XXI, se

considera sinénimos “moscatel de Alejandria” y “blanca Italia” (Wine Agreement, 2003: 25).

La primera descripcién de la uva de Italia data de 1787 y se hizo a partir de una comparacién con
la moscatel blanca. Con respecto a esta variedad, la uva de ltalia se percibia “de grano mucho
mayor y no tan apretado y unido en el racimo como la otra, y su figura no es perfectamente
esférica” (Jesuita, 1787: 49). Un siglo después, este viduefio volvidé al centro del interés y fue
descrita en los siguientes términos: “La Italia y blanca madura un poco antes que las otras y sirve
para hacer el moscatel, vino muy buscado en el pais: esta uva se consume con preferencia a las
demas” (Gay, 1855: 175). Volviendo a Mendoza, la tercera ampelografia también destaco la
relevancia de la moscatel de Alejandria: “la llamada uva de ltalia (es) de un racimo grande,
conteniendo gran cantidad de granos, muy adheridos unos a otros, color blanco, forma esférica,

mas pequefia que la uva de viia (uva negra) y es dulcisima” (Hudson, 1867: 8).

Evidentemente, los autores no coincidian en la descripcidn ampelografica de la uva de ltalia o,
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posiblemente, el paso del tiempo habia cambiado algunas caracteristicas externas de la planta.

De todos modos, si habia consenso en el potencial de esta variedad. Para el religioso expulso:

(...) si esta especie, conocida comunmente como uva de ltalia, se multiplicase
y aumentase, como merece su calidad excelente, daria una entrada de
bastante consideracion a las dos ciudades de San Juan y Mendoza, que ya
tienen no poca experiencia en su utilidad, por ser en ellas mas atendida y
cultivada esta planta (Jesuita, 1787: 49).

También se valoraron los vinos de moscatel de Alejandria, sobre todo en Chile. Asi lo reflejaron las
cronicas de Juan y Ulloa: “La mayor parte de los vinos son tintos, pero se hace también un
moscatel, cuyo sabor sobre pasa a cualquiera de su tipo en Espafa” (Juan y Ulloa, 1748: 239).
Esta observacion resultd verosimil para otros cronistas que le dieron crédito y la reprodujeron en
sus propios textos, como el caso del abate Molina (Molina, 1810: 198). Poco después, Claudio

Gay retomé estos antecedentes para redondear el concepto:

Moscatel: este es el vino de preferencia y el que mas estimado se halla como
vino de postres. Debe este privilegio a la excelencia de su gusto y a las demas
cualidades reconocidas desde hace mucho tiempo y muy apreciadas por los
extranjeros, por el padre Feuillée, don Jorge Juan y don Antonio Ulloa y por
todos los viajeros modernos que han tenido ocasién de probarlo. Es de color
blanco, sonrosado, muy dulce, muy espirituoso y de un sabor muy agradable.
Se fabrica con la uva blanca de Italia, que es la que mas se come, razoén por la
cual se fabrica en poca cantidad. En 1840 me aseguraron que lo mas que se
habian fabricado eran 6.000 arrobas; su precio era de tres pesos (Gay, 1855:
1994).

De acuerdo al actual estado de las investigaciones sobre el tema, se puede afirmar que el
principal centro de cultivo de uva de ltalia se localiz6 en Mendoza. A comienzos del siglo XVIII, los
jesuitas ya se interesaban en esta variedad. En el Libro del Gasto de los Jesuitas de Mendoza,
correspondiente a octubre de 1701, se registraron “dos botijas de vino y otra de lagrimilla de Italia
y todo lo demas necesario para su avio de cosechas de Casa”’(32). Los jesuitas valoraban
positivamente la uva de ltalia y procuraron ensanchar el cultivo de esta variedad. Al realizar el
balance de las mejoras realizadas en la vifia entre octubre de 1701 y enero de 1703, el libro
sefala: “tiene la Vifia antigua cultivada y con muchas tapias nuevas dentro de ella se planté un
pedazo que estaba sin cepas y entraron 1300 plantas de uva de Italia’(33). Estas representaban

cerca del 10% de las vifias de los jesuitas, al menos en esa localidad.

Esta variedad no tard6 en irradiarse hacia los viticultores laicos. En efecto, a partir del segundo
tercio del siglo XVIIl ya comenzd a registrarse en otras vifias laicas de Cuyo. En San Juan, la
valerosa Juana Carrizo cultivé un parral de uva de ltalia (1731)(34). Don Simén de Videla Pardo,
en el terreno que aportd su esposa como dote, plantd un majuelo de 1.500 plantas de uva de

Italia, tal como declaré en su testamento (1733)(35). Por su parte, José Rios (1868) cultivd “un
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parralito de uva italiana compuesto de seis cepas, encatrado y muy bien acondicionado en $5 y
tres cepitas nuevas de la misma uva a 12 centavos cada una”(36). Los jesuitas insistieron en el
desarrollo de esta variedad pues la consideraban de gran potencial enoldgico, no sélo para ellos
mismos, sino para el desarrollo vitivinicola de toda la regién. Asi lo expresé el jesuita expulso en la

descripcion natural de Cuyo elaborada en lItalia (1787).

Una vez consolidada la uva de Italia en Mendoza y San Juan, se produjo el traspaso de la
cordillera de los Andes y la adaptacion en Chile. Dentro de este pais, el registro mas antiguo
corresponde a San Fernando. En la estancia Santa Gertrudis se cultivé un parral de dos plantas
de uva de ltalia. El mismo fue inventariado dos veces con un intervalo de 17 afios de diferencia vy,
en ambos casos, se detectd el mismo parral (1767 y 1784)(37). Poco después, la estancia de
Paniagua (1790) poseia, ademas de su viia de 6.366 plantas, un grupo de “137 plantas de vifia
frutal de uva de ltalia prendidas”(38). Apenas unos afos mas tarde, la expedicion de Malaspina
(1794) al recorrer el Valle Central entre Curicé y San Fernando, detectdé abundantes vifias en las

cuales se cultivaban uvas blanca, negra, de Italia y moscatel (Neé, 1794: 862).

Un importante polo de desarrollo para la uva de ltalia fue La Serena. El registro mas antiguo
corresponde a la hacienda que la Compania de Jesus tenia en el valle del Elqui (1767), donde se
cultivaron 80 plantas de uva de Italia(39). Poco después se dataron 57 plantas que cultivd Javier
Rojas (1775)(40). También se detectaron 300 plantas mas de uva de lItalia, en un cuartel junto a la
vina de 10.000 plantas, ambas cultivadas por Fernando Varas (1819)(41). Paralelamente, la
Hacienda de San Guillermo (1827) tenia tres parrones de uva de ltalia, valuados en 4 reales cada
uno(42). Mientras tanto la Hacienda San José (1828) tenia sus parrones de uva de Italia(43). Don
Francisco Bascufian (1836) cultivd esmeradamente un parrén con 16 matas de Italia(44). Y en la

casa de don Andrés Callejas (1841) se cultivaron “85 plantas de Italia, frutales, embraceradas”(45).

La uva de Italia se extendié también al norte de La Serena, en la zona de Coquimbo. A mediados
del siglo XIX se registraron ejemplares de esta variedad en la huerta Chafaral, en el
departamento de Ovalle. Don José Francisco Aguirre cultivd un parral de 56 cepas de uva de

Italia, valuado a 10 reales cada uno(46).

