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INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO VITIVINICOLA
EN EL REINO DE CHILE.
VASIJAS, PIPAS, LAGARES (SIGLO XVIII) *

Pablo Lacoste

RESUMEN

El presente articulo examina las instalaciones ggelipamiento de los establecimientos
vitivinicolas del Reino de Chile en el siglo XVIIElI tema es relevante porque en ese
momento, Chile era el principal polo vitivinicola dmérica y ejercia un liderazgo en la

region. Se estudian las distintas formas de lag#ato los de cuero como los de adobe,
cal y ladrillo; también se indaga en la evoluci@nla vasija vinaria, de la greda la madera.
Los hornos botijeros ocuparon un lugar importammesu aporte a la fabricacion de tinajas
y botijas. Estos recipientes fueron como un icaa@cteristico de la viticultura del sur de

América (en México la vasija no era de greda siromthdera, aun al comienzo de la
industria vitivinicola). Posteriormente, a parte ¢h mitad de la centuria, comenzé la
incorporacion de vasija de madera (pipas y bajréasChile. Durante cincuenta afios éstas
convivieron con los recipientes de greda, hastaeoaar a sustituirlos progresivamente en
el siglo XIX. Este equipamiento hizo posible el atesllo de una de las principales

industrias que hubo en América espafiola durantspdeca colonial y que, actualmente,

sigue siendo la principal industria de Chile.

ABSTRACT

This article studies the equipment and installatioh wine industry in Chile’s Kingdom

during XVIII century. The topic is relevant because that time, Chile was the most
important wine industry center in America. The papeplores the different kinds of wine
vessel and containers. Chilean wine industry us#teps clay vessel between XVI and
XIX centuries. This was the golden age of vessehdoe. But since 1750 it began to
decline because the introduction of wood vessalr€ls). This equipment made possible
the development of one of the most important indestduring Spanish period in South
America.
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S| EL REINO DE CHILEfue el segundo productor vitivinicola de Américaet siglo

XVII y el primero en los siglos XVIII y XIX, ello die posible por una serie de factores.
Entre ellos se encuentra el cuidado de los vitice#t por mejorar las formas de cultivar la
vifia, elaborar el vino, conservarlo, transportarldistribuirlo. Fue un proceso complejo
gue generd una serie de consecuencias socialesomeias y culturales, de singular
importancia, pues, a diferencia de lo ocurrido @&mhbyor parte de Latinoamérica, donde
predominaron grandes latifundios orientados adayecion primaria, Chile fue uno de los
pocos espacios donde se logré desarrollar unatimavslevante.

La elaboracién del vino y el aguardiente, como tactavidad industrial, demanda la
disponibilidad de instalaciones y equipamiento eisfhelos viticultores de los siglos XVI,
XVII y XVIII trabajaron para resolver los problemasediante la adaptacion de los
métodos europeos a las posibilidades que ofrediealadad americana. Los bodegueros
necesitaban lagares, espacio donde se muele Ig seasepara el mosto del hollejo. Para
una etapa posterior, se requerian recipientesqueaservar, criar, madurar y transportar el
vino.

Los envases usados en América espafiola variaram $&g regiones. En América
del Norte predominé el recipiente de madera, pddimente en el Virreinato de Nueva
Espafia (México). Segun Corona Paez (2005) su pdhgiolo productivo se ubicé en
Santa Maria de las Parras, en la frontera sepiaatridel imperio espafol, donde se
cultivaban 3.000.000 de cepas a mediados del Xigld; en esta region se usaron vasijas
de madera; no hay mayores referencias al uso deabati tinajas.La tendencia mexicana
se entroncaba con la tradicidn europea, donde péeaban barriles de madera desde los
tiempos del imperio romano. En cambio en América Sar, particularmente en el
Virreinato del Perd, los espafoles instalaron latwobre de almacenar los vinos en
recipientes de barro cocido. Las disponibilidadesrdhteriales locales y, probablemente,
las tradicionales habilidades de las culturas ewtg con respecto a la ceramica, inclinaron
a los conquistadores a emplear botijas de baride@ara guardar los vinos.

Estas préacticas que se iniciaron desde la llegad@izhrro al Perd. Los documentos
de la época sefialan que, en la primera mitad gkl XVI, ya se utilizaban "botijas de
buen vino" que se disputaron entre Pizarro y lasr@ades eclesiasticadp cual se
propagé luego al Reino de Chile en general y Meaderz particular. En este caso
particular, la industria de la botijeria tuvo ugrsficado especial, dado que los recipientes
se usaban para transportar el vino a los mercadpkatenses y alli, se vendia la botija
completa, es decir, el contenido y el envase. EgnBsi Aires se quedaban las botijas pues
se usaban para multiples usos. Por lo tanto, agcé y hornos de Mendoza tenian doble
demanda. Por un lado, debieron fabricar las tingy@seran el equipamiento permanente de
las bodegas. Ello significd producir unas 2.00(jda de 500 litros de capacidad en
promedio. Por otra parte, los hornos debian abasédlujo constante de botijas que, cada
afio, se remitian a Buenos Aires; como se sabe,dadus del siglo XVIII Mendoza

Sergio Antonio Corona Paefra vitivinicultura en el pueblo de Santa Maria das |Parras.
Produccion de vinos, vinagres y aguardientes bajpazadigma andaluz (siglos XVII y XVIII)
Torredn (Coahuila), Ayuntamiento de Torredn, 202392.
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remitia 90 carretas de 20 botijas cada una, lo ioyglica una produccion anual de 1.800
botijas de 72 litros de capacidad. A ello habria gfiadir las botijas que se usaban para la
distribucion del vino en el mercado local, cuyownkn era igual al que se enviaba a
Buenos Aires, aunque en este caso se podian imxutias botijas porque no habia
problema del costo del flete de regreso. Si selimalian dos tercios de esas botijas, habia
que fabricar el tercio restante, con lo cual, Esritas debian proveer alrededor de 2.400
botijas por afio.

La industria de la botijeria alcanz6 un importaggsarrollo hasta que, a partir de la
segunda mitad del siglo XVIII, seria sustituida poa nueva actividad: la toneleria. El uso
de la madera aportdé un envase mas liviano y resist cual mejoraba las condiciones del
flete a través de las pampas. Se comenzaron adabsi pipas, barriles y barricas.

Paralelamente, las bodegas tenian sus corralesumbiques con su equipamiento
de cobre: pailas, fondos y cafones. Estos elemesgosisaban para el proceso de
destilacion para elaborar aguardiente. Ademas,osrfdndos de cobre para elaborar el
“cocido”, una forma rudimentaria de pasteurizaai@h vino. Este equipamiento fue otro
aspecto importante de las bodegas cuyanas puatabaagestrecha relacion con la calidad
de los vinos y aguardientes.

En la soledad y el silencio de las bodegas, sedgban los secretos de los
viticultores. Y durante varios siglos, los archiymgservaron esa memoria. Tras elaborar
estas fuentes inéditas, ha sido posible recondfiuavolucion de las instalaciones y el
equipamiento de aquellos viticultores cuyanos dptaca colonial.

LAS FABRICAS DE BOTIJAS

Para criar, conservar y transportar el vino, emgaca colonial se instalaron en
Mendoza grandes fabricas de botijas y tinajas.e8kzaban con barro cocido y luego se
embreaban, operacion que debia realizarse cadaaill@s para garantizar un buen
mantenimiento del recipiente. Se generd asi unarigpte industria regional, util para
distintos usos: ademas de envasar y conservar amaardiente, vinagre y mosto, las
botijas y tinajas se usaban para almacenar otimgrtios como sal, harinas, escabeches y
granos.

La materia prima de las botijas se obtenia de fearde barro ubicada en Jocoli,
yacimiento de alto valor estratégico para la épenaprno al cual hubo un serio conflicto
entre Mendoza y San Juan en 1631, porque llegabyegt@s de esa provincia a cargar barro
sin autorizacion. El tema llegd a tratarse en ébilda de Mendoza. Este califico el
yacimiento en términos de “una mina de barro paeetvasija y sacar sus granjerias de
(donde) se sustentan todos”. Por lo tanto, “dearfalierd causa para que esta republica
perezca por que de faltar el dicho barro no tendednqué hacer vasija para el trajin del
vino que no tiene esta ciudad otro aprovechamiertote estas circunstancias, el Cabildo
consider6 con alarma que “ahora han venido deuldad de San Juan muchas carretas por
barro y dar mano a que se saque, sera darla aajaecpn”. El gobierno de la ciudad
considerd que esta penetracion de carretas samfisanignificaba una amenaza para los



intereses de Mendoza. Por lo tanto resolvio prolestie trafico y advirtio “a la persona que
viniere por el dicho barro, no saqguen ninguno”. linfactores serian severamente
castigados pues “se traera a esta ciudad (la@pyree le quitara y mas cien pesos por cada
diez carretadas de barro que sacare sino que Beegaelva vacias”. De todos modos, el
Cabildo dej6 una opcién a los sanjuaninos, en dafele la industria local: “si quisieren
vasija, aqui se le vendera por ser el trato de témta”’> En adelante, los sanjuaninos
tuvieron prohibido llevar la materia prima, peraddan comprar las botijas hechas. Como
vemos, ya a principios del siglo XVII la clase piokl local reivindicaba el principio del
procesamiento de las materias primas dentro de dfengara exportar los productos
manufacturados; la idea era que los beneficiosalel agregado quedaran en Mendoza.

