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DOS PALABRAS

Vulgarmente se conoce al vino por lo que representa en la alimenta-
¢ci6n diaria de una gran mayoria de la humana sociedad y algo por
los efectos mds simples y comunes que ejerce su uso, mds O menos Ino-
derado.

Pocos le atribuyen el valor y la importancia que tiene como alimento
y como producto de una gran industria.

Por esta especie de igfxorancia, tan generalizada hasta en los pueblos
eminentemente vinfcolas, la propla vitivinicultura no se aprecia en lo que
realmente vale, ni” ef vino despierta el interés pdblico a que es acreedor
por su influencia histérica en todas las manifestaciones de la vida, quedando
expuesto a sufrir las consecuencias econémicas y comerciales de los ata-
ques de sus, enemigos y de la competencia de otras bebidas' menos reco-
mendables.

La publicacién de estas referencias criticas responde, pues, al pro-
pésito de ilustrar tan precioso licon y asignarle el puesto que le corresponde
ocupar entre los productos alimenticios, en pro de su pmpio'prestigio como
fruto natural, sano y benéfico, de una grande y noble industria, cuyos
legitimos ~intereses, comunes a los pafses mds civilizados, es justo amparar,

] La parte grafica solo da una ligera idea de la grandiosidad que asume
fa maustria del vino en general, como de las instalaciones y trabajos
que requiere y de los capitales que demanda.




EL VINO

¢Que es el Vino?

Su origen y abolengo -- Su valor é importancia desde el punto de vista
cientifico, industrial, comercial, econémico, higiénico y social
Su Dios - Sus enemigos - Sus adeptos

‘“Bever hene ¢ uno dei problemi pit interes-
santi d’economia, d’igiene, di morale & di po-

litica’’.
A. CACCIANIGA.

"1Ei vino!... He aqui un nombre evocador de pensamientos y re-
cuerdos de toda indole. Del buen papd Noé de la remota historia, al
dltimo hijo de Adédn de nuestros tiempos; desde la vieja Europa hasta fos
mds jévenes paises americanos; desde las cepas silvestres que en sus en-
redos interminables ocultan el fruto de la tierra mds precioso, hasta el mo-
derno vifiedo sometido a la poda cientifica; de los extensos cultivos, cuya
visth se pierde en el forizonte, al microscopio investigador; desde la gran
bodega hasta fa copa cristalina; desde la tina rebosante por el moviniiento
fermentativo, hasta el pequefio y frdgil instrumento de laboratorio; desde
los luculianos simposios de Roma, a los severos banquetes diplomaticos
y a la humilde mesa del obrero; de los altares a la taberna; de los
ritos religiosos a los cantos y bailes desenfrenados; de Cristo a Baco; del
Parnaso a la cdrcel; del hospital al manicomio; en fin, desde la etnologia
a.la enologia..., de Mercurio a Venus, una serie interminable de hechos
remotos y recientes, de fendémenos cientificos y sociales, se suceden en
la memoria como una de las mis variadas cintas cinematogréficas que
reproduzca la vida entera de la humanidad.

“Parecerfa que la influencia del precioso licor en el organismo humano,
que llega hasta las visiones, se extendiera a su simple nombre al provokar
tan variadas evocaciones. *

Es que el vino representa el producto industrial mds complejo, mds
interesante y de antecedentes histéricos y sociales mds antiguos, de cuantos
se conozcan. Ningtn otro elemento, hijo directo de la naturaleza, ha dado
lugar a estudios mds profundos y-a mds amplias discusiones. Ninguno tuvo
mayor importancia en el mundo, ni ha provocado iguales controversias en
el orden cientifico, comercial y econémico,
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En virtud de estas consideraciones, a que me ha llevado la propia
levocacién que dejo consignada, creo conveniente dedicar al vino en si,
este capftulo especial, pues entiendo que cuanto mds se ponga en evidencia
el valor y la importancia de tan noble producto, tanto més se evidenciard
también y se comprenderd el aprecio que merece la vitivinicultura como
fuente de riqueza y como exponente de civilizacién y progreso.

Bien decfa el gran viticultor Guyot, en su frase que conviene
recordar aqui: «La expansién de los vifiedos a todos los pafses del -mun-
do, en que pueden dar buenos frutos, constituye un beneficio social y una
conquista para la humanidad.»

Ei cultivo de la vid se pierde en la noche de los tiempos... y: por
lo que respecta al vino, podrfamos solicitar informes al propio Noé..,
Su origen verdadero permanece, pues, en la obscuridad, y solo podemios
asegurar que disfruta de un envidiable abolengo. “Su mnobleza, consignada
éh los pergaminos de Grecia y Roma, cantada por los poetas de todas las
edades y de todas las naciones viticolas, Io hace acreedor a distinciones
especiales y a cuidados minuciosos, desconocidos para [0s demds productos
de la tierra.

Su descendencia de un fruto perfecto por forma y constitucién, le
asigna desde su nacimiento, un puesto de honor en la industria; luego sus
transformaciones simultdneas, producidas en varias fases de una verdadera
vida con movimientos propios, como Ia fermentacién alcohélica, los fené-
menos quimicos y fisicos, etc, que reclaman el concurso de [a ciencia y
del arte, o presentan a niestros ojos como un Algo vivido y viviente, una
lentidad de peso, no solamente en el orden agricola e industrial, sino tam-
bién en el orden social,

Desde el punto de vista cientifico,-es el vino el producto agricola
mejor constitulde y que mds estudios e investigaciones ha provocado, a
tal punto que los hombres de ciencia han puesto a su servicio la quimica,
la fisica, la bacteriologfa y hasta la electricidad.

Sumamiente varlado en su aspecto exterior y en sus cualidades intrin-
secas, requiere, para ser juzgado, un andlisis prolijo, con el concurso de
varios aparatos de laboratorio en asociacién con los mds refinados sentidos
humanos: la vista, el olfato y el paladar; mientras su complicada composi-
cién, puesta en evidencia por los detalles que aqui reproducimos, justifica
elocuentemente los muchos cuidados que requiere.
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LA veENDIMiA EN MEXDOZA

A mds de los componentes conocidos, la ciencia ignora aGn otros que
no alcanz6 a aislar, de manera que el vino nos oculta alguna incégnita
més, que requerirdi nuevos y mds profundos estudios. -

Con todo, podemos afirmar que los progresos alcanzados por la eno-
quimica y la enologfa son de cardcter definitivo y no podrdn sufrir modifi-
caciones radica'es por lo que pudiera descubrirse mds tarde.