La zona central chilena también se interes6 por la uva de Italia. En Santiago, el presidente de la
Real Audiencia, don Francisco Sanchez, cultivd esta variedad; después de la muerte suya y de su
esposa, en el inventario de bienes se identific6 un majuelo de “13 pies de parra de uva de
Italia”(47). Luego se registré un parral con ocho parras de uva de ltalia, en 1780(48). En la chacra
Macul, ubicada en Nufioa, tras el fallecimiento de don Nicolds de Gandarilla (1805), se

identificaron “52 pies de parra de uva de ltalia y negra a 4 reales”(49). Don Jerénimo de Ugarte
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(1821) cultivé un parral con cuatro cepas de lItalia(50). Por su parte, dofa Josefa Coral (1831)
tenia una vifia de 8.700 plantas frutales y por separado, un plantelito de 83 plantas de uva de ltalia
a 4 reales(51). Hacia 1841, en la hacienda de dofia Micaela Frias se registré un parral de uva de
Italia negra, con seis horcones, valuada en $8; otro parral de tres pies uva de Italia negra, con 20
horcones, por $12; y otro parral encatrado de ocho pies de uva de lItalia y comun, con 12

horcones, seis de espino y seis de palo blanco, valuado en $10 con dos reales(52).

En el valle de Aconcagua, la uva de Iltalia tuvo cierta relevancia. En San Felipe (1787) se
registraron “cuatro plantas nuevas de uva moscatel de ltalia; tasamos a dos reales cada una con
reflexién a estar muy mal criadas”(53). Por su parte, en Curimén, Jeronima Ojeda (1791) poseia
“31 plantas de uva de ltalia que se hallan en el huerto de la casa, todas nuevas”(54). Poco
después, entre los bienes de don Francisco de Borja Fuentecilla (1800) se registraron “en la
huerta, el parral que hace crucero con 55 plantas de parras de uvas de Italia blancas y negras y
sus correspondientes horcones de algarrobo de 3 'z varas de alto envarado y cruzado de varas lo
taso en 160 pesos”’(55). En 1803 se registré6 una propiedad con 229 plantas de uva de ltalia;
dentro de ese grupo habia 150 bien desarrolladas, frutales, sostenidas en horcones de algarrobo,
y valuadas a 6 reales por planta; las otras 79 eran nuevas, de apenas dos afnos, y todavia no

daban fruto; por tal motivo se cotizaron a 2 reales por planta.

En el sur del valle Central, la presencia de la uva de lItalia fue muy débil. En Cauquenes, don
Sebastian Villalobos, en la estancia Margarita, cultivaba una vifia de 16.000 plantas, junto con dos
de uva de ltalia (1804)(56). En San Fernando se registré una planta de esta variedad en el parral
de dofAa Rosa Quinteros (1812) y otra en casa de Carlos Zamorano (1825). Estos fueron los

escasos registros de uva de lItalia en la region.

El cultivo de la uva de ltalia se realizaba con especial esmero. Habia excepciones y casos de
maltrato, como el citado de Pedro Pérez en San Felipe; pero por lo general, no era una planta mas
y recibia un tratamiento diferente. Con frecuencia, se le dedicaban los mejores lugares de la
propiedad. Como reflejan los documentos citados arriba, se sostenian con buenos horcones y
braceros. Pero, ademas, los parrales de uva de Italia se llegaron a engalanar con ornamentos de
interés paisajista. Un buen ejemplo se registr6 en la casa de Francisco Bascufian (La Serena,

1836). El notario detecto la existencia de:

(...) 16 matas de parrén Italia, frutales, que se hallan en medio de la huerta de
46 varas de longitud; piso enladrillado que sirve de paseo, y su descanso, en la
mediania de dicho parron, con asientos de adobe. En los costados (hay)
costaneras con guioncitos arriba. Tasé todo en $102 con cuatro reales(57).

La descripcion resulta sugerente. El propietario de esta hacienda habia disefado un paseo con

Mundo Agrario — 2010 Vol. 10 Nro. 20 21



eje en el parron de moscatel de Alejandria. Como en todo parrén, las cepas se sostenian en
horcones; pero en este caso, el piso estaba pavimentado con ladrillos y habia asientos de adobe

en medio del parral. También habia costaneras en los costados. Un despliegue estético notable.

La expansion del cultivar moscatel de Alejandria siguidé su curso y mantuvo su relevancia hasta
mediados del siglo XX. Logré6 mantenerse, a pesar de la competencia que le significé la uva
francesa desde mediados del XIX. Esta avanzé considerablemente en el Valle Central, sobre todo
en las zonas de riego donde se hallaban las grandes empresas. En cambio, en el secano costero,
donde las vifias seguian en manos de pequefios viticultores, se mantuvo la tradicion. Hasta las
visperas del cambio de paradigma generado por el golpe de Estado de 1973, entre las vifias
dedicadas a variedades blancas del secano costero, la mas importante era la uva de ltalia, con el
49,6% del total (Del Pozo, 1999: 224). Por su satisfactoria adaptacion al medio y su productividad,
el cultivar moscatel de Alejandria fue un buen aliado de los pequefios productores pobres de las

zonas periféricas de la viticultura chilena.

La adaptacion y expansion de la uva de ltalia en una regién tan poblada de uva negra, generé las
condiciones para el surgimiento de una nueva variedad: el torrontés. Se trata de la hasta ahora
unica uva criolla (originada en América) de alto valor enoldgico. Los vinos de uva torrontés han
logrado un notable reconocimiento en el mercado y actualmente constituyen la segunda
exportacion de vinos blancos de Argentina. Se trataria de una variedad derivada del cruzamiento
de moscatel de Alejandria y uva negra (criolla chica), de acuerdo a los estudios moleculares de la

Universidad de California, Estados Unidos (Aguero, 2003).

CUADRO I. Variedades de vid (distintas de la uva negra) en Chile y Argentina, 1700-1860.

Jurisdiccién Moscatel |Italia |Blanca | Mollar | Otra Total %
Serena 304 14 2 320 0,63
San Felipe 315 315 0,62
Santiago 945 897 1.602 29 9 3482 (6,87
San Fernando 143 1" 16 170 0,34
Parral

Cauquenes 2 2 0,00
San Juan 7.852 10 1.103 8.965 17,70
Mendoza 34.585 2809 |11 4 1 37.410 | 73,84
Total 43.382 4480 |1.638 1.152 12 50.664 | 100,0
% 85,6 8,8 3,2 2,2 0,02 100