Una de las primeras fabricas importantes de Isotjargié en la Hacienda El
Carrascal, propiedad impulsada por Juan de Amaeolgego paséd a la orden de San
Agustin, como hemos visto. Un aporte relevanteodealgustinos fue construir un horno
botijero lo cual permitié pasar del adobe cruda #dtija de barro cocido. Surgié asi una
“fabrica de carrascaleria”, la mas importante dgaCen el siglo XVII, lo cual marcé una
nueva etapa en la vitivinicultura de Mendoza, ppesniti6 ensanchar notablemente la
capacidad de vasija vinaria en la region. Llegamntrabajar alli 300 esclavos
afroamericanos.

Los jesuitas instalaron otra importante fabricabdéjas. Esta se encontraba en la
Hacienda de Nuestra Sefiora del Buen Viaje, sobralla La Cafiada (hoy Ituzaing0),
cerca de la Plaza de Armas de Mendoza. La fabr@auea construccion de muros de
adobe crudo, de 40 varas de largo y tenia un HiberBotijas’ Alli se fabricaban botijas de
distintas dimensiones, que podian oscilar entrg 84 arrobas (400 a 2.300 litros). Alli se
colocaba el vino y luego se tapaba con una meeckmdo y paja para su conservacion.

HISTORIA DE UN HORNO: LA BOTIJERIA DE LOS MOYANO-FL ORES

El horno botijero mas trascendente de la vitiviima de Mendoza fue el que
levantaron los Moyano-Flores a comienzos del siyfdl. Fue un emprendimiento de gran
proyeccion porgue paso de generacion en genergaénuna familia a otra, pero todos se
ocuparon de cuidarlo, administrarlo y hacerlo fanar segun las necesidades de la
industria. Durante un siglo y medio, este hornanesten el corazon de la economia vy el
comercio regional.

La saga comenzo en 1631 con el enlace entre donMayano de Aguilar y dofia
Juana Flores. La pareja se convirtio en familia ebmacimiento de los nifios Antonio
Moyano Flores y Catalina Flores. Ambos se intemsale la actividad econdmica de sus
padres y participaron en ella; ademas, la trasmitiduego a sus hijos biolégicos y

Actas Capitulares de Mendqgzsesion del 22 de febrero de 1631. Actas capéslaie Mendoza,
Mendoza, JEHM, 1967, p.p. 153-154.

Temporalidades de los Jesuitdsventario relevado el 12 de setiembre de 176@sf79. Relevado

y reproducido completo por Adriana Micale en: S&izon, Daniel (coordinador). Las ruinas de San
Francisco (ex jesuitas). Mendoza Municipalidad deiibza, 1998, pp. 147-203.



politicos. A lo largo de tres generaciones, la f@mMoyano-Flores tendria un fuerte
compromiso con esta actividad, que gir6é en torlos &ornos de botijeria.

Juan Moyano ... casado con ...... Juana
de Aguilar 1631 Flores
Antonio Moyano Flores Catalina Flores
cc Tomasa Puebla cc Juaavila

Domingo Moyano  Jacoba Moyano
cc Francisco Puebla.

Fuente:Cuadro elaborado por Luis Caballero a partir delhdvo Histérico de Mendoza y del Archivo del
Arzobispado de Mendoza.

El emprendimiento arranc6 entre las décadas d® $68640, cuando la pareja
Moyano-Flores se encontraba en plena juventud. iAdiraron y gestionaron estas
instalaciones largos afios y las dejaron en funoier@o en el momento de la muerte. En
efecto, en la testamentaria del matrimonio fundadborealizarse el listado de sus bienes,
se anotd un “horno de coser botijas?osteriormente se realizé el inventario y tasadién
bienes de la testamentaria. En el momento de waHuestas instalaciones, el tasador
certifico la existencia de: “tres cuartos de vidanhornos de coser botijas y su botijeria,
huerta y tasé en 550”"pesbEl valor es significativo, teniendo en cuenta goa cuadra de
tierra valia un peso.

En la década de 1680 hubo intensa actividad eos dsbrnos botijeros. La
administracion estuvo en manos de Antonio Moyamodsl. La particularidad de este ciclo
es que los hornos ya eran parte de una chacra emlase elaboraba el vino. Asi ha
guedado documentado en el informe que don Antozio fpara dar cuenta de su gestion.
En efecto, el administrador redacté una lista dieidades y gastos realizados en la gestion
de la empresa. Con respecto al afio 1687, el aefiatasque:

“da por descargo 2 pesos de cuatro cueros que ogmapa aforrar dos tinajas. Ytn.
da por descargo 3 pesos que pagé a don Juan dar@ymr dos cargas de yeso”.
Un afio después, en 1688 “Ytn. da por descargo 80spgue se gastd en brea el
dicho afio para el aderezo de las tinajas los clmleagd a don Francisco Fraguas
consta de recibo. Ytn. da por descargo 42 arroba®blo que se gasté en el aderezo
del lagar y brear tinajas que monta 42 pesos alpemwoba... Ytn. da por descargo
4 carretadas de lefia para los cosidos y demassfaer?® reales cada una que

Inventario de la testamentaria de don Juan MoglEnAguilar y su esposa, Juana Flores. Mendoza,
23 de agosto de 1672. AHM, foja 3 v:
Tasacion de los bienes que quedaron por fin ytaue.. Mendoza, 6 de octubre de 1688, folio 22.



llevaron 10 pesos... Ytn. da por descargo 10 pgsosedio que lo monto dos
carretadas de yeso para aderezar el lagar y &gadif

El emprendimiento agroindustrial de los Moyanoré$oestaba en un ciclo de
expansion. Ademas de los hornos de botijeria, @unadian alli bodegas y vifiedos. Habia
un lagar en el cual se molia la uva para elabosacéldos. También se nota la existencia
de tinajas y botijas para criar los vinos. Estagpientes se cuidaban con esmero. Las
tinajas se forraban con cueros y se impermeabdizaion brea. El vino se preparaba para
las largas travesias a través de las pampas pgea Bn buenas condiciones a los mercados
rioplatenses. Para ello se les afiadia el “cocigieg, era vino muy caliente que se echaba a
las tinajas para elevar la temperatura y matarélongnes, una suerte de pasteurizacion
intuitiva.

Posteriormente, el declinar fisico de don Antdeiompidié seguir al frente de la
empresd® Como resultado, el horno botijero pasé a ser adtrado por su yerno,
Francisco de Puebla. Con Francisco asumia la &ergeneracion al frente de este
emprendimiento. En poco tiempo, don Francisco e&tescasa capacidad para el manejo
de la empresa y la rentabilidad del conjunto prtdocentré en crisis. Sea por pujas
familiares, sea por problemas de mercados o piar di&l capacidad de liderazgo, lo cierto
es que la actividad decayé y las instalacionesesafr un transitorio proceso de deterioro.
En un documento de 1692 se indica que “dichas chea®os y botijeria estan deterioradas
y cuasi caidas”. El descuido de la empresa famibarsé una fuerte caida en las rentas,
motivo por el cual, los administradores se vieranlee necesidad de vender parte de las
propiedades para obtener los recursos necesariascparir los gastos familiares. En
efecto, el 2 de mayo de 1692, Francisco de Pusbl@jtdo permiso para vender bienes de
su tia Catalina Flores como su administrador, agguénque: “para la sustentacion de
dichos mis hijos es preciso vender unas casasaqiggen tres cuartos, hornos y botijeria,
huerta y dos cuadras de tiertaSe le otorgo el permiso, y se formalizé la venta:

“En la ciudad de Mendoza, en 16 de mayo de 169&recio el capitan Francisco
de Puebla... que al tiempo que paso de esta peegeiat dofia Catalina Flores su
tia, en su testamento consta haber dejado por dresec los hijos de dicho
Francisco de Puebla y dofia Jacoba Moyano, de <ipdaesiones... y haber
quedado dicho Francisco de Puebla, por tutor ydourde sus hijos menores y
reconociendo que unas casas, hornos y botijeriespa® cercanas a la vifia del
alférez Dgo Moyano con mas una huerta y dos cuatikrdgerras, que asimismo
lindan por la parte del sur con la vifia del solnfedj y que dichas casas, hornos y
botijeria estan deterioradas y cuasi caidas, yVi@eerta y cuadras de tierra no

o Descargo de Antonio Moyano por la administradgi@nla chacra familiar. Mendoza, 1687 y 1688.
AHM, Testamentaria Colonial, Testamentaria de Magano de Aguilar y Juana Flores, Mendoza,
14 de agosto de 1672, carpeta 255, documentofafids 51- 52 v.