La transformacién del zumo de la uva por obra de un microorganismo,
verdadero elaborador del azlcar en la produccién del alcohol y gas car-
nico, es algo tedricamente maravilloso.

Es un fenémeno de verdadera vitalidad, que provoca todo un mo-
vimiento de pequefios seres microscépicos, dandp a la masa vinificable el
aspecto de un conjunto animado que respira, se alimenta y obra.

Millones de millones de esos seres, se encuentran en una pequefia
masa de zumo o caldo y, como si vivieran en un mundo comparable al
de la vida humana, se encuentran en el camino de la existencia con otros
tantos organismos, quel estdn en acecho en la misma masa, para disputarles
la supremacia. Son los bacterios de las fermentaciones secundarias: la re-
saca que fucha por una existencia anormal en un ambiente creado para
el bien y para los buenos. El mosto, fos caldos, el vino representan, pues,
unos pequefios mundos de seres infinitamente pequefios también; pero que
requieren la organizacién, el régimen, los métodos y responden a leyes
determinadas que ‘constituyen la ciencia enoldgica, del mismo modo que
en el consorcio humano se impone el gobierno, la administracién social,
la legislacién, que deben guiar los actos y las aspiraciones de las colec-
tividades y de los individuos,

“



ESTABLECIMIENTO VITIVINICOLA ARGENTINO
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L« asf como la ciencia ha tratado de individualizar esas especies orgé-
nicas que viven en el jugo de fa uva, para evidenciar sus actitudes, sus

tendencias y hasta sus medios de vida, para constatar los efectos cque
producen y estudiar por dltimo, los medios de aprovecharlas y comal -
las segin las tendencias buenas o malas, de cada una. Nos proporcioid

de esta manera la profilaxis de la fermentacién, seleccionando los buenos
fermentos y eliminando o paralizando los malos; ni mds ni menos de lo
que en ¢l orden humano se llama profilaxis social.

La wvida, la labor, las evoluciones, los adelantos dec este pequeiio
mundo del vino que tan profundo interés despertaron en todos los ‘tiempos,
no pueden menos que justificar esta ligera introduccién al tema principal
de la obra. Por otra parte, ya ¢s tiempo que el vulgo conozca el ver-
dadero valor y la gran importancia que tiene este producto y llegue a apre-
ciar debidamente a la industria vitivinicola. :

-Pocos son los consumidores de vino que conocen su verdadera pro.
cedencia v los multiples estados por que pasa, antes de llegar a la mesa.
Generalmente se ignora que, asi como se juzga, a veces, del estado sani-
tario de los hombres por la temperatura, de igual manera se regulariza
la marcha delicadisima de los caldos en su periodo de fermentacién tu
wmulteosa, en base al grado de calor que espontaneamente desarrollan.

. De esta mayor o menor temperatura depende, sin embargo, la futura
conservacién del vino y el rumbo a que se verd destinado en el consumo.
Esta curiosa analogia entre las enfermedades que afectan al organismo
animal y las que padece el precioso licor de Baco, no termina con el
proceso fermentativo y se extiende a toda la futura existencia del pro-
ducto. Asi lo vemos alterarse . por el calor o pdor et frio, revolverse a
cualquier cambic brusco de la atmdsfera, enfermarse por excesivo contacto
con el aire, rejuvenecer por las inyecciones de gas carbénico, envejecer por
la aplicacién del calor o por una simple exposicién a los rayos el sol,
despojarse a una baja temperatura, volverse, en fin, opaco o brillante,
sabroso o insipido, aromético o no, segin las influencias y los tratamientos
a que 'se encuentra expuesto.

Era claro que un elemento tan Eaprichosamente variable, seglin las
contingencias de la naturaleza, reclamara para si solo una dedicacién es-
pecial y especializada dando lugar a que se creara a su rededor una ver-
daciera ciencia: la enologfa. Y no hay duda’ que “con cierta razén se ha
dado en llamar a los enélogos los médicos del vino.

El solo recuerdo de Pasteur es suficiente para atribuir a esta ciencia
toda la importancia que tiene y ‘el respeto que merece. Hoy, ademis, el
campo de la experimentacién se va extendiendo mds aun y, apartindonos
de Pasteur y Liebig, pasamos de la «quimica enolégica» a la «quimico-
fisica» con toda una serie de aplicaciones novedosas tendientes a provocar
una nueva evolucién técnica; de suerte que, a mas de las propiedades
fisicas ya conocidas, como la densidad, el poder rotativo, el punto de
ebullicion y el de congelamiento, la tensién superficial, etc., encontramos
que el vino posee otras eléctricas sumamente importantes y bien justifi-
cadas si se le considera como una solucién de sales y 4cidos en el agua,
en presencia de substancias no electrolitis, como el alcohol, la glicerina, etc,
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LA CosBCHA EN RUMANTA

Come producto agricola, es el vino el mds noble y el que mis
refinamientos requiere. Fruto del cultivo casi tGnicamente intensivo de la
vid, que abarca en el mundo una extensién de varios millones de Hects-
reas de superficie, del Pacifico al Mediterrdneo, de los Andes a los Alpes
y los Pirineos, de California al Uruguay, del Rhin y el Mosa a Reims y
Burdeos, del Piamonte a Argelia, ha dado origen a una industria cuantiosa,
cuya “produccién mundial, en tiempos normales, oscila entre 150 y 180
millones de hectélitros.