Fuente: Fondos Notariales y Judiciales, AN, AHM, AGPSJ y APJSJ.
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CUADRO Il. Nuevas variedades de uva en Chile y Argentina siglos XVIII-XIX. Identificacién

de viduenos por décadas y por region

Actual ARGENTINA Actual CHILE
Década | Mendoza | San Juan San La Serena | Santiago San Felipe | Cauquenes
Fernando
1700 Ax 1300
1730 Ax 1500 Ax 10
1740 M 202
1750 M 253 M 2
1760 M 459 M2 LL 2-Ax2 Ax 80
SJ: 1
1770 M 22 M 805 Ax 57 Ax 13
1780 M 583 LL14-Ax 2 Ax 483
M 475
1790 M 184 M 454 Ax 137 B4C:9 Ax 31
1800 Ax 52 Ax 284 Ax 2
M 92
1810 B 11 Ax 1 Ax 300
1820 M 5689 M 213 Ax 1 Ax 10 B23/Ax 4
1830 M 10721 M 1573 Ax 16 B 27 / Ax 83
B7 LL 783 LL 29
1840 M 9360 M 603 B: 14 Ax 85 | Ax 14/
LL3 LL 80 ALB 2 B 1548
1850 M 3498 | M 1944
B4
SJ5
1860 M 4197 M 1659 56 Ax
LL1Ax9 | LL250
Total M: 34585 | M: 7.852 M: -- M: -- M: 945 M:-- M:--
Ax: 2809 Ax: 10 Ax: 143 Ax: 304 Ax: 897 Ax: 315 Ax: 2
LL: 4 LL: 1103 LL: 16 LL: - LL: 29 LL: -- LL: --
B: 11 B: -- B: 11 B: 14 B: 1602 B: -- B: --
SJ:1 ALB: 2
Referencias: Ax: Uva de Italia (Moscatel de Alejandria) B: Blanca — M: Moscatel — LL: Mollar o San Francisco —
SJ: Uva Sanjuanina - C: Colorada — ALB: Albilla

Fuente: Fondos Notariales y Judiciales, AN, AHM, AGPSJ y APJSJ.
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5. Genealogia del torrontés

El surgimiento del torrontés, actual cepa emblematica argentina para sus vinos blancos, fue
posible por el cruzamiento genético de dos variedades incorporadas durante el largo periodo
colonial: uva negra y moscatel de Alejandria o uva de ltalia, las que serian las antecesoras del
torrontés (Aglero, 2003). La identificacion de esta nueva cepa fue un proceso complejo y

accidentado.

La vid es una especie de cruzamiento abierto, altamente heterocigota. Ademas, los caracteres que
contribuyen a que una cepa sea apetecida son poligénicos y controlados por numerosos genes
menores (Mullins et al., 1992). De ahi que la Unica forma de conservar sus caracteristicas sea
mediante la propagacion vegetativa (clonal) de las nuevas cepas. Ello fue con certeza lo que
sucedié con el torrontés en sus inicios; un ejemplar distinto fue propagado por décadas mediante

estacas, hasta lograr un numero lo suficientemente alto de individuos que lo hiciera destacable.

Al principio, el torrontés convivié mezclado con otras cepas, sin que los viticultores notaran que
era un vidueno distinto. Sucedié algo parecido a lo que un siglo mas tarde ocurrié con el
carménere que prospero con el merlot en vifias chilenas sin que se advirtiera, hasta que por
circunstancias fortuitas se produjo el descubrimiento de la cepa oculta. Si el carménére se detectd
en el ano 2000, el torrontés se identificé 130 anos antes. El proceso tuvo similitudes y diferencias.
El principal paralelismo fue la convivencia silenciosa e invisible de esas cepas, confundidas con
otras. La diferencia de ambos casos se encuentra en que la invencion del carménére significo
recuperar una variedad que se habia conocido antes y se consideraba perdida; por lo tanto, ya
tenia un lugar definido en las ampelografias antiguas y, como tal, poseia sus propias
caracteristicas y hasta su nombre (Pszczolkowski, 2004). En cambio el torrontés no tenia nada de
eso. Cuando los viticultores lo encontraron entre las vifias cuyanas, no tenian una categoria
donde encuadrarlo. Desde el punto de vista tedrico, esa cepa no tenia ni descripcion

ampelografica ni nombre. Simplemente no existia.

El torrontés comenzd a tener existencia posiblemente entre fines del siglo XVIII y comienzos del
XIX. Durante un periodo de tiempo que se puede estimar en unos cincuenta afios, la nueva cepa
prosperé mezclada con otros viduefios en vifias y parrales cuyanos. Convivié en silencio con ellos
hasta que, poco a poco, los viticultores comenzaron a advertir que era diferente a las demas. Al no
encontrar una referencia mejor, ni entre las uvas criollas ni entre las francesas, estimaron que lo
mas parecido era el torrontés de La Rioja espafiola y, por este motivo, comenzaron a llamarlo asi.

En la viticultura argentina el nombre “torrontés” se comenzé a utilizar a mediados del siglo XIX. El
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registro mas antiguo que hemos encontrado corresponde al estudio de Damian Hudson en la
década de 1860. Después de describir la uva de ltalia, el autor se refiere al torrontés como cepa

distinta y a la cual atribuy6 origen europeo:

La uva torrontés, planta traida de la provincia de La Rioja, blanca dorada, de
forma redonda, un poco mayor en tamafo que la uva de vifia. En San Juan se
ha propagado mas que en Mendoza y hay propietarios alli que tienen de ella
cortos plantios y de la que hacen una, dos y hasta tres pipas o bordalesas de
vino blanco, semejante al jerez en el color, de una fuerza y consistencia
superiores y de un gusto y aroma exquisitos. Hasta ahora no se propaga
mucho esta uva ni entra al consumo general (Hudson, 1967: 8).

Es poco probable que la cepa llamada “torrontés” por Damian Hudson haya tenido origen en
Espana. Se trata solo de una suposicion del autor, quien no aporta ninguna prueba que confirme o
valide su afirmacion. Esta resulta poco probable porque la renovacion de la viticultura argentina y
chilena de mediados del siglo XIX tendia a incorporar cepas francesas y no espafolas; los grupos
dominantes estaban convencidos que el progreso consistia en alejarse del paradigma espanol y
acercarse al modelo francés, cuya viticultura se consideraba la mejor del mundo. En este contexto
se realizaron importantes inversiones de tiempo, dinero y energia para incorporar uvas francesas
y no espafolas. Como se sabe, el traslado de plantas europeas a América y su adaptacion a sus
suelos y climas suponen altos costos; y para el paradigma mental de los viticultores argentinos y
chilenos de mediados del siglo XIX, sélo se justificaba realizar esas inversiones para incorporar
cepas francesas y no espafolas. Por este motivo, es poco probable que la variedad que Damian

Nl

Hudson denomind “torrontés” en 1867 haya tenido origen espafiol.

La variedad nueva que Hudson encontré en las vifias cuyanas no era espafiola; tampoco era
francesa, pues el autor estaba muy sensibilizado con estas cepas y lo hubiera detectado con
cierta facilidad. ;Qué uva era entonces? La descripcion entrega una pista interesante al
mencionar sus caracteristicas organolépticas. Como toda fruta de clima templado, la uva no tiene
aroma, salvo la moscatel. En este sentido, es importante destacar que el torrontés que conocio
Damian Hudson tenia “aroma exquisito”. Por lo tanto, se trata de un vidueio emparentado con
alguna variante de moscatel, como por ejemplo, moscatel de Alejandria.