Antonio Moyano redact6 su testamento en 1695 gopadespués fallecid. La justicia ordend la
ejecucion de su testamento el 4 de noviembre €8. Teestamento de Antonio Moyano, Mendoza, 3
de noviembre de 1695. AHM, Protocolo de Escribarfag4 folios 63-65.

Francisco Puebla, administrador de los bienesudéa Catalina Flores, solicita permiso para vende
algunos en beneficio de sus hijos, Mendoza, 2 dgonde 1692 AHM, Testamentaria Colonial,
Carpeta N° 246, Documento N° 2, foja 1.
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son de consecuencia alguna como tal tutor pregetidion ante la Real Justicia
para poderlas vender y alimentar a dichos menaes/estuario y sustento...
venta al alférez Domingo Moyano por precio y cumdtg 570 pesos®.

La venta se hizo a 20 pesos mas que su tasaci®bOdeesos, desde el 6 de octubre
de 1688 a la fecha de su venta el 16 de mayo d2 1@9propiedad fue transferida a otro
miembro de la familia, el alférez Domingo Moyanofiado de don Francisco e hijo de don
Antonio Moyano, el anterior administrador. El adweiento de Domingo al frente de la
empresa de botijeria marcdé una nueva época de epida@. Se ocupd de mantenerlo,
administrarlo y valorarlo durante cerca de tresadés. El emprendimiento agroindustrial
crecid y se consolidd, con pafios de vifia de mikegpldntas. Paralelamente, Domingo
progresé en otros planos; en la milicia ascendidpitan; en lo social, se casé con dofia
Maria Lemos Barroco, lo cual le signific6 emparesgacon una rama de empresarios
altamente dinamicos, liderada por la hermana desgasa, dofia Melchora Lemos Barroco.
A ella vendio los hornos don Domingo Moyano en 1719

La venta del horno botijero de 1719 signific6 umb& en la administracién del
emprendimiento y un cambio de familia. Durante cemssiglo, el horno botijero fundado
por los Moyano-Flores permanecié en manos dertdlifa y fue administrado por tres
generaciones. Tuvo sus ciclos de alza y caida, frembmente se logré recuperar para,
finalmente, ser transferido en buenas condiciongsaaamilia mas dinamica y ascendente.
Si los Moyano fueron lideres en la industria vitigola cuyana de los siglos XVI y XVII,
llegaban nuevos grupos de relevo para la nuevarignEntre ellos estaban los Lemos.

Dofla Melchora Lemos Barroco (1691-1741) fue la e®gwia vitivinicola mas
exitosa del Cono Sur en la época colonial. Pusenarcha bodegas, vifiedos, molinos
harineros y pulperias, con gran capacidad de kdeteen su época, su molino era el Unico
de la ciudad; y ella era la Unica mujer que poseg pulperia en la region. Ademas, sus
bodegas se caracterizaban por la innovacion deasijawinaria. Luchadora incansable
frente a los abusos de los varones, dofia Melclgra poner en marcha y administrar una
empresa vitivinicola integrada en los distintoseteg: cultivo de la uva, elaboracion del
vino, fabrica de botijas, crianza de vino en pipdmrriles de madera, comercializacion en
su propia pulperia. En otra parte se examina eallelda vida de esta temperamental
mujer’® Lo que aqui interesa es examinar como se entmiecéon los hornos botijeros.

Por herencia de sus padres y su trabajo persooiad Mlelchora Lemos puso en
marcha un ambicioso proyecto vitivinicola, con Wwwalega para elaborar el vino. Los
negocios prosperaron y resolvio ampliarlos. Su @riobjetivo fue conseguir una vifia. La
oportunidad de conseguirla se la ofrecid su cufdmo Domingo Moyano. Su esposa,
Maria Lemos, ya habia fallecido (1705); y €l sddiia cercano a la muerte, motivo por el
cual redact6 su testamento en 171Hse mismo afio se formalizé la transferencia: dofia

12 AHM, Protocolo de Escribanos N° 23 folio 147.

13 Pablo Lacoste, “Vida y muerte de dofia Melchorenag, empresaria vitivinicola y terciaria de la
Orden de Predicadores”. Aceptado para publicagidRevista de IndigdMadrid, 2007.

Testamento del capitan Diego Moyano Cornejo, Mead23 de junio de 1719. AHM, Protocolo de
Escribanos n° 34 fols 69-71.
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Melchora y su hermano don Juan de Lemos comprahoyano la viiia de 6.420 plantas,
botijeria y hornos. Don Juan se quedd con 4.058scgmsu hermana Melchora obtuvo el
horno, la botijeria y las 2.351 parras restantesalPlamente los bienes raices de dofia
Melchora se valorizaron por su accion empresarg & uva que cultivaba en sus vifias,
elaboraba el vino en su bodega y lo envasaba eho@gas que ella misma fabricaba.
Fletaba parte del vino a Buenos Aires y otra plarexpendia al publico en su pulperia de
Mendoza.

Dofla Melchora Lemos administré el horno botijercatite mas de dos décadas. Al
redactar su testamento, en 1741, dejé constande\dgencia de estas instalaciones y de
su decisién de mantener la unidad econémica dprsuspales bienes de produccién. Mas
alld de las obras pias que serian beneficiadasu®mentas, la empresa tenia que seguir
funcionando en forma integrada. La mujer indicorespmente que

“aunque alguno de los patronos haya con el tiempergderos precisos a sus bienes
derechos y acciones, no se repute ni haya de pemdsienes partibles entre dichos
herederos la dicha hacienda, tierras, bodega rijetiaty loo que comprende la
dotacion de la dicha capellanfa”.

La profunda fe de dofia Melchora en las ensefiandasid&sticas, la llevaron a
tomar todas las medidas posibles para disminuilesaypo de sufrimiento en el Purgatorio.
Y para ello, la mujer necesitaba que, después denserte, sus empresas siguieran
generando rentas para abastecer a los conventios decursos necesarios para financiar
misas por la salud de su alma. Precisamente pamantgar este mecanismo, dofia
Melchora dispuso que se mantuviera la unidad ecmadde su empresa.

Después de su fallecimiento, el horno botijerol gomjunto de su empresa, fueron
heredados por su hermano, fray Joseph de Lemos).(BIfmuevo propietario administro
estas propiedades por casi dos décadas mas, bastaog su avanzada edad, transfirié esta
tarea a otros miembros de su convento, con autddizael Prior Provincial de Santiago de
Chile, Manuel Ovalle (1 de marzo de 1759). Los dooais mantuvieron la gestion de estos
emprendimientos durante un buen tiempo, segun &a@rstun testamento de 1774. Para
entonces y comenzaba el ciclo descendente deijarmtdado el avance de los envases de
madera. Pero es altamente probable que este hjonto ¢on el de los agustinos y el de los
jesuitas) haya cumplido un papel destacado comeepdwr de las bodegas eclesiasticas
que, como se ha sefalado, en la década de 17&@& dstanada casi en su totalidad por
vasija de greda y no de madera.

El complejo agroindustrial y comercial vitivinicotke dofia Melchora era el mejor
integrado de la época. Asi lo revel6 censo de 1F8@ra de su caso existian nueve
bodegas, dos fabricas de botijas y una pulperfaroglietario de ésta, Sebastian Pedraza, no
tenia fabrica de botijas ni bodega. Uno de loshadgeros, Juan de Godoy, poseia bodega
pero carecia de pulperia; y el otro, Pedro Lopeztd® no tenia vifia, bodega, ni pulperia.

Testamento de dofia Melchora Lemos, Mendoza,Bay® de 1741. AHM, Protocolo de Escribanos
n° 48 fols. 58.



Por lo tanto, la Unica empresaria mendocina quia &rtircuito completo de vifia, bodega,
fabrica de botijas y pulperia era dofia Melchora de&m

El horno botijero fundado por los Moyano-Flores lanprimera mitad del siglo
XVII, se instalaba en el centro de una de las nid&nticas empresas vitivinicolas de la
centuria siguiente. Y desde alli, este horno couyw a desencadenar el proceso que
terminaria por desplazar a los recipientes de gdetlanercado. En efecto, la prosperidad
economica de dofia Melchora, unida a su capacidaidmiacion, hicieron posible un
cambio tecnoldgico, en el sentido de avanzar gageso de introduccion de recipientes
de madera. Dofia Melchora fue la primera empresatigana que incorporé
sistematicamente las pipas y barriles a sus bogdggas este camino se convirtié en lider
del proceso de modernizacion tecnoldgica de lasimiduvitivinicola regional.