Los iestablecimientos destinados a tan colosal elaboracién, abarcan to-
das las categorias, desde la opulenta explotacién de medio millén de hec-
télitros, hasta la muy modesta de menos de 500. Y hay instalaciones que
constituyen verdaderos modelos de combinaciones mecédnicas’ y eléctricas,
de enormes vasijas de roble o de cemento armado revestidas de vidrio,
de edificios monstruosos que ocupan terrenos tan vastos que parecen pe-
quefios pueblos. .. :

‘La cepa, planta valiosa, de vegetacién poco menos gue inagotable,
produce y se reproduce como una fuente natural que nunca se exiingue,
Sometide. al cultivo cientffico que frena anualmente su impulso. vegetativo
mediante -eliminaciones racionales; cuidada en los mds minimos detalles,
J2sde la plantacién. hasta la recoleccién de la uva, retribuye con creces r
trabajo humano, compensdndolo con el delicado y fino elemento productor
del vino. =T

La cosecha, alegre y pintoresca, el transporte de la uva variado por
cada pafs viticola, la moledura y la fermentacién, el descubaje y los tra-
siegos, las  determinaciones analiticas y las correcciones enolégicas, los tra-
tamientos quimicos y mecdnicos, la refrigeracién y la pastorizacién, la cla-
rificacién y el filtraje, todos, en fin, los refinamientos de una elaboracién
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dsmerada; y:por Gltimo el envasaje, la expedicién y la presentacién del pro-
ducto al comercio y al consumo, constituyen una serie continuada de ope-
raciones metddicas, llevadas con sapiente tecnicismo, que asignan al vino
un puesto elevadisimo también en el orden industrial.

Un ejército de trabajadores, desde el hombre de ciencia que investiga
en el laboratorio, hasta el peén de bodega que ejecuta las operaciones
manuales, se ocupa diariamente de tan rica explotacién y, a buen seguro,
que los numerosos consumidores que todos los dias rinden culto a Baco,
no sospechan siquiera de tan inmane trabajo.

El pequefio mundo que vimos representado por una exigua masa
de caldo contribuye, asf, a crear un gran mundo en los establecimientos
vinicolas, con todos los movimientos febriles de las grandes fdbricas, des-
tinadas a cimentar la riqueza de los pueblos. Un gran mundo, en efecto,
ya sea que se trate de los famosos Chateaux de Bordeaux o de las mds
humildes bodegas o «cantine».

La industria del vino representa la aristocracia del trabajo agricola;
y si bien es cierto que cuenta entre sus cultores, a hombres modestos como
esforzados trabajadores, de cultura limitada, éstos nada le hacen desmerecer
de su abolengo. Los grandes cultivos de Francia y las pintorescas villas
de Italia, verdaderas cunas del cultivo de la vid, como de la mas rancia
nobleza herdldica, asociaron su nombre ilustre al de sus productos vinicolas,
haciéndoles recorrer el mundo comercial, como para conseguir mayores tftu.
los de honor para ambos. Igual cosa no ocurre con ningun otro producto
industrial, que jamd4s se vié ostentar en su rétulo o etiqueta el escudo pa.
tricio, como lo ostentan los més célebres vinos del mundo.

Como légica consecuencia de este especial aprecio que ha merecido
el vino en todos los tiempos y en ‘todos los pafses, vemos a la nobleza
de la estirpe y a la del trabajo discernir por igual plre.ferenc1as y distincio-
nes a Jla v1t1v1nucultura.

En la economia de los pueblos, la industria del vino ocupa un lugar
prominente como fuente de riqueza y como factor de progreso. Articulo
de exportacién por excelencia, por efecto de las condiciones especiales de
cada zona viticola, de cada variedad de cepa, etc., que reclaman el concurso
de diferentes eclementos para la formacién de los tipos, determina un pro-
vechoso intercambio con beneficio reciproco para los Estados. Su prospe-
ridad, a veces contrariada por efecto de crisis intensas, permite que se le
grave con impuestos, en algunos casos excesivos, que constituyen pingiies
entradas para los erarios publicos.

Las numerosas industrias derivadas, como ser la extraccién de la
«grappa», del alcohol vinico, del tdrtaro, del 4cido tartdrico, etc., etc., con-
tribuyen a cimentar su riqueza, aumentando su valor productivo. Luego,
para llenar sus necesidades, en lo que respecta a edificios, vasijas, maqui-
narias, ttiles de laboratorio y de bodega y a los mismos productos enoqui-
micos, desarrolla, en otros campos, miltiples actividades.

En el transporte por tierra y por mar deja utilidades a veces fabu-
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losas a las empresas ferroviarias o navieras, y, por otra parte, enteras
regiones viven y prosperan exclusivamente por virtud de ‘esta industria,
cuyos rendimientos alcanzan para todos los gastos del Gobierno y del pue-
blo; ejemplo muy préximo y bien conocido: la Provincia de Mendoza.
Resulta, pues, que, también en el orden econémico, ejerce el vino
una poderosa influencia. Sin contar que hasta para la propia economia
doméstica resulta 1til y benéfico. En efecto, segin lo ha demostrado el
profesor Roos al Congreso Internacional de Quimica, reunido en Londres
en 1909, «un vino de mesa con solo 9 grados de alcohol, proporciona 608
calorias; de manera que, calculando su precio en 25 pesos el hectélitro,
sus calorias cuestan $ o.41 por cada 1000, esto es, menos de lo que

EscENAS DE LA COSECHA, EN RUMANIA

cuestan las de la leche y de la fruta fresca» Por -iguales consideraciones
la cerveza resulta m4s cara del vino, lo mismo ‘que el thé y el café,
cuyas Iooc calorias se pagan a no menps de ¢inco pesos. -

Desde el punto de vista higiénico, vemos al vino expuesto a una
lucha desigual por los fines que encubre la defefisa de un sinnimero de
bebidas con que se pretende reemplazarlo en el mercado. A este respecto,
es interesante conocer las opiniones cientificas que surgieron en favor de
sus altos prestigios y a ellas apelaremos para sefialar y justificar las vir-
tudes que encierra el precioso producto. ;

Los higienistas «a outrance» y algunos otros poco ilustrados o dema.
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siado interesados, han pretendido denigrarlo ¢como elemento malsano. No-
sotros reconocemos desde lucgo que el abuso de su consumo resulta per-
judicial a' causa de la crecida dosis de alcohol que con €l se ingiere; pero,
en este caso, solo se produce  un fenémeno natural comin a todos los
excesos que jamé4s pueden resultar inocuos. La medicina emplea los vene-
nos mdas  micidiales como reniedios eficaces para el organismo = humano.
Pero el secreto de sus virtudes curativas reside en la dosis, cuyos limites
establece la misma ciencia, sopena de producir el efecto contrario. Lo
mismo ocurre con el vino que, de bélsamo vivificador puede volverse cle-
mento dafiino, cuando su consumo nos lleve hasta la intemperancia y la
chriedad. '

'ESCENAS DE LA COSECHA, EN RUMANIA

Conviene aclarar este concepto elemental, para descubrir el error en
que incurren los enemigos, sinceros o hipécritas, del vino, al incluirlo- entre
los productos nefastos en sus modernas propagandas antialcoholistas.