La incorporacion del nombre “torrontés” fue un hecho importante, resultado de un proceso cultural
e intelectual: a.- Un observador (posiblemente Hudson o alguien anterior que no hemos podido
conocer) detectdé una variedad de uva distinta y buscé la forma de clasificarla; b.- No la pudo
incluir dentro de las uvas francesas por sus caracteristicas ampelograficas; c.- También se
diferenciaba de las criollas conocidas hasta entonces pues era distinta de la uva negra, de las
moscateles y de la uva de ltalia. d.- De acuerdo a los usos y costumbres de la época, es probable

que el autor haya realizado las consultas habituales a gente de “ciencia y conciencia”, para
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finalmente deducir que se trataba de ejemplares de uva torrontés de origen riojano, y asi lo
consignd en el informe que elevo a los Anales de la Sociedad Rural Argentina. De acuerdo al
estado actual de las investigaciones sobre el tema, se puede considerar que la cepa espafola no
entro fisicamente a las vifias cuyanas, pero ocurrio algo importante, pues se importd su
denominacién. En efecto, aunque fisicamente no se haya trasladado la planta desde La Rioja
espanola hasta Mendoza, si se trasladd su nombre, el cual se utilizé6 para denominar la nueva

variedad que habia nacido en América.

El uso del nombre torrontés se difundié cada vez mas en la regiéon y fue nuevamente utilizado por
Eusebio Blanco en 1870. En su afan de promover el mejoramiento de la vitivinicultura en la
Argentina, Blanco tradujo al espanol el tratado de vinificacion de Henry Machard, con la
incorporacién de comentarios sobre las vifias locales. Al enumerar las variedades que se
cultivaban en Mendoza, distinguié racimos rosados, tintos y blancos; entre estos ultimos incluyo la

uva “sauvignon, llamada vulgarmente torrontés o correntosa” (Blanco, 1870: 10).

La confusion de nombres en torno al torrontés se prolongé en los siguientes 150 afios. Para
complicar mas la situacién, hay que considerar la evolucion paralela de tres variantes: torrontés
riojano (llamado malvasia en San Juan y moscato d’Asti en Mendoza), el torrontés sanjuanino
(moscatel de Austria en Chile, moscatel Romano en Mendoza) y el torrontés mendocino (chichera,
palet, loca blanca en Rio Negro). Fueron necesarios muchos anos de investigacion para terminar
de definir las identidades de estas cepas. En este sentido, fue relevante la ampelografia de
Alcalde (1989), quien establecié las diferencias entre estas variedades y las cepas europeas, a la
vez que aclaré sobre las confusiones generadas por sus nhombres, sefialando: “no conocemos su
origen pues aun no se ha podido identificar con alguna variedad europea y conocer asi sus
antecedentes en el viejo mundo” (Alcalde, 1989: 199). Pero, en definitiva, de las tres variantes de
torrontés (mendocino, sanjuanino y riojano), la mas importante es el torrontés riojano, pues es la
unica uva criolla originada en América, de alto valor enoldgico y relevancia comercial que ha
logrado un notable reconocimiento en el mercado, constituyendo la segunda exportacién de vinos

blancos de Argentina.

6. Conclusiones

El estudio ha examinado el periodo menos conocido de la viticultura de Argentina y Chile: se trata
del lapso que va desde la conquista espanola hasta la introduccion de las cepas francesas
(1550-1850). Sobre un total de 3,5 millones de plantas relevadas, las fuentes entregaron
informacion de la variedad de 115.169 ejemplares (3,33%). A partir de esa documentacion se han

alcanzado las siguientes conclusiones.
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1.- Se confirma que la uva negra fue el cultivar mas difundido en la viticultura tradicional de ambos
paises. Los datos compulsados revelaron la presencia de 64.505 ejemplares (56%). Por
testimonios de cronistas y viajeros se sabe que ésta era la cepa hegemodnica. Muchas veces los
notarios no lo aclaraban, pero, por defecto, se interpreta que, cuando no se mencionaba la
variedad, se trataba de uva negra. Casi la totalidad de las vifias estaban dedicadas en forma

exclusiva al cultivo de este vidueno.

2.- La segunda cepa en importancia fue la moscatel. Los registros identificaron 43.382 casos. El
cultivar moscatel representaba el 85% de las variedades distintas de la uva negra. Introducido a
comienzos del siglo XVII, la uva moscatel logré también una buena adaptacién a la regién. Se
propag6 en todo Chile, pero principalmente en Cuyo, donde llegd a representar cerca de un quinto
de las cepas cultivadas en la primera mitad del siglo XIX. Dentro de los moscateles se registraron

algunas variantes como moscatel blanco, rosado y negro.

3.- También se cultivaron otras variedades menores, entre las cuales se destacaron la uva blanca
(1.638 ejemplares) y el mollar de América (1.152), las cuales representaron respectivamente el
3,2% vy el 2,2% de los viduefios distintos de la uva negra. Menor propagacion tuvo la uva colorada
(9), albilla (2) y sanjuanina (1). Algunas de ellas ingresaron temprano, a comienzos del siglo XVII,
como la uva mollar y albilla. La presencia de estos viduefios fue acotada, pero permitié avanzar en

la diversidad, riqueza viticola y especializacion cultural.

4.- Mayor trascendencia comercial alcanzé la uva de Italia, tercera variedad mas relevante en la
region: se registraron 4.480 ejemplares (8,8% de las cepas diferentes a la uva negra). Introducida
a comienzos del siglo XVIII por los jesuitas en la vina de Mendoza, logré adaptarse
satisfactoriamente a los suelos y climas de la region. Rapidamente se difundié a las vifias laicas
de ambos lados de la cordillera de los Andes. La propagacion de la uva de Italia entre vifias donde
abundaba la uva negra, generé las condiciones para el origen del torrontés. Este surgié entre fines
del siglo XVIII y comienzos del XIX; al principio convivié en forma silenciosa con otras variedades,
hasta que fue detectado como cepa distinta al comenzar el tercer tercio de esa centuria; por error,
se le denomind torrontés, por considerarlo similar a la cepa espafiola homdnima de La Rioja; pero
en realidad, lo que viajé a América fue el nombre y no la planta. Tal como ha sefialado Alcalde
(1989), no existe coincidencia ampelografica entre el torrontés argentino y el torrontés espafol. Al
contrario, como ha descubierto Agliero (2003), el torrontés argentino proviene de la combinacién

genética de uva negra y uva de ltalia (moscatel de Alejandria).

5.- De acuerdo a las fuentes examinadas hasta ahora, se puede estimar que el torrontés nacié en

Mendoza. La causa aparente se encuentra en el liderazgo de los jesuitas. Ellos introdujeron el
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cultivo de la uva de Italia en la vifia del Colegio de Nuestra Sefiora del Buen Viaje, y desde alli, se
propagé por la regién. Los jesuitas mantuvieron el interés en este cultivar durante casi todo el siglo
XVIII, y lo recomendaron, tal como se refleja en los escritos del expulso anonimo de fines de esa
centuria. En estas condiciones, la cepa moscatel de Alejandria se expandié por buena parte del
espacio vitivinicola de Chile y Argentina, pero Mendoza fue su principal polo de interés. Por lo
tanto, su integracion genética con la uva negra pudo ocurrir en cualquier zona de esta region,
teniendo Mendoza mayores oportunidades. Ademas, el informe hasta ahora mas antiguo que

menciona la existencia de torrontés, también corresponde a Mendoza.

6.- Sobre la base bioldgica de la uva negra, introducida y propagada por los conquistadores
espafioles, y la uva de ltalia aportada por los jesuitas, el trabajo de los viticultores chilenos y
argentinos contribuy6 al proceso de seleccion natural y cultural que hizo posible el nacimiento del
torrontés, unica cepa criolla de alto valor enolégico y actual variedad emblematica de los vinos

blancos argentinos.