APOGEO Y OCASO DE LA BOTIJERIA EN EL SIGLO XVIII

En la primera mitad del siglo XVIII, funcionabam eMendoza ocho hornos
botijeros: dos estaban en manos de los religiosggs{inos y jesuitas); otro estaba en la
hacienda de dofia Melchora, como hemos examinadi@b¥a otros cinco. En el censo de
propiedades de 1739 los mendocinos laicos declatarexistencia de dos hornos. Uno era
propiedad del Maestre de Campo Juan Godoy del llGasti cual tenia bodegas, 9.000
plantas de vifia, molinos harineros y otras progledapor un valor global de 24.000 pesos.
Era el tercer empresario mas prospero de la ciugladtro horno pertenecia a don Pedro
Lopez Bustos. Era un pequefio viticultor, con apamaspedazo de vifia”; también se
dedicaba a la ganaderia y tenia una estancia.sBeperfil era mas modesto y sus bienes
llegaban a 2.500 pesos.

A ello hay que afadir los hornos de Baltasara Gorivelchor Cardenas y José
Cardoso. Dofa Baltasara Gomez Pardo en 1737 pakesahornos de obraje de botijas,
uno grande y uno pequefio con su arboleda y huenasprillos, perales y un manzano,
con su saucerfg.Melchor Cardenas era hijo natural de un militan grado de Maestre de
Campo. Por lo tanto, no pudo heredar bienes deadtepNo obstante ello, a través de la
viticultura logré progresar. En 1733, al contraetmmonio, ya tenia siete cuadras de tierra
y una vifia con 5.000 cepas recién plantadas. Lueganto una bodega para elaborar vino
y aguardiente. Su equipamiento incluia “una paflébdque de 3 arrobas y un cafon de
alambique (...) una romana con su pilon, una juntamracepillo con sus cajas, una plana y
un raspador, y un serrucho de una maid’a bodega tenia sus vasijas con tinajas y
botijas. Con la expansion de sus negocios, neceadé vez mas recipientes y opto por
poner su propia fabrica. En efecto, Melchor Cardgrmaseia “un horno de botijas con su
ranchén que sirve de botijeri’Se especializ6 en la elaboracién del aguardienta thas

16 Testamento de dofia Baltasara Gomez Pardo, Man@6zale octubre de 1737. AHM, Judicial Civil

Colonial, Carpeta 116, documento 3, letra A, aft311751

Testamento de Melchor Cardenas, Mendoza, 18 de ele 1763. AHM, Protocolo de Escribanos
Ne° 79, folio 6 v.

Testamento de Melchor Cardenas, Mendoza, 18 @ @le 1763. AHM, Protocolo de Escribanos
Ne° 79, folios 6 - 6 v.
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alta calidad, incluyendo el “aguardiente puesta aela”'® Producto tipico de Cuyo en el

siglo XVIII, este aguardiente se elaboraba a pd#divino afiejo puesto a la vela. Sobre la
base de esta produccién, Cardenas logré ampliaase productiva y comprar la vifia de
dofia Maria Jofré. No se sabe exactamente la cdndidacepas ni el valor final; pero la
documentacion revela que, en parte de pago, Melchotenas pago 420 pesos en carretas
de aguardient&’

Por su parte, José Cardoso también levanté suophmpno de botijeria. Era un
portugués, natural de la Isla Tercera (Azores)a®Bzinddé en Mendoza, lugar donde se
casoO y tuvo cuatro hijos. Puso en marcha una hdaide tres cuadras de terreno en las
afueras. También tenia un solar en la ciudad, 20vt 2aras de frente. Alli levanté el horno
de botijas. Su situacién socioecondémica debidé setabte préspera, pues solicitd ser
enterrado en la Iglesia Mayor.

Los hornos de botijeria llegaron a su apogeo lirdeion en el siglo XVIII. En esta
centuria, los botijeros alcanzaron la cima de ladpccion para abastecer el creciente
mercado de la industria del vino, principalmenteeroP desde mediados del siglo
comenzaron a sufrir la competencia de los envasesadiera. La segunda mitad del XVIII
se caracterizé por una intensa lucha entre ambtass, que convivieron durante largas
décadas. La vasija de barro cocido mantuvo un &sgdaerte entre los bodegueros
eclesiasticos: segun los censos de la década de 451 sector se mantuvo apegado casi
totalmente a los antiguos envases de greda. Pemnipresarios laicos, que representaban
los sectores mas dindmicos de la economia, serenlakecididamente hacia las pipas y
barriles.

Desde el siglo XVI y hasta mediados del siglo X\Vdl envase de barro cocido
ejercid una hegemonia absoluta en la vitivinicaltde Mendoza, sin registrarse presencia
alguna de recipientes de madera. Un ejemplo remedse puede ser la ya mencionada
bodega de don Juan de Puebla Baez. Esta se praegabantar con la tecnologia mas
avanzada de la region. Pero su vasija vinaria astgblmente compuesta por envases de
greda. Esta bodega contaba con “17 botijas, 44aboliodegueras, 70 botijas de igual
calidad y 17 tinajas de echar vinG."’Asi mismo, las bodegas eclesiasticas censadas en
1780 reflejaban la hegemonia de la greda: sobtetahde 464 envases mencionados, entre
botijas y tinajas sumaban 463 recipientes (99, 7&gmto).

La introduccion del envase de madera en la vittultura de Mendoza fue realizada
por don Clemente Godoy, dofia Melchora Lemos y MigigeArizmendi en la primera
mitad del siglo XVIII. Asi ha quedado documentadoet testamento de aquél, en el cual

19 Testamento de Melchor Cardenas, Mendoza, 18 @ @le 1763. AHM, Protocolo de Escribanos
Ne° 79, folio 6.

2 Testamento de Melchor Cardenas, Mendoza, 18 d® @le 1763. AHM, Protocolo de Escribanos
Ne° 79, folio 5 v — 6.

2 Testamento de José Cardoso, Mendoza, 21 de betielm 1762. AHM, Protocolo de Escribanos N°

74, Folios 204-206.
Testamento de Juan de Puebla, Mendoza, 13 deembre de 1757, AHM, Protocolos de
Escribanos, no. 70, fols. 215-220.
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declaré poseer “siete pipas de Esp&fi@or su parte, la bodega de dofia Melchora Lemos
contaba con “200 pipas que entre ambas harfanarairobas™?* Asimismo, el testamento
de don Miguel de Arizmendi reveld que poseia “dasilitos con arcos de fierro y palo,
uno con un poco de vino y el otro vacio, viejps'De todos modos, estos fueron
experiencias piloto, porque la mayor parte de ssijavavinaria seguia empleando
recipientes de barro. La difusion del envase deemgadn la vitivinicultura de Mendoza se
profundiz6 en la década de 1760. La bodega de doniago Puebla estaba formada
mayoritariamente por vasija de greda, pues cordabd18 tinajas entre chicas y grandes y
163 vasijas bodegueras”. Pero ya también tenigifi@ grandes, una pipa mediana y un
barril de carga? Lo mismo sucedia en ese momento en la bodegasdgedaitas en
Mendoza, segun el inventario del afio siguienteglarual se registré la presencia de siete
pipas y un barril, frente a una abrumadora mayagitinajas y vasijas. La misma estructura
tenian las bodegas jesuitas del obispado de Cddecemlli tenian varias vasijas, 157
tinajas de varios tamafios y apenas cuatro fipas.

Si los jesuitas incorporaron muy lentamente losases de madera, los restantes
bodegueros eclesiasticos tuvieron una tendenciargéinconservadora y de resistencia al
cambio en la materia. De acuerdo al censo de 1d80as 15 bodegas sélo una de ellas
tenia un envase de madera: era el convento deakh®g betlemiticos, que poseian un
barril. El resto de la vasija vinaria (463 recifges) eran las tradicionales botijas y tinajas
de barro cocido.