Nada mds incierto ni mds inexacto que el vino constituya un  peligro
para la’ sociedad. Los pueblos viticultores no son- alcoholistas, mientras,
por el contrario, en los pafses en que no prosepra la viticultura, el alcohol
constituye una verdadera plaga social. Es que all4 donde no abunda el licor
de Baco, sencillo producto directo de la uva, predominan todos los demds li-
cores de las industrias espureas, surgidas al amparo de la especulacién y
del vicio.

Hay sobre el .particular un verdadero error de apreciacién. Todos sa-
bemos, por experiencia propia, que el vino sano tonifica el organismo y da
calor .y vida, tan asi que alivia a los convalecientes y a los propios en-
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fermos, habiéndose comprobado que, en muchos casos, una copa de vino
puede reemplazar ventajosamente a una taza de caldo.

El tnico de sus componentes que puede resultar perjudicial, es sin
duda el alcohol, siempre que la cantidad ingerida sea excesiva; pues en
cuanto a los demds, son todos muy nutritivos o perfectamente inofensivos
ain cuando se pasen los limites de la sobriedad; pero es claro que, osci
lando el porcentaje de la riqueza alcohdlica del vino en general, =nire 9 y
12 por ciento, el mismo producto viene a limitar la dosis del consumo del
alcohol. Y como estd confirmado por innumerables experiencias, y por afir
maciones de numerosos sabios, segln referiremos mds adelante, que el alco.
hol en cantidad moderada es un verdadero estimulante benéfico y nutritivo,
que favorece la circulacién de la sangre, excita el aparato ureo-motor, y
hasta activa el proceso digestivo mediante la mejor asimilacién de los ali
mentos en el tubo digerente, corresponde al vino ocupar un puesto de par.
ticular consideracién hasta en el propio campo de la higiene. Tanto mds
que su benéfica influencia en los organismos sanos, se extiende, como fac.
tor eficaz a los casos de fiebre, determinando una disminucién de la tem-
peratura.

Por nuestra parte, de]ando libre el campo a los grandes higienistas,
para que nos ensefien lo mucho que puede hacer de bueno el vino, cons
tataremos, como fruto de la experiencia comtGn a todos los consumidores,
que ya tendrfa suficientes méritos con solo librarnos, aunque sea temporal.
mente, de muchas penas, de verdaderos abatimientos morales, devolvién-
donos esa alegrfa moderada, ese bienestar fisico que mds de una vez nos
permite sobrellevar las adversidades de la vida y salvar muchos obstdcu-
los del momento.

En 1goo, el ilustre profesor Atwater, en colaboracién con los profeso-
res Wioods y Benedict, con motivo de la reunién de un comité de cincuenta
sabios, creade por la Wesleyan University y reunido en Norte América,
llevé a término investigaciones que constituyen un modelo de genialidad
y rigor cientifico, a fin de establecer si el alcohol posee un valor alimen-
ticio. Las experiencias duraron tres afios consecutivos y fueron ejecutadas
en las personas de tres hombres de ciencia, excluyendo el método de
experimentacién mediante el eterno conejo u otro inocente animalito. Sus
referencias fueron las siguientes: «En el régimen alimenticio de tres hom-
bres sanos, se ha podido reemplazar, sin inconveniente, la manteca, las
legumbres y otros alimentos similares con alcohol en forma de vino o
alcohol vinico. Estas substituciones y estas alternativas no dependen del
- estado de descanso o de trabajo, ni de ninguna circunstancia' relativa al
consumidor. Todo obedece al coeficiente isodindmico de la alimentacién,
que permanece fisiolégicamente el mismo, si la substitucién se hace te-
niendo en cuenta estos coeficientes. Y cuando se suprime el vino en una
comida, hay que reemplazarlo con alguna otra cosa.»

Estas investigaciones provocaron, entre otras, la admiracién de Mr,
Duclaux, " el ilustre director del Instituto Pasteur, quien con fal motivo,
asi se expresé respecto del alcohol: «Debemos pedirle disculpa por la for.
ma en que lo hemos tratado hasta hoy. Es un alimento que esté. a la
par de los mds variados que puede reemplazar.»
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Los mismos experimentadores constataron, ademds, que una - parte de
alcohol ‘eqygivale, desde el punto de vista alimenticio, a .dos partes de
azlicar.

El doctor Munk de Berlin, ya habfa afirmado que «inter ¢l vino
no provoque la ebriedad, debe ser considerado como. una substancia nu-
tritiva, pues disminuye la produccién de urea en un 6 a 7 por ciento, re-
duciendo, por lo tanto, el desgaste de nuestro organismo,» mientras por otra
parte, el profesor italiano Angel Mosso constaté que «en el ejército prusia-
no los inscriptos en las sociedades de temperancia, resistfan menos que
los demds a las marchas y a las fatigas de las maniobras.y

No menos interesante resulta la asercién del célebre higienista Julio
Bizzozero, de que «es un deber combatir la invasién siempre mayor de los
licores, oponiéndoles €l vino bueno y barato; del mismo modo la del
ilustre médico inglés, Dr, J. Mortimer Granville, de que «estaba profun-
damente convencido que el error de la abstinencia provocaba un dafio
incalculable al organismo humano:y a sus funciones ffsicas y morales» y que
«los astemios o los consumidores de aguas minerales, resisten a ‘las enfer-
medades infecciosas mucho menos que los tomadores .de bebidas fermentadas.»
«Como hombre y como médico, dijo, «sé la responsabilidad que me incumbe
al hacer esta manifestacién, pero sé también que cumplo con un deber. Y,
esclavo de mi deber, sostengo ptblicamente que el fanatismo en contra del
vino ha sobrepasado los® limites razonables de una campafia que se dice
inspirada en favor de la humanidad. Estoy conv-eflcido que la divulgacién
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de las enseilanzas de los «abstinentess ejercerd una influencia fatal en la
salud moral, espiritual y fisica del puebloy

Pcro no solamente tiene el vino las cualidades excelsas que tan sa-
liamente se le atribuyen, como elemento nutritivo, sino que, en muchos
casos, presenta verdaderas propiedades medicinales y antisépticas, siendo asf
ai1e los midicos 1o utilizan a menudo y con provecho, especia'mente en los
casos de funcionamiento anormal de los intestinos, de extenuacién, debi-
lidad nerviosa, etc.