Notas

(1) Pablo Lacoste: es doctor en Historia (Universidad de Buenos Aires), doctor en Estudios Americanos
(Universidad de Santiago de Chile, USACH), y profesor titular del Instituto de Estudios Avanzados (USACH);
José Antonio Yuri: es doctor en Ciencias Agrarias (Technische Universitdt Miinchen-Alemania), profesor
titular de la Universidad de Talca, UTalca y director del Centro de Pomaceas (UTalca); Marcela Aranda: es
doctora en Historia (Universidad Nacional de Cuyo, UNC), profesora adjunta (UNC) y pos-doctoranda de la
USACH; Amalia Castro: es licenciada en Historia (Universidad Finis Térrae), master en Estudios
Amerindios (Universidad Complutense de Madrid, UCM), doctoranda en Cuestiones Histéricas y
Antropolégicas de América Latina (UCM) y docente de la Universidad Catdlica Silva Henriquez; Katherine
Quinteros, Natalia Soto y Mario Solar son licenciados en Historia graduados en la Universidad Andrés
Bello, USACH y Universidad Nacional de San Juan respectivamente. Ademas, K. Quinteros es alumna del
magister en Historia de la Universidad Catdlica de Santiago y M. Solar es alumno del doctorado en Historia
(UNC); Jocelyn Gaete y Javier Rivas: son estudiantes de la carrera de Historia (USACH).

(2) Asi se ha reflejado en los estudios de Acevedo (1958, 1982, 1999), Maurin Navarro (1967), Mishkin
(1975), Segreti (1981), Silva (1969, 1982), Barrionuevo (1979), Retamal Avila (1985), Rice (1989, 1993),
Coria (1989, 2006); Amaral (1990), Del Pozo (1999), Mayo (2000), Huertas Vallejos (2004); Corona Paez
(2004 y 2006), Mufioz, (2001, 2005 y 2008), Cortés Olivares (2005); Lopez Chavez (2001 y 2005), Solar
Mancilla (2005), Lacoste (2004, 2006, 2007, 2010), Barentzen (2005), Soldi (2006), Rivera Medina (2005,
2006 y 2007) y Premat (2007), y Aballay Meglioli (2008) entre otros.

(38) Se procesaron 1.028.086 cepas de la jurisdiccion de Santiago, 533.218 de Mendoza, 492.485 de
Cauquenes, 491.988 de La Serena, 309.312 de San Fernando, 269.533 de San Felipe, 223.146 de Parral,
110.652 de San Juan, para totalizar 3.458.420 plantas. Desde el punto de vista cronolégico corresponden
5.000 al siglo XVI, 302.152 al XVII, 925.736 al XVIIl y 3.458.420 al XIX.

(4) "Cepa de las mas vigorosas y rusticas. Sarmiento grueso, duro. Hojas irregulares en la misma planta,
pero en general grandes, muy sinuosas, color verde amarillento; senos profundos, dando Idbulos
puntiagudos. Racimo grande, enorme a veces, flojos, ramificado, sostenido por fuerte pedunculo. Uvas
redondas, mas bien chicas, de hollejo grueso, taninoso. Pulpa azucarada, sabor simple, buena para comer"
(Rojas, 1901: 93).

(5) Herrera y Tordesillas, A. Década VIII. Libro VII, Capitulo X, 1551, 201.

(6) Citado en Mufioz, J. G. (2008).

(7) Codicilio de dofia Mayor Carrillo, Mendoza, 5 de agosto de 1648. Archivo Histérico de Mendoza (AHM),
Protocolo n° 14, Folio 11.

Mundo Agrario — 2010 Vol. 10 Nro. 20 28



(8) Testamento de Diego Pizarro del Pozo, La Serena, 28 de enero de 1643. Archivo Nacional de Chile (AN),
Fondo Notariales La Serena (FNLS), Volumen 4, Folio 12.

(9) Inventario de bienes del capitan Diego Pizarro del Pozo, Valle de Limari, La Serena, 11 de setiembre de
1655. AN, FNLS, Volumen 4, Folio 34v.

(10) Testamento de Fernando Martinez de Medina. San José de Curicd, 29 de enero de 1674. AN, Fondo
Notariales de Talca (FNT) N° 3, Folio 294.

(11) Inventario de bienes de don Clemente Godoy, Mendoza, 17 de agosto de 1744. AHM, Carpeta 246,
Documento 21, Folio 9 v.

(12) Inventario de bienes de Miguel de Arizmendi, Mendoza, 4 de mayo de 1748. AHM, Testamentaria de
Miguel de Arizmendi, 1748, Folio 118 v.

(13) Inventario de bienes de Joseph de Coria, Mendoza, 1 de octubre de 1750. AHM, Carpeta 238,
Documento 10, Folio 9 v.

(14) Tasacion de bienes de Beatriz Moyano, Mendoza, 8 de noviembre de 1751. AHM, Carpeta 274,
Documento 3, Folio 5 v.

(15) Testamento de Juan Crisdstomo Jiménez, Mendoza, 13 de noviembre de 1758. AHM, Protocolo de
Escribanos n° 71, Folio 130 v.

(16) Testamentaria de Antonia de Coria, Mendoza, 9 de noviembre de 1767. AHM, Carpeta 239, Documento
11, Folio 21.

(17) Temporalidades de los Jesuitas, Mendoza, 18 de setiembre de 1767: pp. 204 y 206.

(18) Tasacion de bienes de Ignacio Moyano. Mendoza, 24 de mayo de 1794. AHM, Carpeta 259, Documento
1, Folio 2 v.

(19) Testamento de José Maria Videla, Mendoza, 18 de noviembre de 1859. (La tasacion se realizd en
1863). AHM, Carpeta 62, Documento 1, Folio 37.

(20) Inventario de bienes de Petronila Miranda, San Fernando, 20 de abril de 1784. AN, Fondo Judiciales
San Fernando (FJSFdo), Legajo 21, Pieza 7, Folio 24.

(21) Inventario de bienes de Casimiro Rodriguez. San Juan, 18 de agosto de 1838. Archivo Provincial de
San Juan (APJSJ), Carpeta 30, Tercer Estante, Folio 4.

(22) Herrera y Tordesillas, A. Década VIII, Libro VII, Capitulo X, 1551, 201.
(23) Citado en Mufioz, J. G. (2008).

(24) Inventario de bienes del capitan Diego Pizarro del Pozo, Valle de Limari, La Serena, 11 de setiembre de
1655. AN, FNLS, Volumen 4, Folio 34v.

(25) Inventario de bienes de Andrés Callejas, Los Diaguitas, 27 de octubre de 1841. AN, FNLS, Volumen 91,
Folio 366 v.

(26) Tasacion de bienes de dofia Maria Santander, Santiago, 1823. AN, Fondo Judiciales Santiago (FJStgo),
Volumen 412, Pieza 3, Folio 3.

(27) Don Julian Sanchez Erazuriz de mandato por el doctor don José Santos Errazuriz sobre el cobro de
pesos, 1841-1850. AN, FJSgo, Volumen 328, Pieza 3, Foja 12.

(28) Tasacion de casa de dofia Mariana Escobar, Santiago, abril de 1849. AN, FJSgo, Volumen 332, Pieza 3,
F. 5.

(29) Tasacion de bienes de don Calisto Erazo, Santiago, 3 de setiembre de 1844. AN, FJSgo, Pieza 4
(1844-1845), Folio 115. Esta es la unica referencia que hemos encontrado de uva colorada. No se ha podido
identificar a qué variedad corresponde.