DE PIPAS Y BARRILES

Los envases de madera eran notablemente mas ddeayze los de barro cocido
para los largos viajes a través de las pampas.dMo morque eran mas livianos, sino
también porque se podian reparar. Durante unos @svieron los dos sistemas. Pero
poco a poco, los barriles y pipas comenzaron alaespa las botijas del mercado, y, a
fines del siglo XVIII, esta innovacion terminé poerrar definitivamente el ciclo de los
envases ceramicos. En 1776, llegd por primera mezatgamento de vino de Mendoza en
barriles a la ciudad de Santa Fe. Fue una carg@akebarriles y ochenta y seis botijas de
vino. Al afo siguiente todavia llegaron botijasqex partir de 1778, comenzaron a llegar
Unicamente barriles. Ese afio llegaron 423 de éstagiguna botija. Estas quedaban
definitivamente en la historia. Algo parecido suéedn Buenos Aires. Segun Félix de

= Testamento de Clemente Godoy, Mendoza, 15 de q@il744, AHM, Protocolos de Escribanos n°

50 fols 37 v.

Testamento de Melchora Lemos, Mendoza, 10 deersbte de 1774. AHM, Protocolos de
Escribanos, no 97, fols. 58-69.

Inventario de bienes de Miguel de Arizmendi, BagAires, 18 de enero de 1748. Archivo General
de la Nacién (Buenos Aires), Tribunales sucesioB859; Legajo 3 “Arizmendi, Miguel,
testamentaria”, folio 6 v.

Testamento de Santiago Puebla, Mendoza, 1 deordart766, AHM, Protocolos de Escribanos, no.
83, fols. 21.

Rall Sanchez Andaur, “Viticultores Jesuitas enOispado de Concepcion, Chile”. Ponencia
presentada eWIll Seminario Iberoamericano “Viticultura y Cieras Sociales, Talca, 3 y 4 de
enero 2006.
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Azara hacia fines del siglo XVIII ingresaban anuatte a Buenos Aires 7.313 barriles de
vino de Mendoza. En 1799 Mendoza exporté 13.600lésde vind®™

Esta novedad significo un fuerte cambio sociatgnémico. Los antiguos hornos
de las fabricas de botijas, que generaban numepasstos de trabajo, entraron en crisis y
se fueron cerrando. Muchos trabajadores perdiensnesnpleos en una actividad que
habian desempefiado durante largo tiefieero en su lugar surgieron otras empresas,
dedicadas a la fabricacion de envases de madera.

Los artesanos pusieron su ingenio para fabricailds (125 litros), pipas (de hasta
500 litros) y toneles (900 litros). La dinamica cgalkeanzo6 la industria del vino en el
periodo virreinal, sobre todo a partir de la aaiga que siguié al Reglamento de Libre
Comercio (1778), incrementd la demanda de estoasesv Conviene recordar que hacia
1800 Mendoza remitia anualmente a Buenos Airexafi@tas con 20 barriles cada una, lo
cual implicaba 4.000 envases por afio. El increméetda demanda vigoriz6 un nuevo
sector que estaba llamado a ocupar un papel cadad® significativo. Poco a poco se fue
consolidando un nuevo oficio que con el tiemporaesformaria en un verdadero simbolo
del trabajo altamente calificado dentro de la itdasitivinicola: el tonelero.

Los lagares

El lagar es una de las instalaciones mas impedashe la bodega o fabrica de vino
pues de él dependen las condiciones de higienpielma y calidad del jugo de uva que se
empleara como materia prima fundamental para lboed&ion del vino. En la época
colonial, los bodegueros chilenos usaron técnitstinths a ambos lados de la cordillera;
en Chile Cisandino predominaron los lagares de maageen algunos casos, se usaron
también lagares de adobe y t&&n cambio en Chile Trasandino lo mas difundidodle
lagar de cuero de vaca o de buey, suspendido desa@gihorcones. Estos sistemas se
emplearon desde los origenes hasta el siglo XI¥ Peco a poco se fue abriendo camino
también el lagar de cal y ladrillo.

Antes de examinar los lagares de Mendoza, convikstenerse en el contexto
regional, es decir, las instalaciones de este dijp® se usaban en el Reino de Chile. De
acuerdo a Mufioz, los lagares chilenos del sigldl Xdgdian ser de tres materiales: 1)de
madera; 2)de adobe y teja; y 3)de ladrillo. La stigacion de Mufioz detect6 nueve lagares
colchagtiinos con la especificacion de su mateleal:mas frecuentes eran de madera o
ladrillo (cuatro casos cada uno), mientras quedesadobe y teja eran excepcionales
(aparecio un solo lagar de este material). Losrésyde madera se construian de roble o
con tablas de patagua. En algunos casos, se ebaaagas indigenas la tarea de hachar
estos arboles y construir el lagar. Podian termendade canoa. Tenian lagar de madera la
Estancia San Lorenzo (1681). Dos afios despuépiegitedad tenia “lagar de madera de

3 Félix AzaraViajes por la América MeridionalTraducido del francés por Francisco de las Bateas

Aragon, (Madrid: Calpe, 1923 ): 2, 186-187. CoHistoria Econémical7ly 191.

Coria,Historia econémica202.

Juan Guillermo Mufioz, “Las vifias y el vino en €wgua en el siglo XVII”, eBoletin de la
Academia Chilena de la Historid10 (2001): 163-204.
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roble”. Este mismo material se uso para el lagaGdspar de Bedoya y Palominos (1616).
Tenia una capacidad de 60@ y en su pilon tenia 8t@ de buque. En cambio el lagar de
dofia Catalina Toledo (1674) era de tablas de patagn 30 @ y pilon de 4 @; en este
caso habia también un conco de 3 @, tres congigtds5 @ cada uno y dos concos de 1
@ para enfriar el cocido. En algunos casos logdsgienian “forma de canoa”, tal como
hicieron dofia Francisca Rasura y su marido Pedpo (0672). Los lagares de ladrillo eran
otra opcion. Suponian mayor costo pero también madyabilidad. Se registraron lagares
de ladrillos en las estancias del fiorentino JuautBta Camilo (1640), dofia Maria de
Zufiga Baracaldo (1653), dofia Petronila Gonzalé2Pdkyar (1656) y en la Estancia San
Lorenzo (1683). El primero de ellos fue tasado @rp8sos. Los lagares de adobe y teja
eran menos frecuentes. Mufioz registré un solo eagtolchagua. Estaba en la bodega de
dofia Petronila de las Cuevas Villanueva (1685). t@éaba de un establecimiento
importante para la época, con buena vifia, trezdienle tapia, edificios con despensa y
bodega en la cual habia 13 tinajas, un alambigupodaderas.

En los siglos XVI y XVII, la diferencia mas impontz de los lagares chilenos de
ambas vertientes de la cordillera se hallaba emag&trial. Si en Chile Cisandino se usaba la
madera, el ladrillo y la teja, en Chile Trasandp@dominaba el lagar de cuero. La
explicacion se halla fundamentalmente en la didplisad de los materiales: en el Valle
Central, con un régimen de precipitaciones de 80@ anuales, es mas facil la
disponibilidad de madera que en Mendoza, dondeagdareven 200 mm al afio. A su vez,
en este lado es mas accesible y barato el ganadowaue llegaba facilmente desde las
pampas rioplatenses.

En el XVIII aparecieron también lagares de cuercCaile Cisandino, al menos en
el obispado de Concepcidn. Asi lo demuestran loenmtes estudios de Sanchez Andaur
(2006) centrados en las haciendas de la Compafidedés. Los jesuitas poseian
importantes establecimientos vitivinicolas en eilspado de Concepcion, con mas de
300.000 plantas y amplias bodegas. El equipamiectoia 25 lagares, de los cuales cinco
eran de madera y veinte de cuero. La mayor paresids lagares (15) tenia su piquera, es
decir, “ventana o rompimiento hecho en la paredudelagar que da a la calle para
descargar por él los carros de u¥eEn la estancia La Chacarita habia dos lagaresete c
de vaca. En la hacienda de Perales se usabangdwedaviejos de a cuatro pellejos. En la
estancia La Magdalena habia cuatro lagares de cgerodes. En la estancia de
Cuchacucha habia cuatro catres de lagares corosesmondientes piqueras de pilones de
barro. Por su parte, en la estancia de Guanqueahia tHos lagares, uno de ocho y otro de
dos cueros. En el establecimiento de San Josepaisdiipas, habia unos lagares de 18
varas de largo y ocho de ancho con armazones de yagus pafos de lagar de vaca de a
seis cueros cada uno; en dichos lagares hay teerpis de greda de cuatro arrobras.

3 Real Academia EspafiolBjccionario de la Lengua Espafigl@1 edicion (Madrid: Espasa Calpe,

1992): tomo 2, p. 1609.