Los dcctores Lobrazes y Mercandier, dos celebridades mundiales, han
cstuciado recientemente, con experimentos de gran precisién, la accién de
los vinos de diversas procedencias, sobre el bacilo tifico” de Eberth, cons-
tatando que «en el vino tinto ordinario, éste vive algo mds de dos horas,
en el blanco no resiste mds de 15 a 20 minutos y en el tipo Bourgogne
vive media hora» Aconsejan, en consecuencia, que «nunca se rome agua
tin ponerle algo de vino para esterilizarla»

El profesor Alfredo Rubino, de la Universidad de Ndpoles, sostuve
no ha mucho que: «El vino genuino representa una bebida indiscutiblemente
util,y agregando que «su uso conviene mdas que todo por el alcohol que con*
tizne, y debe ser considerado entre los elementos mds propicios para estimular
la actividad del sistcma nervioso, para proporcionar elementos a las com-
bustiones orgdnicas, como para producir una sensacién peculiar de vigor
y biencstar y excitar las  secreciones del jugo géstrico. Resulta, por lo
tanto, un verdadero ténico del sistema nervioso, un alimento ahorrativo y
digestivo.»

Y el gran médico, Dr. Villifranchi, especializdindose con el Vermouth,
dijo: «Esta clase de vino tiene la virtud de sanar muchas enfermedades
del estémago y del higado; disipa los flatos, ayuda la digestién de las ma-
terias crudas. estimula el apetito y favorece la fermentacién de los alimentos
en el intestino, mata a los vermes, resiste a la putrefaccién de los humo-
res, facilita la circulacién y distribucién dez los jugos gdstricos y nutritivos
y elimina las obstrucciones.»

Por dltimo el senador Pedro Albertoni, de la Universidad de Bologna,
cn sus estudios hechos en colaboracién con el Dr. Rossi, llega a las con-
clusiones siguientes: «1.2 El alcohol contenido en el vino que se bebe en
cantidad moderada, fraccionado durante las comidas, resulta utilizado por
el organismc para mantener la temperatura del cuerpo y provocar la ela-
boracién digestiva de los demds principios alimenticios. 2.2 El vino cons-
tituye, por mérito del alcohol que contiene, un ahorro para las materias
grasas y la albtmina, en forma equivalente a la de los demds elementos
y en relacién al ntimero de calorias de la combustién. 3.2 El vino ejerce
una benéfica influencia sobre la sangre, aumentando la proporcién de la
emoglobina.»

Reputo superfluo consignar nuevas constataciones categéricas de otros
hombres de ciencia, por lo que omito de reproducir las de Mangiagalli
Bozzolo, Fokker, Obernier, Gautier, Mongiliansky, Roos, Stammreich, Miu-
ra, Duclert, y clen autores mds, que coinciden con la misma opinién y, en
consecuencia, doy término a estas citaciones con las conclusiones del Con-
greso Internacional de Higiene de 1910:
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GRANDES RESERVAS DE CHAMPAGNE

12 «La propagacién del uso moderado del vino bueno ‘es el mejor

remedio que pueda oponerse al alcoholismo.»
«2a «Es conveniente vulgarizar los benéficos efectos de los buenos

vinos naturales.» -

3.2 «Por lo general, el alcoholismo se difunde mds lentamente en
aquellos pafses en que se bebe el vino geénuinoy

Finalmente, como una simple y modesta corroboracién étnica y gré-
fica de tantas apreciaciones cientificas en favor del vino, he de reproducir,
con una fotograffa de una familia, cuyos miembros rinden diariamente un
temperante culto a Baco, algunas referencias histéricas debidas al ilustre
sabio ruso Elfas Metchnikoff, ex-director del Instituto Pasteur de Parfs:
«La sobriedad favorece, ciertamente, la prolongacién de la vida, pero no se
puede afirmar de un modo rotundo que la intemperancia en el uso de
las bebidas alcohélicas acorte la duracidén de la “existencia, segin nos lo de-
muestran innumerables ejemplos de centenarios que han sido grandes bebe-
dores. Varios de los catalogados por Shemin bebieron vinos y licores, hasta
con exceso. Catalina Reymond, por ejemplo, que muri6 en 1758, a la edad
de 107 aifios, bebié mucho vino, y Politiman, cirujano, que vivié desde 1685
a 1825 (140 afios), tenfa por costumbre, desde la edad de veintin arfios,
ponerse ebrio a diario por las noches, después de terminar sus visitas.
Gascogne, carnicero de Trie (Altos Pirineos) murié en 1767, a la edad
de 120 afios, y tenfa por costumbre emborracharse dos veces por semana.
Un ejemplo atn mds curioso nos lo ofrece el terrateniente irlandés Brauw,
que muri6 a los 120 afios y quien mand6é que le pusieran sobre su tum-
ba el siguiente epitafio:

«Aqui yace Brauw que siempre estuvo ebrio y que cuando se encon-
traba en este estado, tenfa un genio tan terrible que causaba espanto a
la misma muerte.» .

Algunos pueblos se distinguen atn hoy por la longevidad de sus hali«
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tantes y por €l gran uso que hacen del vino. En 1897, la aldea de
Chailly, en la Costa de Oro, contaba veinte octogenarios sobre 3523 habi-
tantes; y, sin embargo, ésta es una de las aldeas francesas en que mayor
consumo se hace de bebidas alcohélicas.» Bien puede afirmarse, pues, que:

«EL ViNo BES LA FUERZA DE LA JUVENTUD Y LA LECHE DE LA VEJEZ»

CINCO GENERACIONES DE UNA FAMILIA QUE SOLO CONSUME VINO PURO
EN LA MESA - BISABUELO: 92 AXoS

sVinum addit cornua pauperi» <El vino da a los pobres, fuerza y valors

Los antialcoholistas no pueden alegar en defensa de su tesis, igual
acopio de datos, constataciones y referencias, pero no por esto dejan de
activar siempre mds su campafia en forma que causarfa verdadera aorpresa 51
no fuera sospechosa. A

Aprovechando de los estragos sociales que sobre la “humanidad pro-
duce el «abuso del alcoholy, como verdadero ‘flagelo del vicio, se esfuerzan
en hacer aparecer al vino como uno de los principales elementos que los
fomentan y los agravan. Mientras que, segun queda demostrado, resulta
todo lo contrario y vemos al vino sembrar doquiera beneficios de toda
indole y hasta como moderador del consumo de los licores.