(30) Tasacién de bienes de la quinta situada en el callején de Asolas, Santiago, 3 de julio de 1848. AN,
FJSgo, Volumen 388, Pieza 14, Folio 4 v.

(31) Inventario de bienes de Andrés Callejas, Los Diaguitas, 27 de octubre de 1841. AN, FNLS, Volumen 91,
Folio 361 v.

(32) Libro del Gasto de los Jesuitas, Mendoza, octubre de 1701. AHM, Eclesiastico Colonial, 279: 1, Folio
70.

Mundo Agrario — 2010 Vol. 10 Nro. 20 29



(33) Libro del Gasto de los Jesuitas, Mendoza, enero de 1703. AHM, Eclesiastico Colonial, 279: 1, Folio 76.

(34) Testamento de Juana Carrizo, San Juan, 1 de setiembre de 1731. Archivo General de la Provincia de
San Juan (AGPSJ), Fondo Tribunales, Caja 3, Carpeta 18, Documento 8, Folio 1 v.

(35) Testamento de Simén de Videla Pardo, Mendoza, 3 de noviembre de 1733. AHM, Protocolo 4, Foja 44.

(36) Tasacion de bienes de José Rios, Mendoza, 15 de abril de 1868. AHM, Carpeta 49, Documento 18,
Folios 3-3 v.

(37) Particion de bienes de don Ignacio Chacén, San Fernando, 3 de noviembre de 1767. AN, FJSFdo,
Legajo 11, Pieza 22, Folio 10. Inventario de bienes de Petronila Miranda, 20 de abril de 1784. AN, FJSFdo,
Legajo 21, Pieza 7, Folio 4.

(38) Inventario y particion de bienes de Fernando Mardones, 12 de marzo de 1790. AN, FJSFdo, Legajo 49,
Pieza 6, Folio 24.

(39) Inventario, informacién y avalio de la hacienda de vifia y tierras del Valle del Elqui que fue de los
padres jesuitas. La Serena, octubre de 1767. AN, Fondo Jesuitas de Chile (FJCH), volumen 5, pieza 4, folio
247.

(40) Inventario de bienes de Javier Rojas. La Serena, 25 de setiembre de 1775. AN, FNLS, Volumen 10,
Folio 386 v.

(41) Inventario de bienes de Fernando Varas, La Serena, 16 de enero de 1819. AN, FNLS, Volumen 68,
Folios6v - 7.

(42) Tasacion del sitio de Juan Villalobos, La Serena, 28 de mayo de 1827. AN, FNLS, Volumen 73 Folio
120.

(43) Escritura de arriendo, Coquimbo, 18 de agosto de 1828. AN, FNLS, Volumen 74, Folio 246 v.

(44) Tasacion de bienes de de Francisco Bascufian y Ovalle, La Serena, 12 de marzo de 1836. AN, FNLS,
Volumen 86, Folio 411v.

(45) Inventario de bienes de Andrés Callejas, Los Diaguitas, 27 de octubre de 1841. AN, FNLS, Volumen 91,
Folio 366.

(46) Tasacion de la huerta Chanaral, provincia de Coquimbo, departamento de Ovalle, subdelegacion
Guatulana, 22 de agosto de 1850. AN, FNLS, Volumen 102, Folios 542-542v.

(47) Inventario de bienes de Isabel de Espinosa, viuda del doctor don Francisco Sanchez de la Barrera,
presidente de la Real Audiencia. Santiago, 21 de abril de 1773. AN, FJSgo, Volumen 339, Pieza 5, Folio 95.

(48) Embargo y tasacion de finca. Santiago, 1 de julio de 1780. AN, FJSgo, Legajo 105 Pieza 1, Folio 52.

(49) Inventario de bienes del finado don Nicolas de Gandarilla, chacra de Macul, doctrina de Nufoa,
Santiago, 14 de octubre de 1805. AN, FJStgo, Volumen 407, Pieza 1, Folio 18.

(50) Retasacion de los bienes de don Juan Jerénimo de Ugarte, Santiago, 12 de enero de 1821. AN,
FJStgo, Legajo 15, pieza 9, Folio 11v.

(51) Inventario de bienes de dofa Josefa Coral, Santiago, 20 de julio de 1831. AN, FJSgo, Legajo 266,
Pieza 5, Folio 15.

(52) Particidon de bienes de Micaela Frias, Santiago, 1841. AN, FJSgo, Legajo 383, Pieza 17, Folios 28-30v.

(53) Inventario de bienes de Pedro Antonio Pérez. San Felipe, 3 de Octubre de 1787. AN, Fondo Judiciales
San Felipe (FJSFpe), Primera Serie. Legajo 42.Pieza 18. Folio 51.

(54) Inventario de bienes de Jerénima Ojeda. Valle de Curimén, partido de Aconcagua, 9 de mayo de 1791.
AN, FJSFpe, civiles, Legajo 39, Pieza 9, Folios 6-7.

(55) Tasacion de bienes de don Francisco de Borja de Fuentecilla, Valle de Curimdn, jurisdicciéon de San
Felipe el Real, 26 de febrero de 1800. AN, FJSgo, Legajo 374, Pieza 2, Folio 54 v.

(56) Tasacion de bienes de la Estancia Margarita, Cauquenes, 29 de abril de 1804. AN, Fondo Judiciales de
Cauquenes (FJCQ), Legajo 24, Pieza 8, Folio 2.

(57) Tasacion de bienes de Francisco Bascufian y Ovalle, La Serena, 12 de marzo de 1836. AN, FNLS,
Volumen 86, Folio 411v.

Mundo Agrario — 2010 Vol. 10 Nro. 20 30



Referencias

ABALLAY MEGLIOLI, Gladys. 2008. La corona demanda tributa. El léxico impositivo de la época
colonial para la region de Cuyo, San Juan, Editorial de la Universidad de San Juan, 187 p., ISBN
978-950-605-520-2.

ACEVEDO, Edberto Oscar. 1958. “Los impuestos al comercio cuyano en el siglo XVIII,
1700-1750”, Revista Chilena de Historia y Geografia, N° 126, Santiago de Chile, Sociedad Chilena
de Historia y Geografia, pp. 34-76.

1965. La intendencia de Salta del Tucuman en el Virreinato del Rio de la Plata, Mendoza,
Universidad Nacional de Cuyo, 533 p.

1982. “Sustentacion de la ciudad de Mendoza”, VI Congreso Internacional de Historia de
Ameérica, 13 al 18 de octubre de 1980, Buenos Aires, Academia Nacional de la Historia, pp.
161-174.

1999. “En torno al comercio colonial de los eclesiasticos”, Investigaciones y Ensayos, N°

49, Buenos Aires, Academia Nacional de Historia, pp. 47-81.

AGUERO, Cecilia; et al. 2003. “Identity and Parentage of Torrontés Cultivars in Argentina”,
American Journal of Enology and Viticulture, N° 54, California, American Society for Enology and
Viticulture, pp. 318-321.

ALCALDE, Alberto. 1989. Cultivares viticolas argentinos. Mendoza, INTA. 133 p.