Rall Sanchez Andaur, “Viticultores Jesuitas enOispado de Concepcion, Chile”. Ponencia
presentada eWIll Seminario Iberoamericano “Viticultura y Cieras Sociales, Talca, 3 y 4 de
enero 2006.
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La coexistencia de lagares de madera con lagaresaile estaba motivada por las
condiciones naturales y culturales. La abundaneidluVias y de bosques facilitaba las
disponibilidades de madera para esos lagares emedién. Ademas, el proceso de
araucanizacion de las pampas y el flujo constamtgattado de las provincias del Rio de la
Plata hacia la Araucania, habia generado una d&jfzerte expansion ganadera en el sur
del Reino de Chile. Y Concepcion era la puertaa®so, el punto de soldadura entre las
redes capitalistas y las redes indigenas. Sobbada de la abundancia de ganado en la
region fue posible el desarrollo de una serie deagtividades de aprovechamiento de los
animales; y los cueros fueron usados para losdagaiotese la existencia de instalaciones
de gran tamario, tal como sugieren los lagaresigeseros, con 18 varas de largo.

Habia una cultura compartida por los viticultoobslenos de ambos lados de la
cordillera. En efecto, en Cuyo, el lagar mas difdadera de cuero de vaca o de buey,
suspendido de gruesos horcones. Asi por ejemptoMdmcos Sosa, vecino de Mendoza, al
testar (1760) declaré que poseia “un lagar de @uwateros™ Al comenzar el siglo XIX
todavia se mantenia intacta la vigencia de estgmrda. Asi por ejemplo,la Hacienda de
don José Albino Gutiérrez, el establecimiento infisola mas grande y moderno de
Mendoza en ese momento (1831) existian tres lagyadisionales, de seis cueros con sus
respectivos armazones de madera que conviviaradesrologia mas moderifa.

En el siglo XVIII, se produjo una novedad impor&aeh las instalaciones del lagar.
Fundamentalmente por la aparicion y difusion deddgares de cal y ladrillo, proceso que
ocurrio en el centro y norte de Chile y en Cuyo.

Segun Draghi Lucero, la introduccion del lagar datemal en Mendoza, en
sustitucion del antiguo lagar de cuero, se prodegeen en la década de 1850 por iniciativa
del francés Pouget, el cual debié enfrentar laupres resistencia de los empresarios
criollos. De acuerdo a esta tesis, el francés dédiquna intensa batalla cultural para lograr
la aceptacion de "el uso el lagar de higiénico reta cambio del anticuado de cuero de
buey que, al decir de los tozudos empiricos, dadmsustancia a los vinos."

Dentro del Reino de Chile, el lagar de cal y lkarse comenzé a utilizar en la
década de 1720 en la hacienda "Marquesa la Al&atémpeciente a la familia Aguirre. De
acuerdo a del Pozo, hacia 1727 este establecinpastia "12.800 plantas en produccion,
mas una vifia nueva con 6.100 plantas. Las bodegésnt almacenadas 330 arrobas de
vino y 20 de aguardiente; habia en ella 45 tindgagreda y lagares de ladrillo, dos de ellos
para hacer pisco. Poco mas tarde, en 1749, la niiagianda contaba con lagares nuevos,
de cal y ladrillo, para 350 arrobas de vino y 3®laas de pisco; habia 5 alambiques y 20
pilones de cuero de novill&®"

s Archivo Histérico de Mendoza (en adelante AHMj)otBcolos de Escribanos (en adelante PE), n°

74 fs 110 v.

3 AHM, Epoca Independiente (en adelante El), Secdidlicial, Testamentaria, afio 1831-1844, Letra
G, legajo 4036, testamentaria Gutiérrez, José AlHiB31.

» Lucero,Andrés Tejeda39.

36 Del PozoHistoria del vino chilenp33.
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Estos materiales se difundieron por las distintagacles del Reino de Chile, hasta
cruzar la cordillera. Tal como se refleja erCeladro | los antecedentes mas antiguos que
se ha podido registrar en Mendoza se encuentréml®mdega de don Juan de Puebla Baez
y la Hacienda de Nuestra Sefiora del Buen Viajeepeciente a la Compafia de Jesus en
1767. Segun el testamento de Puebla, su bodeg&agtasgar de cal y canto, con su pilén
de ladrillo.” También tenia una “tina de cal y ildrque viene de guardar orujo,” para la
elaboracion de aguardierifeDe acuerdo al inventario levantado en 1767, laehda
jesuitica poseia un obraje de cal y ladrillo. Csto® materiales, se construyeron, dentro del
corral de alambiques, "dos pozos de cal y ladatio su ramadita que sirve para guardar
orujo”.’®

El uso de estos materiales se fue extendiendo kctienepo. Hacia 1824 Maria
Graham recorrié las haciendas chilenas y luegoritdésdos métodos empleados para
elaboracion del vino. Y explicd que lo usual er& ge depositara la uva en “lagares de
ladrillo, que median 15 pies de largo por 7 de anchos de largo®™ Del otro lado de la
cordillera, en Mendoza, sucedia algo parecido. &rHacienda de don José Albino
Gutiérrez, en 1831, existian tres lagares tradade®) de seis cueros con sus respectivos
armazones de madera que convivian con la tecnal@$amoderna: lo mas notable era el
lagar que “tiene de largo 8 varas y de ancho 46yvafas en claro, pilén, buque de 50
arrobas, todo de cal y ladrillo”. Ademas, al natdede esta bodega habia “dos cubas de
ladrillo, cal y piedra”.

Estos antecedentes demuestran la inconsistentaa tiesis ampliamente difundidas
sobre el tema. Sobre todo, los mitos de exaltad#olos inmigrantes como fundadores de la
vitivinicultura tecnificada en la Argentina, en séntido de considerar que recién a
mediados del siglo XIX, con la llegada del fran&&siget ingresaron a la Argentina las
instalaciones de cal y ladrillo. Estos materiakesisaban en el Reino de Chile desde 1727,
y Mendoza los adopto desde mediados de la décad@fk tanto para los lagares como
para las tinas y pozos donde se guardaba el oegi;nddo a elaboracion de aguardiente.

AGUARDIENTE Y ALAMBIQUES

El equipamiento especializado en la elaboracion adpiardiente fue otra
caracteristica importante en las bodegas de lanegl aguardiente resultaba atractivo por
su elevado valor de mercado. A mediados del sigldlIXuna botija de aguardiente en
Mendoza o San Juan valia entre 11 y 11.4 pesosirageque la botija de vino valia cinco
pesos'® En 1831 una arroba de aguardiente valia 6 remliesitras que el vino afiejo sélo

s7 Testamento de Juan de Puebla, Mendoza, 13 dembxé de 1757, AHM, Protocolos de

Escribanos, no. 70, fols. 215-220.

Temporalidades de los Jesuitas, fojas 38 \Lamnruinas de San Francisced. Daniel Schavelzon:
204.

Del Pozo, o.c., p. 48.

El valor de la botija de vino fue tomado de AalveEdberto Oscar. “Los impuestos al comercio
cuyano en el siglo XVIII", erRevista Chilena de Historia y Geograf{d958): 39. El valor de la
botija de aguardiente esta fundado en el Informargemendi, Santiago de Chile, Archivo Nacional
de Chile, Capitania General volumen 88 fols 191-234
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valia 4 reales la arrofa.La pertenencia al Reino de Chile facilitaba a boslegueros
mendocinos la disponibilidad de cobre de buenaladly bajos costos. Ello genero las
condiciones apropiadas para la instalacion de lesrde alambiques, con sus tinas para
colocar el orujo y las pailas aguardenteras deecpdar Cuadro ).

La bodega de don Clemente Godoy poseia “nuevaspdé cobre de Coquimbo,
entre grandes y pequefid$’En 1745, el capitan Lorenzo Funes poseia una bogeg, a
pesar de ser muy pequefia, no carecia de equipampart elaborar aguardiente,
incluyendo “un cafién de alambique y una paila d& amoba y media’® En 1757, en la
bodega de don Juan de Puebla Baez habia “un alaentdgbuque (espacio) de tres arrobas
con sus tapas y cafiones, una paila nueva de todmsy una paila remendada, una paila de
una arroba y media, y dos pailas viejdsTambién en 1757, el establecimiento de don
Juan Martin de Puebla contaba con “seis pailasdgsde tres arroba$>"La bodega de
don Santiago Puebla, en 1766, poseia “dos fond@dadebique de cobre con sus tapas y
cafones,” juntamente con “dos pailas grandes deecaba paila mediana de cobre y una
paila chica de cobre'® La hacienda de los jesuitas, en 1767 contaba ttes &lambiques
con tres pailas con sus cafiones de cobre y susdapaadera,” juntamente con "dos pozos
de cal y ladrillo, con su ramadita, que sirve dardar orujo.” Los jesuitas tenian otras diez
pailas de cobre, de entre 60 y 107 libras de pasias remendadas y agujeread45Este
tipo de equipamiento estaba presente también eimdtaciones de la mujer-bodeguera,
dofia Melchora Lemos. En su testamento, ella no imeaespecificamente los objetos,
pero sefiala, en forma general, que su bodega‘tedis las piezas de cobre labrado que
sirven para el uso de dicha finc4.”