La temperancia es, a no dudarlo, una virtud digna y aconsejable y
en ello concuerdan los higienistas, los viticultores y los propios consumidores
sobrios del alcohol y del vino; pero no puede admitirse que al amparo de
las sanas prédicas de sobriedad y moderacién, se pretenda imponer la
abstinencia absoluta.

Por lo general (ya lo veremos en un capitulo préximo), intereses in-
confesables entran en juego en esta lucha contraria al alcohol, tendiente a
favorecer o propiciar el consuma de otras bebidas, como el agua mineral, la
cerveza, las aguas gasificadas u ozonizadas, y una serie interminable de
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otros productos de procedencia indefinida, cuya denominacién lenuncia que
no contienen alcohol. ‘ 5= b

Mas, 3parte la poca lealtad cop que algunos sostienen su tesis inte-
resada, debe tenerse en cuenta que ninguna de esas explotaciones merece
la alta estimacién a que es acreedor el vino como producto de la mds com-
pleja de todas las industrias agricolas.

De ahi que reclameinos desde ya, de parte de todos los intercsados, que
afronten la competencia con firmeza y altura, defendiendo al vino como Ia
bebida a la par que la mds noble, la mds sana ¢ higiénica, con que
cuenta la humanidad.

TALLER DE TONELERIA

El comercio del vino no es menos complejo que la industria, més
que todo en razén de sus multiples clases y tipos, de su sensibilidad y
delicadeza, de los cuidados que requiere y de las variadas categorfas de
consumos a que debe abastecer.

Vemos al vino crear en [os grandes mercados, ura especie de sub-
industria- con fines puramente mercantiles y constituir los grandes depé-
sitos o casas de corte, los «magasins» de los franceses o «magazzini» ita-
lianos, €n los que sé siguen o se complementan las manipulaciones del
productor, en forma mi4s o menos licita o mds o menos técnica. Son estos
los colosos del comercio vinfcola particular; existen, sin embargo, sobre
todo en las grandes capitales europeas, las Cooperativas de venta o de
consumo y los Sindicatos vinicolas, que son verdaderas bodegas o estable-
cimientos industriales completos, en los que se aplica la ciencia enolégica
de los cortes o «coupages», de las filtraciones y clarificaciones, para’ el
refinamiento y la formacién de los tipos.

Unos y otros forman la primera categorfa del comercio al por mayor;
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luego vienen los simples depdsitos que, a la par de las casas mayotistas,
se concretan a almacenar fuertes partidas para fraccionarlas y venderlas
en laz mismas condiciones  de calidad, en que las han recibido.

Los almaceneros minoristas, los locales de venta al menudeo, las
«cantine» y las tabernas forman las demds categorfas.

Pero. a més de estas distintas clases de vendedores del renombrado
articulo, existen los comisionistas establecidos con escritorio o «<bureau», los
intermediarios y corredores que imprimen a esta venta un timbre de cspe-
culacién bursatil que jaméds deberfa revestir.

Tenemos asi una verdadera falange de comperciantes, grandes y peque-
fios, tGtiles e inocuos, buenos y malos, competentes o ignorantes, que deter-
minan todo el movimenito mercantil del vino, en forma que, tal vez, no
guarde relacién con las verdaderas necesidades de la gran industria en sus
-tendencias mds sanas.

Le ideal serfa que el productor, y mds que todo el viticultor que
elabora ¢l fruto de sus vifledos, llegara .con ¢l directamente al consu-
midor, aplicindose, en todas partes, el simpdtico ejemplo de aquellos gran.
des y antiguos propictarios de Medoc o del Chianti, que, desde sus pro--
pios palacios, cunas de un patriciado ilustre, expenden al ptblico los vinos
de sus cosechas.

Por la misma diversidad de cardcter que ofrece la vinicultura mundial,
es el vino un producto de exportacién y de intercambio, por excelencia.
Para llenar las necesidades de los tipos, productos del corte, y para satis-
facer las distintas exigencias de los mercados, cruza fdcilmente los Ifmites
provinciales o regionales de un pafs, como los de todas las naciones del
‘mundo.

Fomenta en esta forma un verdadero intercambio internacional que
no raras veces ha inclinado la balanza en favor de tal o cual tendencia po-
litica y la estipulacién de importantes tratados o convenios.

Asi es como la Irancia, apesar de ser el primer pafs vinicola del
mundo y de tener un cxceso de produccién con respecto al consumo interno,
importa vinos de otras naciones, italianos. o espafiolees, y exporta, a su
vez, sus mejores tipos a todos los pafses, inclusive Italia y Espafia. ¥ fué
tan importante este intercambio que, al producirse en 1885, aquella famosa
rotura del tratado de comercio {talo-francés, se enfriaron las cordiales rela-
ciones de los dos pafses hermanos.

Pocas industrias, sin embargo, han conseguido que los Estados les
dispensarar. un proteccionismo tan patriético como el que generalmente dis-
fruta la vitivinicultura; de suerte que los pafses vitivinicolas dificultan la
introducciér. de productos similares, aplicdndoles unos derechos de impor-
tacién exorbitantes; pero asimismo esto no obsta que los vinos tipicos se
abran camino a través de las barreras de las aduanas y lleguen triunfantes
a la mesa del consumidor que los predilige.

Er esto constatamos un nuevo ejemplo del valor intrinseco del pro-
ducto, de las cualidades que se le reconocen y de las preferencias que
determina.