AMARAL, Samuel. 1990. “Comercio libre y economias regionales. San Juan y Mendoza,
1780-1820". Jahrbuch fiir Geschishte von Staat, Wirtschaft und Gesellschaft Lateinamerikas,
(Bohlau Verlag Kéln Wien), N° 27, Alemania, pp. 1-67.

BARENTZEN, Hilda. 2005. “Mano de obra indigena en las haciendas jesuitas de Ica-Peru
(1767-1800)", Universum 20, 2, Chile, Universidad de Talca, pp. 140-171, ISSN 0716-498X

BARRIONUEVO, Nora. 1979. “El intercambio comercial de Mendoza, San Juan y La Rioja con la
provincia de Cérdoba, entre los afios 1822-1825. Aportes para su estudio”, IV Congreso Nacional
y Regional de Historia Argentina, Mendoza y San Juan, 7 al 9 de noviembre 1977, Buenos Aires,

Academia Nacional de la Historia, pp. 51-66.

BLANCO, Eusebio. 1870. Manual del vifiatero en Mendoza. Extractado y anotado sobre el texto

de la 42 edicion francesa del Tratado de vinificaciéon de M. R. Henry Machard refundido y ordenado

Mundo Agrario — 2010 Vol. 10 Nro. 20 31



en cuatro partes, Buenos Aires, Imprenta Americana, 54 p.

BRAUDEL, Fernand. [1986]1993. La identidad de Francia. Los hombres y las cosas, Madrid,
Gedisa, 511 p., ISBN 84-7432-469-6.

CORIA, Luis Alberto. 2006. “El siglo anterior al boom vitivinicola mendocino (1780-1883)",
Universum 21, 2, Chile, Universidad de Talca, pp. 100-125, ISSN 0716-498-X

1989. Evolucion econémica de Mendoza durante la época colonial. Mendoza, UNC, FCE,
344 p.
COROMINAS, Joan. 2000. Breve diccionario etimoldgico de la lengua castellana (1961). Tercera
edicidn, décima reimpresion, Madrid, Gredos, 627 p., ISSN 84-249-1332-9.

CORONA PAEZ, Sergio. 2004. La vitivinicultura en el pueblo de Santa Maria de las Parras.
Produccién de vinos, vinagres y aguardientes bajo el paradigma andaluz (siglos XVII y XVIlI),
Torredn, Ayuntamiento de Torredn, 557 pp., ISBN 968-7772-69-7.

2006. “Los Pérez Medina, cosecheros de Parras. Una familia de pequefios viticultores
novohispanos del siglo XVIII”. Universum 21, 2, Chile, Universidad de Talca, pp. 24-41, ISSN
0716-498-X.

CORTES OLIVARES, Hernan. 2005. “El origen, produccién y comercio del pisco chileno,
1546-1931”. Universum 20, 2 Chile, Universidad de Talca, pp. 42-81, ISSN 0716-498-X.

DEL POZO, José. 1999. Historia del vino chileno, Santiago, Universitaria, 321 p., ISBN
956-11-1399-6.

FEUILLEE, Louis. 1714. Journal des observations physiques, mathematiques et botaniques sur

les cotes de 'Amérique meridional, 3 vols, Paris, Pierre Giffart.

GAY, Claudio. 1855. Historia fisica y politica de Chile. Tomo Il Agricultura, Paris, Casa del
Autor/Chile, Museo de Historia Natural de Santiago, 443 p. Edicion moderna: Santiago, ICIRA,
1973.

GANTER ARAYA, Marco. 2007. Economia en cartas de poder, siglo XVI; vifias en testamentos y
ventas, siglo XVII, Tesis de Licenciatura, Santiago, USACH.

HERRERA Y TORDESILLAS, Antonio. 1601-1615. Historia general de los hechos de los

castellanos en las Islas y tierra firme del Mar Océano que llaman Indias Occidentales, Madrid,

Mundo Agrario — 2010 Vol. 10 Nro. 20 32



Imprenta Real, 4 vols.

HUDSON, Damian. 1867. “La viticultura en Cuyo”, Anales de la Sociedad Rural Argentina, N° 15,
Buenos Aires, SRA, pp. 477-490.

INCA GARCILAZO DE LA VEGA. 1967. Comentarios Reales que tratan de los origenes de los
Incas, Lima, Ediciones de Cultura Popular, 4 vols., Edicién original: parte I: Lisboa, 1609; parte II:
Coérdoba, 1617.

JESUITA CUYANO EXPULSO (nombre no conocido). 1940. “Descripcién de la provincia de Cuyo”
(Carta del St. Abate N. Americano al S. Abate N. Genovés, 6 de julio de 1787: Carta IV). Fuente
Americana de la Historia Argentina. Descripcion de la provincia de Cuyo. Cartas de los jesuitas
mendocinos. Mendoza, Biblioteca de la Junta de Estudios Histéricos, Best Hermanos, pp. 38-58.

JUAN, Jorge y ULLOA, Antonio. 1748. Relacion histérica del viaje a América Meridional, Madrid,

Antonio Marin, 4 vols.

NEE, Luis. 2004. “Diario de viaje desde Talcahuano hasta Santiago de Chile”, SAGREDO BAEZA,
Rafael y GONZALEZ LEIVA, José Ignacio. La expedicion Malaspina en la frontera austral del
Imperio Espafiol, Santiago Universitaria/Centro de Investigaciones Barros Arana, pp. 827-869,
ISBN 956-11-1737-1.

LACOSTE, Pablo. 2004. “Viticultura y movilidad social: provincia de Cuyo, Reino de Chile, siglo
XVIII", Colonial Latin American Historical Review 13, 3., México, Universidad de Nuevo México,
pp. 217-248, ISSN: 1063-5769.

2006. “Vida y muerte de dofia Melchora Lemos: empresaria vitivinicola y terciaria de la
Orden de Predicadores (Mendoza, Reino de Chile, 1691-1741)", Revista de Indias 66, 237,
Madrid, CSIC, pp. 425-452, ISSN 0034-8341.

2007. “Complejidad de la industria vitivinicola colonial: crianza biolégica de vinos (Reino de
Chile siglo XVIII)*, Latin American Research Review 42, 2 (Austin, Texas — June), Latin American
Studies Association, pp. 157-171, ISSN 0023-8791.
__2007. “The Rise and Secularization of Viticulture in Mendoza: The Godoy Family
Contribution, 1700-1831”, The Americas 63, 3 (Philadelphia — January), The Academy of American
Franciscan History, pp. 283-306.

2008a. “Wine and woman: grape growers and pulperas in Mendoza (1561-1852)", Hispanic
American Historical Review 18, 3., Duke University Press, pp. 361-392, ISSN 0018-2168.

2008b. “Miguel de Arizmendi: un producteur de vins de qualité en Amérique du Sud’,

Bulletin de musée basque 172, 2 (Bayonne, decembre), Société des Amis du Musée Basque, pp.

Mundo Agrario — 2010 Vol. 10 Nro. 20 33



95-108, ISSN 1148-8395.

2008. La mujer y el vino: emociones, vida privada, emancipacion econémica, Mendoza,
Caviar Bleu, 307 p., ISBN 978-987-23725-2-1.

2010. “Parrales, braceros y cepas de cabeza: el arte de cultivar la vifia en Mendoza y San
Juan (1561-1869)", Historia 43, Santiago, Instituto de Historia, Pontificia Universidad Catdlica de
Chile, ISSN 0073-2435.