La tecnologia y los materiales de cobre que llagate Chile Cisandino facilitaron
el desarrollo de la industria del aguardiente epoCno sélo en Mendoza, sino también en
San Juan. En esta ciudad, las temperaturas maadakepermitian disponer de uva con
mayor cantidad de azucar, lo cual facilitaba leb@lacion del producto. De acuerdo al
informe de Arizmendi (1745), San Juan elaborabeeet.000 y 17.000 botijas anuales de
aguardiente, de las cuales 6.000 botijas se rematiauenos Aires, en tanto que Mendoza

4 Testamento de José Albino Gutiérrez, AHM, Epowependiente, Seccién Judicial, Testamentaria,
afio 1831-1844, Letra G, leg. 4036, testamentariéfez, José Albino, 1831, fols 107-108.

42 Testamento de Clemente Godoy, Mendoza, 15 de gielil744, AHM, Protocolos de Escribanos n°
50 fols. 38 v.

43 Testamento de Lorenzo Funes, Mendoza, 4 de feldeed 745; AHM, Protocolos de Escribanos, no
48, fols. 30-34.

“ Testamento de Juan de Puebla, Mendoza, 13 deembré de 1757, AHM, Protocolos de
Escribanos, no. 70, fols. 215-220.

4 Poder para testar otorgado por Juan Martin ddl®udlendoza, 4 de marzo de 1757. AHM,
Protocolos de Escribanos, no. 70, fols. 58-59 9B4-

46 Testamento de Santiago Puebla, Mendoza, 1 deordart766, AHM, Protocolos de Escribanos, no.
83, fols. 21.

4 Temporalidades de los Jesuitas, fojas 83-85Las ruinas de San Francisco (ex jesuitas).
Arqueologia e Historiaed. Daniel Schavelzon (Mendoza: MunicipalidadviiEndoza, 1998), 204-
205.

48 Testamento de Melchora Lemos, Mendoza, 10 deersbte de 1774, AHM, Protocolos de

Escribanos, no. 97, fols. 58-69.
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enviaba a ese mercado 2.000 botijas de aguardietizo’® Hacia fines del siglo XVIII,
los aguardientes de Mendoza, y sobre todo de Sam dlcanzarian un lugar destacado en
las pulperias de Buenos Aires.

Cuadro 1

Principales bodegas de Mendoza
Discriminacién por equipamiento (1741-1767)
Juan de | J.Martin | Santiago| Compafiia| Melchora
Puebla | Puebla | Puebla de Jesis | Lemos
(1757) (1757) (1766) (1767) (1741)

Vifias (plantas) 18.000 17.00( 10.000 50.000 6.000
Bodega
barro Tinajas 17 - 20 100 48
cocido | (400 a 700
Vasija litros)
vinaria Botijas (35 129 200 165 6 --
a 70 litros)
madera| Pipas (125 - - 19 7 200
a 500
litros)
Barriles - -- 1 1
(100 litros)

Capacidad total 20.000 14.000 30.000 100.00d 23.0Q0
estimada (litros)

Lagareta -- 2 -- 1 --
Lagares | Lagar sin especificar 1 - 1 2 Varios
Tradicional (de - - - S/D S/D
cuero)
De calidad (cal y 1 - 1 S/D 1
ladrillo) (probable (probable)
Corral de Pozo para guardar Si - - 2 S/D
alambiques orujo
(para destilar Alambiques lde3@ - 2 3 Cobre
aguardiente labrado
lde3 @ 2 grandeg
Pailas 1del15| 6de 3 @|1 medians 13 Cobre
@ 1 chica labrado
3 viejas
Instalaciones$ Pozo para guardar Si - - Si S/D
de caly orujo
ladrillo Lagar Si -- -- - S/D

Elaboracién propia a partir de los testamentos (ARkbtocolos de Escribanos) y Temporalidades
de los Jesuitas

49 Informe de Miguel de Arizmendi, Santiago de Chilé de marzo de 1745, Archivo Nacional de

Chile, Capitania General volumen 800 fols 201-202..
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LOS VINOS DE ARIZMENDI Y LA TECNOLOGIA

Para percibir con mayor claridad las caracteristidel equipamiento y las
instalaciones de la industria del vino coloniall@megién, conviene detenerse en un caso
particular, afin de examinarlo con mayor detalle.dse sentido, resulta oportuno registrar
la bodega de don Miguel de Arizmendi. Esta no aranayor del Reino de Chile ni de
Mendoza. Pero era, tal vez, la que tenia mayorésten desarrollar vinos de calidad.

Para elaborar un vino tan delicado como el “virla gela”, Arizmendi necesitaba
mucho mas que lagares y vasijas. Sobre todo potguepomo se ha sefalado, el velo de
bacterias que se forma en la parte superior del gimo se maneja adecuadamente, puede
deteriorar rapidamente la calidad de los caldosa Peevenirlo, es necesario incorporar
alcohol al vino. Para ello es necesario usar ustiléeléa, mediante sistemas de alambiques,
con sus fondos y cafones, para obtener los almhéléa bodega de Arizmendi contaba
con todos estos elementos, tal como reflefaugldro IL

Cuadro Il
EQUIPAMIENTO DE BODEGA VITIVINICOLA
(Chacra de Arizmendi, Mendoza, Reino de Chile, 1749
Tipo de Unidades Capacidad Valor unitario valor
equipo
24 tinajas que hacen 409°@ 409 @ (1)$0.6x @ $306.0
1 tinajitade 1 @ 1@ $0.6 x @ $0.6
1 tinajéon de 5 @ 5@ $4.0x5 @ $4.0
Vasija 2 tinajas barro de brisa $0.2
75 botijas entre buenas y malas 150 @ $0.2 c/u $18.6
12 botijas varias entre quebradas y 24 @ $0.2 clu $3.0
buenas,
1 odre de chivato $4.0
Sub total vasija vinaria 589 @ $336.6
17 botijas de aguardiente puestas a | 34 @ $12.0c/ly  $204.0
Aguardiente | vela
2 botijas de aguardiente 1@ $10.0 c/u $20.0
Sub total aguardiente 38 @ $224.0
1 fondo de alambique 5@10 2,5rrxlibra $42.1
libras
Corral La tapa de dicho alambique $1.0
de 1 cafién de alambique $14.0
Alambiques |1 fondo viejo 3@6Y% 2,5rrxlibra $25.6
y libras
Pailas 2 pailitas pequefias 16 libras 5 rr x libra $10.0
1 paila 3@y 22 5reales lalibra $60.0
libras
1 paila grande que pesa 4 @ y 17 libras 5rrx1libra $37.1
1 pailade 4 @ y 18 libras: 5 rr x libra $37.6

0 El valor normal de mercado de la vasija en Chilesandino era de un peso la arroba. Pero en este

caso se taso a seis reales la arroba porque algemaontraban deterioradas.
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| de

Sub total corral alambiques y pailas $227.6
5 céntaros de envasar 1,5rrclu $0.7.5
1 embudo de cuero 1,5rrclu $0.1.5
2 noques (1 de cocidos) $0.4 c/u $1.0.0
4 podones usados $3.0c/u  $12.0.0
1 bomba de hoja de lata $1.4 c/u $1.4.0
HERRAMIEN [1 balanza grande con sus tasas de copre $16.0
TAS y su cruz grande de fierro, 2 pesas de
plomoy 1 de bronce
Unas balancitas $4.0
4 azadones viejos $2.4 clu $10.0
3 palas viejas $1.4 clu $4.4
3 azadones y 1 pala $4 clu $16.0
4 listones de cargas uva $1.0 c/u $4.0.0
1 estera de caffa $1.0c/u  $1.0.0
2 escaleras $2.4
Sub total herramientas $92.3
Brea” 18 @ 9 $5x @ $94.3
libras
MATERIAL |Yeso® 5fanegas  $1 x fanega $5.0
PARA USO |cinchones de hierro de timén de natid 3@| $35xquinta $18.6
EN BODEGA | Cafas 1450 $29
Y VINA rodrigone®’ 169 $2 el cientg $3.2
Sub total material bodega y vifias $151.5
TOTAL $1032.4
Fuente Tasacion de bienes de Arizmendi, Mendoza, 2Lide de 1748. AHM, Testamentaria de
Arizmendi, Miguel, letra A, 1748, fols. 158 v — 1V9Inventario de bienes pertenecientes a Migue
Arizmendi, Mendoza, 20 de mayo de 1749. AHM, EpBo#onial, Carpeta 233 Documento 5, fols [1-
5.