Lastima grande que tanta nobleza resulte a veces menoscabda o’/man-
chada por actos poco recomendables o verdaderamente deshonestos.
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El comercio no reconoce siempre las ventajas del crédito adquiride
mediante la legitimidad de los productos que expende; de manera que
no raras veces vemos al vino expuesto a las mds condenables manipulaciones
que alteran sus condiciones intrinsecas y lo colocan a un nivel inferior en
el concepto del pablico. ¥ para colmo se le despoja de sus denominaciones
originarias, de sus titulos herdldicos que denuncan las variedades o pro-
cedencias tipicas, para revestirlos de nombres extrafios que, en algunos.
casos, resultan poco menos que grotescos.

A este propésito séame permitido afirmar que tan lamentable inconve-
niente o defecto se nota mds que en cualquier otra parte en los pafses sud-
americanos, donde se ha generalizado de tal manera, que borré casi. por
completo de nuestra floreciente vinicultura, las denominaciones ampelografi-
cas y originarias, para reemplazarlas con las marcas mds extravagantes que
pucdan aplicarse a cualquier producto alimeaticio de los mds vulgares.

iQué enorme distancia, qué diversidad de apreciaciones y de criterio
se descubren entre los Bordeaux, Medoc, Chablis, Chateau Yquem, Cha-
teau Margaux, Chateau Grave, Beaujeolais, Saint-Estéphe, Chatcau La
Tour, Bourgogne, Saint Emilion, Castelli Romani, Sauternes, Chianti, Ne-
biolo, Polcevera, Valpolicella, Barbera, Falerno, Verdiso, Manzanilla, Rioja,
y los vinos Toro, Cigiiefia, Céndor, Avestruz, Salmén, Aguila, Girafa, Cisne,
Gorrién, y hasta Hija del Toro, con que se viene a honrar.... a la zoolo-
gfa, en desmedro de la vinicultura!

Bien dijo un conocido escritor francés de asuntos vitivinicolas, que
también el vino tiene su estado civil, sus antecedentes que permiten recono-
cerlo siempre y en todas partes. Tiene su nombre y apllido: la cepa que
lo produce y la regién de que procede.

Ojald lo reconocieran todos los que se ocupan del vino en el mundo,
a fin de evitar el engafio, la falsedad, la mentira y hasta la ridiculez
de ciertos rétulos o etiquetas, que a todo se refieren, menos a la clase,
al origen y a las cualidades del producto. Porque, francamente, debemos
convenir en que eso de clasificar al vino por los ejemplares mds variados
de la especie animal, no concuerda con la nobleza de su abolengo!

- i

Por poco que estudiemos al vino en sus relaciones con Ia svciedad
humana, lo vemos cjercer variadas influencias desde los tiempos mds remo-
tos y en todos los 4dmbitos del mundo, ya sea en las costumbres de los
pueblos, ya sca en la psicologia y fisiologia, como ‘en la historia y en
la literatura. g

Desde la antigiiedad fué llevado hasta las mds altas esferas reli-
glosas, en la época de la Grecia artistica y en los inicios del' cristianisino,
que lo elevé al honor supremo de representar la sangre de Cristo. En
el segundo siglo de la era cristiana, hasta los propios ficles que acudfan
a los ‘templos, tenfan el derecho de beber, en la sagrada mesa, la sangre
de su Dios bajo la forma de vino. Se cre6 asi alrededor del precioso
licor un verdadero simbolismo. El predicador Rober Messier, del viglo XIV,
compara a JesUis con un misionero que reparte a los apédstoles su vino;
y Miguel Lenoir, en 1521, al invitar a su fiel auditorio a una alegérica
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tena de vigilia, se expresé asi: «No debemos olvidarnos de servir el
pan blanco y el vino, pues son éstas las joyas del parafso... £l vino es
de dos colores, blanco y tinto: el blanco nos da la esperanza de llegar al
parafso, porque nos. da valor; el tinto nos despierta el sentimiento del re-
cuerdo de la preciosa sangre de Jesu-Cristoy.

Puede afirmarse que en todos los ritos religiosos antiguos, hacfa su
aparicién, empleado diversamente segtn las costumbres. Después de los grie-
gos y los romanos, los hebreos, los judios, los etruscos, los zalos, los escitas,
etc, todos los pueblos le rindieron un culto especial. '

En el campc de Marte, no fué¢ menos apreciado, pues lo encontramos
en uso en los grandes ejércitos de Roma y Cartago, d= César y Atila, en
los que se abusaba de él para despertar, con la embriaguez desenfrenada, un
valor brutal. Mientras en nuestros tiempos, aungue la barbarie de la guerra
reviva a despecho de la mds refinada civilizacién moderna, el vino cons-
tituye un alimento y, casi dirfamos, un simbolo de vigor y coraje para los
valientes soldados que lo consumen con la sobriedad impuesta por la dis-
ciplina.

Pasande de la religién y de la guerra a un ambiente mds positivo
y normal, el vino aparece en todas las ceremonias politicas, diplomdticas y
sociales, como el elemento mds indicado para darles un «cachets de fes-
tividad y de concordia y para sellar dignamente los augurios, los votos, las
felicitaciones. Y asi como en otros tiempos el vino reemplazaba al grano
de sal en el sacramento del bautismo, del mismo modo reciben hoy las naves
poderosas su bautismo con el bdquico licor, representado por la tradicional
botella. de Champagne, que se estrella en su quilla en el acto de ser botadas
al agua.

Desde los banquetes mds opiparos y severos, hasta los mds modestos
y alegres festines; desde el nacimiento, al casamiento y hasta la muerte,
sobre todo en estos tres puntos mds solemnes de la vida, interviene el vino
casi come una verdadera mecesidad de cardcter sociolégico, ora para desper-
tar o aumentar entusiasmos y alegrias, ora para mitigar dolores o iiserias,
siempre para aportar nueva vida y nuevas energfas.

En las pequefias diatribas, como en los duelos a muerte; en Ias
rencillas familiares, como en las luchas politicas; en las entrevistas regales,
y en los acuerdos diplomaticos; en las citas amistosas, v on los
«tete-a-tetey amorosos, aparece como un espirita benigno portador de paz
y concordia, que une los corazones, despierta grandes ideales y provora
la explosién de los mas mnobles sentimientos.

Estd consagrado como la bebida de moda en todos los drdenss co-
ciales. Obligatorio e indispensable para todas las fiestas oficiales o privadas,
inspirador del brindis con que se ofrecen demostraciones, vo:os y home-
najes, su noble y simpatica misién jamds le fué*disputada por ninguna otra
bebida.