LOPEZ CHAVEZ, Celia. 2005. “Con la cruz y con el aguardiente: la empresa vitivinicola jesuita en
el San Juan colonial”. Universum 20, 2, Chile, Universidad de Talca, pp. 82-107, ISSN 0716-498-X.

2001. Con la cruz y el dinero: los jesuitas en San Juan Colonial. San Juan, Fundacion
Universidad Nacional de San Juan, 339 p., ISBN: 950-605-220-4.

LUNA, Félix, 2004. Temas de historia colonial de La Rioja, Buenos Aires, Nexo comunicacién, 218
p., ISBN 987-21468-0.

MAURIN NAVARRO, Emilio. 1967. Contribucion al estudio de la historia de la vitivinicultura
argentina (produccién, industria y comercio en San Juan desde su fundacién hasta principios del

siglo XX), Mendoza, Instituto Nacional de Vitivinicultura, 267 p.

MABY, Jaques 2004. “L’espace oenoculturel. Les nouveaux territoires humains du vin”. Universum
19, 2, Chile, Universidad de Talca, pp. 94-109.

MAYO, Carlos (editor). 2000. Vivir en la frontera. La casa, la dieta, la pulperia, la escuela
(1770-1870), Buenos Aires, Biblos, 242 p., ISBN 950-786-271-4.

__2000. Pulperos y pulperias de Buenos Aires (1740-1830), Buenos Aires, Biblos, 139 p.,
ISBN 950-786-249-8.

MIRET I NUN, Monserrat. 2005. E/ vino en el arte, Barcelona, Lunwerg.
MICALE, Adriana. “Patrimonio econémico de la Compafia de Jesus en Mendoza (1608-1767).
Aportes para su estudio”, SHAVELTZON, Daniel (Coord.). 1998. Las Ruinas de San Francisco.

Arqueologia e Historia, Mendoza, Municipalidad de Mendoza, pp. 103-248.

MISHKIN, David Joel. 1975. The american colonial wine industry. An economic interpretation, New

York, Arno Press.

MOLINA, Juan Ignacio. 1987. Ensayo sobre la Historia Natural de Chile. Santiago, Maule, 383 p.,

Mundo Agrario — 2010 Vol. 10 Nro. 20 34



primera edicién, Bolonia, 1810.

MULLINS, M.; BOUQUETS, A. and WILLIMAS, L. 1992. Biology of the Grapevine, Cambridge,
Cambridge University Press, 239 p.

MUNOZ, Juan Guillermo. 2008. “Vinos buenos, malos y excelentes en el Reino de Chile”, X/
Seminario Iberoamericano “Viticultura y Ciencias Sociales”. Santiago de Chile, 4-6 de diciembre.
____2005. “La vifia de Quilicura en el Reino de Chile, 1545-1744", Universum 20, 2, Chile,
Universidad de Talca, pp. 34-41, ISSN 0716-498-X.

2001. “Las vinas y el vino de Colchagua en el siglo XVII”, Boletin de la Academia Chilena
de la Historia, LXVII, 110, Santiago, ANH, pp. 165-204.

PREMAT, Estela. 2007. “La bodega mendocina de los siglos XVII y XVIII”, Universum 22, 1, Chile,
Universidad de Talca, pp. 118-135, ISSN 0716-498-X.

PSZCZOLKOWSKI, Philippo. 2004. “La invencion del cv. Carméneére (Vitis vinifera L) en Chile,
desde la mirada de uno de sus actores”, Universum 12, 2, Chile, Universidad de Talca, pp.
150-166, ISSN 0716-498-X.

RETAMAL AVILA, Julio. 1985. “La produccién de la vifa de Quilacoya entre 1676- y 1682".
Cuadernos de Historia, 5, Santiago de Chile, Universidad de Chile, Fac. de Filosofia y

Humanidades, Dto. Cs. Histdricas, pp. 25-36.

RICE, Prudence and Greg C. Smith. 1989. “The Spanish colonial wineries of Moquegua, Peru”
Historical Archaeology, n° 23, The University of Montana, pp. 41- 49.

RICE, Prudence. 1993. “The Spanish Colonial Kiln Tradition of Moquegua, Per0”. Historical
Archaeology 27, 4, The University of Montana pp. 65-81.

1996. “Peru’s colonial wine industry and its European background” Antiquity 270, 70
(december), pp. 785-800.

RIVERA MEDINA, Ana Maria. 2005. “Estado, productores e intermediarios: la vitivinicultura en el
Pais del Cuyum, siglo XVIII”, Universum 20, 2, Chile, Universidad de Talca, pp. 198-233, ISSN
0716-498-X.

2006. “El vino como produccion, mercancia y moneda en el San Juan colonial”’. Universum
21, 2, Chile, Universidad de Talca, pp. 62-83, ISSN 0716-498-X.

2006. Entre la cordillera y la Pampa: la vitivinicultura en Cuyo, Argentina (s XVIIl), San

Mundo Agrario — 2010 Vol. 10 Nro. 20 35



Juan, Editorial Fundacién de la Universidad de San Juan, 438 p., ISBN 950-605-449-5.

2007. “La infraestructura para la elaboracién de caldos: bodegas y lagares en San Juan de
la Frontera (s. XVII-XVIIl)", Universum 22, 1, Chile, Universidad de Talca, pp. 136-151, ISSN
0716-498-X.

ROJAS, Manuel. 1891. Tratado de viticultura y vinificacién, Talca, Imprenta de la Libertad, 468 p.

1950. Viticultura y vinificacion, Santiago, Nascimento, Quinta Edicion, 831 p.

SEGRETI, Carlos 1981. La economia del interior en la primera mitad del siglo XIX. | Cuyo, Buenos

Aires, Academia Nacional de la Historia, 208 p.

SILVA, Hernan Asdrubal. 1982. “El vino y el aguardiente en la Buenos Aires de la primera mitad
del siglo XVIII”, VI Congreso Internacional de Historia de América, Buenos Aires, Academia
Nacional de la Historia.

1969. “Pulperias, tendejones, sastres y zapateros. Buenos Aires en la primera mitad del
siglo XVIII”, Anuario de Estudios Americanos, XXVI, Sevilla, Escuela de Estudios Hispano-

Americanos, pp. 471-506.

SOLDI, Ana Maria 2006. “La vid y el vino en la costa central del Peru, siglos XVI y XVII”,
Universum 21, 2, Chile, Universidad de Talca. pp. 42-61, ISSN 0716-498-X.

SOLAR, Mario. 2005. “Elite, pulperia y disciplina social. San Juan de la Frontera 1750-1770".
Universum 20, 2, Chile, Universidad de Talca, pp. 108-139, ISSN 0716-498-X.

STORNI, Carlos D. 1927. Descripcion de viduefios que se cultivan en la Argentina desde la época

colonial, Cérdoba, s/e. 64 p.

UNWIN, Tim. 2001. El vino y la vifia. Geografia histérica de la viticultura y el comercio del vino,
Barcelona, Tusquets, 529 p., ISBN 84-8310-752-X.

VVAA. 2003. Wine Agreement Chile-European Union, Santiago de Chile, s/e., 263 p.

Fecha de recibido: 23 de junio de 2009.
Fecha de publicado: 28 de julio de 2010.

URL: www.mundoagrario.unlp.edu.ar

Mundo Agrario — 2010 Vol. 10 Nro. 20 36