Desde el punto de vista de los recipientes de zajala bodega de Arizmendi

contaba con vasija de greda o barro cocido. Nahafca incorporar los envases de madera,
como pipas y barriles. En el contexto de su vidéa situacion era la normal en todas las
haciendas de Chile Trasandino donde soOlo se usaimajas y botijas. Solo
excepcionalmente se registraron algunos recipietéaaadera, como en el caso de Godoy
y las siete pipas que tenia en 1741. Pero fueraesge caso, no se han registrado
antecedentes de vasija de madera en Mendoza paraniera mitad del siglo XVIII. A
pesar de ello, don Miguel se preocupo por innovénatd de ponerse a la cabeza de las
nuevas tendencias. Arizmendi tomo la decision dmzar en la incorporacion de pipas,

51 La estera de cafia se colocaba sobre el lagampaest manualmente la uva. Observacion realizada

por el autor en una bodega tradicional de CurtduiRegion del Maule, Chile, el 30 de abril de 2005.
La brea era un liquido extraido de una plant@ engnopolio se le entregd a los indios para pagar s
tributo; se utilizaba para impermeabilizar los lagay botijas de greda. Referencia del historiador
Hernan Cortés al autor, La Serena, 29 de abriD@& 2

El yeso se echaba en el lagar para separarlejchde la pulpa de la uva. Referencia del histimia
Hernan Cortés al autor, La Serena, 29 de abriDg& 2

“Cinchon” era un aro o fleje de hierro o madene ge utilizaba para sujetar las duelas de lassgcuba
pipas o barriles. RAE: 1, 477

“Rodrigén” es el tutor, palo o cafia para sostémetanta. RAE: 2, 1806.

52

53

54
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barriles y cubas. La prueba es la presencia, émasienda, de los materiales necesarios
para su construccion, tanto la madera como lohomes o aros de fierro que se usan para
sujetar las duelas de las cubas. Si Arizmendi tig]0 preparado, su sucesor se encargaria
de llevar a cabo esta idea. En efecto, el padracise Correas de Saa, encargado de
administrar la hacienda después de la muerte deMiguel, se encargaria de cerrar el
circuito y construir las pipas con aros de fietabcomo declar6 en su testamento.

PRIMEROS PASOS CON EL VIDRIO

La calidad de los vinos esta enlazada con la ahlidalos envases. En Europa, este
proceso tuvo sus hitos en las anforas romanashdodes de madera vy, finalmente, la
botella tapada con corcho, innovacion introducidalé53 por Mr. Pepis, comerciante
britanico que trasladaba vinos del sur de EurogéHaglaterra® Con esta innovacion se
puso en marcha un proceso de cambio que, con eratel tiempo, llegaria a todo el
mundo vitivinicola. Pero cada region tuvo sus prsprocesos.

Los antecedentes de la fabricacion de botellasreériga Latina se remontan a los
primeros tiempos del imperio espafol, cuando legados primeros artesanos
especializados en este rubro. Asi por ejemplo doX¥ireeinato del Perd, los jesuitas
impulsaron pujantes fabricas de vidrio desde fuohassiglo XVI, con vistas a abastecer la
demanda que generaba la gran mineria de PotosisuPparte el jesuita Miguel Sabel,
oriundo de la Corona de Bohemia, propuso la veetaridgtal de Bohemia en América del
Sur® En la actual Argentina, esta actividad se ini¢id 892 cuando don Jerénimo Luis de
Cabrera, fundador de Cdérdoba, puso en marchareemicasa de produccion artesanal de
estos preciados objetos. De todos modos estas rigecamiciativas no lograron
consolidarse. Ello se debid, en buena medida fatiade una politica industrial por parte
del Imperio Espafol y sobre todo, al impacto dexpulsion de los jesuitas, dispuesta por
Carlos Il en 1767, que significo la pérdida de hods avezados artesanos y empresarios
especializados en este tipo de actividatid3eberian pasar varios siglos hasta que se
pusiera en marcha una empresa de este tipo capdmide camino en la regiéh.

En la vitivinicultura argentina, las botellas comaron a usarse a comienzos del
siglo XIX. Al menos desde el punto de vista del asmercial. El registrO mas antiguo que
ha sido posible encontrar hasta ahora, se ubied eegocio que don Tomas Godoy Cruz
poseia en Mendoza. Alli se vendian vinos Yy licdr@scionados en distintos envases. Los
mas abundantes eran las pipas y los barriles, geruotilizaron también recipientes de

56
57

Referencia de la historiadora Ana Rivera al gttamtevideo, 10 de noviembre de 2005.

Stepanek, Pavellesuitas de Bohemia (actual Republica Checa) enriéméel Sur. El caso de
Miguel Sabel, propagador del vidrio y cristal deHgonia (descubrimientos en archivos checos y
venezolanos)Ponencia presentada en: LI Congreso InternacideaPmericanistas, Santiago de
Chile, 14 al 18 de julio de 2003.

Soldi, Ana MariaLancha y Macacona: vifias y un obraje de vidriosRisco e Ica Ponencia
presentada en: LI Congreso Internacional de Ameistas, Simposio “Cultura y evangelizacién en
las haciendas jesuitas de la América Colonial,i8gotde Chile, 14 al 18 de julio de 2003.

Mujica Lainez, ManuelVision del Rio de la Plata a través de un pequefstat (1951). Reeditado
en: Mujica Lainez, Manuel. Los Portefios Il. BueAa®s, El elefante blanco, 1998, p. 113.
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vidrio. El inventario revel6 la existencia de “trelmmas juanas forradas en cafa”,
juntamente con “treinta y cuatro botellas negrasias® Con estos elementos, la
vitivinicultura tradicional de la Argentina alcatmasu punto culminante en cuanto a la
disponibilidad de envases adecuados para predargalidad de los vinos.

CONCLUSION

Desde el punto de vista tecnoldgico, el ciclo cidlede la vitivinicultura de
Mendoza incorporé los principales elementos quetemanian vigencia hasta fines del
siglo XIX. Los racimos se molian en los lagaresginalmente predominaban los lagares
de cuero de vacuno o de madera. Pero a mediadosiglel XVIIl, comenzaron a
construirse lagares de cal y canto primero, y dabyillo después. La crianza de los vinos
se inicié tempranamente en Mendoza. En la décad®1@ segun pruebas documentales,
se comenzaron las practicas de maduracion delalimenos un afio en botijas y tinajas de
greda. A mediados del siglo XVIII ya estaba difwalila costumbre de elaborar vinos
afiejos en Chile Trasandino. Al iniciarse la etaphuireinato, este proceso ya estaba
bastante avanzado, y de alli se fue profundizaBGdmo resultado, en la década de 1820,
los viajeros ingleses comentarian con cierto asorsbbre los vinos de dos, tres y hasta
cuatro afos de crianza que probaron en Mendoza.

La elaboracion de aguardiente fue importante eetdpa chilena de la viticultura
mendocina. La disponibilidad de cobre, procedert€tile Cisandino, facilitd, sin duda,
esta tendencia. Las principales bodegas del sigidll Xostentaban sus corrales de
alambiques, con dos o tres de estos aparatosopaespondientes pailas de cobre, algunas
de ellas de grandes dimensiones (mas de cien diegdmique). En los afios posteriores, esta
tendencia no siguid adelante: la tradicion de ekbaguardiente, que tanto desarrollo
alcanz6 en Chile en los dos siglos posterioredMendoza se fue debilitando hasta casi
desaparecer. Evidentemente, al separarse de Cis#gmdho que le proveia del cobre a
bajos precios, los viticultores mendocinos perdeeista tradicion.

Para conservar, transportar y comercializar el winel aguardiente, se puso en
marcha la industria del envase. En una primeraaetgfos eran exclusivamente de barro
cocido. En el siglo XVII, la carrascaleria de logustinos tuvo el liderazgo en la
fabricacion de vasijas y tinajas. En el siglo XY#ista actividad se expandio tanto en el
sector religioso (los jesuitas principalmente) coamoel espacio laico, con el surgimiento
de ocho fabricas de botijas. A mediados de estagaria actividad llegdé al apogeo: las
botijas y tinajas manufacturadas en Mendoza llegab#da la region rioplatense, pues se
vendia el vino con el envase, para ahorrar lososodel flete de regreso con las botijas
vacias. Esta situacion comenzo6 a cambiar en laddéda 1730 cuando se inicio el proceso
de sustituir la greda por los envases de maderél@say pipas) que lentamente se fueron
apropiando del mercado. En la década de 1820, swletaria el ciclo con el triunfo
definitivo de la madera sobre la ceramica como sewaara el vino.

&0 Godoy Cruz Tomas y otros, hacen autos de seouestrarreglo de cuentas, Mendoza, 1831.

Documento reproducido completo en Pagés Lariyepnstructor de esperanzak93-203.

21