A las maciones y a los pueblos, a los jefes de Estado y a los
personajes eminentes, a la gloria y al arte, a las ciudades y a las fami-
lias, a los padres y a los hermanos, a los parientes y a losi amigos,
2 la humanidad, en fin, se le brinda con la copa repleta de vino, coma
un sfmbolc de paz y armonfa,
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En la poesfa y en la musica tuvo sus cantores que lo honraron en
forma excelsa. Los cantos a Baco, al vino y a la vendimia, forman toda
ana literatura mundial, que serfa demasiado extenso recordar en sus deta-
lles. ¥ er las éperas de los grandes maestros, de Rossini a Wagner y Mas-
cagni, estd celebrado con gran honor y fortuna.

Segtin lo afirman los psicologistas y fisiologistas ~ads eminentes, los
artifices de la poesfa y de la musica le deberfan no pocas de sus mejo-
res inspiraciones; de donde un espiritu arguto podria deducir la cxplicacién del
tribute de admiracién que unos y otros le rinden.

Por lo visto, son tales y tantos los puestos honorificos que ocupa y
los beneficios reales que aporta el vino a la sociedad, que, si notemicra
de aparecer parcial en mis apreciaciones, podifa omitir de recordar las
otras influencias que ejerce en forma maléfica; pero, para ser consecuente
con la promesa de ser veridico, he de afirmar que si biea es cierto que en
minimas proporciones nuestro celebrado producto nes hace contemplar —espec-
tdculos muy tristes en los hospitales, en el manicomio o en la cércel, solamente
el abuso, la intemperancia y el #icio puede®dondudir a estos extremos dolorosos,
que en nada afectan el prestigio de la bebida més higiénica que se conozca. No
lo afectan porque se trata de casos "patolégicos, que tienen sus causales y sus
puntos de partida en el estado previamente anormal y predispuesto al vicio,
en que se encuentra el individuo intemperante.

Y para agotar el tema en la forma amena que me’ sugieren sus cfec-
tos mds inofensivos, referiré esta ingeniosa anécdota que se enconird en un
antiguo manuscrito 4rabe, bajo el titulo «Pintura original de, los efectos del
vino»: 3 A

«Cuando Noé planté la vid, Satanis la regd con la sangre de un pavo;
cuando la cepa eché hojas, la regé con la sangre de un mono; cuando
aparccieron las uvas, la regé con la sangre de un Ieén y cuando la uva
estuvo madura, la regé con la sangre de un cerdo. La vid, regada con
la sangre de estos cuatro animales, transmitié a su producto los caracteres
de cada uno. : :

Asi pues, al primer vaso de vino, la sangre del bebedor se torna
més animada, su vivacidad es mayor, sus colores méds rojos y tiene el brillo
del pavo; los vapores del vino empiezan luego a subirsele a la cabeza,
y enfonces se pone alegre, salta y brinca como el mono; cuando la ebriedad
se apodera de ¢él, se vuelve un leén furioso; cuando la embriaguez llega
a todo su apogeo, al igual del cerdo cae, se arrastra por la tierra, se tumba
v duermen.

No seguiré, pues, a los antialcoholistas en sus numerosos estudios cien-
tificos que no valen a rehajar de un 4pice el alto nivel del vino.

Este su prestigio, estos beneficios sociales son -el resultado mnatural
del empleo moderado que de ¢l hacen las personas cultas y sobrias. Van
exclufdos, por lo ‘tanto, de esta resefia, los bacanales de la época de
Postunia y las orgfas actuales, como todas las demds fiestas desenfrenadas
dedicadas a Baco, ya sean ellas antiguas o modernas, grandes o pequefias,
diurnas o nocturnas, campestres o urbanas, otofiales o primaverales..., que
siempre llevan el sello de los excesos condenables,

El vino de nuestra historia no llega a tales bajezas; es el producto
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alentador, econdmico, vivificador, higiénico, nutritivo, inspirador, fuente de
riqueza, noble y espiritual, elevado y sincero.. Es el vino tonificante, que en
sus benéficas influencias, llega hasta la cabecera del extenuado o del enfcrmo,
provocandc aquellos efectos fisiolégicos de que magistra'mente nos habla el pro-
fesor Mosso, que como resultado de sus experiencias, nos preseita en estos
graficos interesantisimos, las alternativas del pulso del antebrazo y del ccrebro
de un paciente.

SRR P
1

e
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La linea representa el pulso del antebrazo escrito contemporameamente al pulso del
Lnswletra.q 7 sena',]_an el principio de la inspiracién. Kl sgigno®i a indice el momento
ten que se dijo de presentar un vaso de vino Marsala alZpaciente.

cérebro.

Efecto del vino en la cireulacién de la sangre en el cérebro del hombre. Ondulacio-
nes |del trazado cercbral observadas 25 minutos después que el paciente habia bebido cerca
de 400 certimetros ctiticos de Marsala y decia de sentir calor a la cabeza.

Pulso del antebrazo en la misma perscna despuds (ue comié® cos liuevos con un pe-
dazo de pan y tomd des vasos de Marsala.

(Ei vine!...
iSu Dios

.. No es por cierto el Baco embriagador que ofende la mo-
ral y las buenas costumbres y provoca al delito; es el Baco alegre y des-
preocupado que despicrta la inteligencia, la energia y el carifio; es ¢l sim-
bolo de las grandes virtudes y las sanas aspiraciones; no el espiritu maléfico
de que mos hablan sus enemigos. :

jLos enemigos del vino!... Son legién; desde el agua, su hermana ma-
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Son desde luego todos los que culnva'.ﬁ l.a
pae s “natural capintu

» mtehgemcm y del ‘tra-

~obrems y los c’amp&mos moclei@s de virtudes domésticas; todos
bres, en fin, que reconocen el ‘benéfico resultado de sus vu'tudes

" Dijo un genial eacntor'y fisi6logo 1t.ahan0v, en una brillante conferencia,
| vino es una bebida tan exquisita, que produce efectos fisiolégicos, aun
beberlo»; y permitame el lector que al terminar d¢sta cspecie

o al prelibado licor, me valga de la misma expresién para invitarlo

rvear ... platénicamente los reputados vinos de la industria mundial,
‘que no me es dado brindar en este momeanto con la copa repleta,
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