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"PROLOGO.

Cuando di principio d la reco-
leccionde las noticias , que habia
esparcidas en diferentes obras acer-
ca de la Cerveza, estaba muy lejos
de pensar que la prensa fuese de-
positaria de unos trabajos que solo
se dirigian & satisfacer los deseos
de un hombre, que habiéndole sido
ordenada como medicamenito y cor-
respondido d su esperanza tan cum-
plidamente como d la del faculta~-
tivo, buscaba con ansia cuantas no-
ticias hubiese acerca de la elabora-
cion y usos de una bebida , que adop-
tada por él habitual.y exclusiva-
mente por mas de calorce meses., se
la habia hecho grata la dulce me-
moria de que d ella sola debia el res-
tablecimierito de una salud demasia-
damente deteriorada.

Este sugelo recomendable , d
quicn su destino y virtudes haciar
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digno de la consideracion publica,
arrastraba la mia muy particular-
mernte por las muchas relacidgizzs que
nos unian, y porque siendo el mas
constante espectador de sus padeci-
mientos , se hallaba interesada mi
sensibilidad en no omitir un solo
medio , que estuviese d mis alcan—
ces, capaz de tranquilizar. su ima—
ginacion poderosamente excitada.
Con este objelo le ofrect practicar
cuantas diligencias fuesen necesa—
rias hasta dejar satisfecha su inte-
resada curiosidad ; y animado por
el compromiso mismo de dar gusto
d un hombre, d quien no podia ni
debia menos de servir , me dedique
¢ reunir. cuanto hallase digno de
notarse sobre dicha bebida. Este
trabajo me did d conocer , -que St
bien habia algunas obras que por
incidencia hablasen sobre la Cer-
veza ., no existia una que tratase ex-
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clusivamente de la misma. Esta con=
sideracion, la de que las obras erm,
que se detha razon de ella eran de-
masiado voluminosas , por la ma-
yor parte facultativas, y de consi-
guiente dispendiosas, y casi de nin-
guna utilidad para un particular,
me sugirieron la idea, y aurn me
decidieron d cometer d la prensa
este corlo ensayo, sobre un licor,
gue siendo desconocido , y aurn cua--
S1 Misterioso er Su Composicion pa-
ra muchos de nuestros paisanos , les
proporcionaba un conocimiento st-
ficiente de su esencia , elaboracion
y usos-que tiene en la sociedad.
Para que estos apuntes fuesen mas
completos, en la parte que trata de
la elaboracion de la Cerveza y me-
canismo de una fdbrica, me acer-
qué al duefio de una de las prin-
cipales de esta corte quien con ge-
nerosa amistad , no solo me pro-
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porciono cer todas las oficinas de
la fdbrica, sino que tuvo la condes-
cendencia de que presenciase la ela=
boracion de algunas calderas ; con
CUyo conocimiento me aniime d exr=
tenderme sobre la descripcion de las-
Principales oficinas de una fdbrica
Yy modo de proceder en la composi=
ciori de dicha bebida.

Como mi objeto era darla d co-
nocer como bebida y como medica~
merto , procure averiguar gie con-
cepto y lugar ocupaba entre los prin-
cipales prdcticos de este pueblo ,y qué
efectos producia enlos sugetos d quie-
nes se la recomendaban : de lo prime-
70 me cercioré viendoles d aquellos
hacer un uso muy frecuente de la
Cerveza , y entre ellos d uno de los
mas ancianos y mas recomendables
de mis maestros; 'y de los segundos
podria citar algunos centenares de
sugetos , quienes debilitados sus esto-
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magos hasta el puntode hacerse muy
dificiles € incomodas las digestiones,
consiguseron restablecerlos con solo
el uso de la Cerveza .y otros muchos
todavia, que siéndoles penosa la se~
creciony excreciondelas orinas ,harn
conseguido igualmente restituirlas d
su verdadero tipo por ebmismo medio.

Ademasde las dos especies de Cer-
peza , alemana y de espuma (unicas
que estan en uso) d las que son comu-
nes las referidas cualidades, hay
otras que sellaman propiamente Cer-
vezas medicinales , que preparadas
para llenar indicaciones particula=
res, las hemos consagrado un capi-
tulo aparte. . P

Si algunos facultativos extranan
queme hayadesentendido, cuantome
ha sidoposible ,de palabras técnicas,
habré de prevenirles que escribo para
todos los que beben Cerveza,.y que
siendo relativamente tantos los con-
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sumidores deella en Madrid como en
Viena, he debido darme d entender
de todos. | -

« Tambien debo advertir quelas prin-
cipales noticias, que en este optisculo
se itnsertan., son debidas. si merecen
alguna aprobacion ,dlos Sres. Tomp-
son, Guersent ,Wauters, La Grange
y Mutis, siendo mi unico trabajo la
reunion de estos materiales y su ver=
sion ; 'y aungue ern esta parte mi meri-
o es ninguno , quedo satisfecho si lo~
gro satisfacer los deseos de tantos cu-
riosos, que echabarn demenosnoticias
sobre una bebida , que haciéndose de
dia en dia mas general , lesera cuast
misteriosa Su cOmposicion ., y cuando
esto no hubiere conseguido, me con-
tentaré con haber excitado laemula-
cion de algunomas discreto , que nia-
nejando mejor su pluma,complete la
obra comenzada , que es mi unico .
objeto.



CERVEZA--,,, palabra substituida a la
antigua de los latinos Cerevisia , de=
rivada esta misma, segun algunos
autores, de Ceres Cereris, ha sido
tomada por todos los pueblos del
norte de la palabra alemana 6 fla-
menca bier, de donde han sacado
los franceses su bierre, los ingleses
el beer, y los italianos su bierra.
Hanse convenidotodos estos pue-
blos en dar el nombre de Cerveza
a todos los licores fermentados pro-
ducidos por la decoccion de los gra-
nos cereales 0 raices y tallos de al-
gunos vegetales, reservando losnom-
bres de sidra y vino para aquellos
I
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otros licores tambien fermentados,
que se sacan de los jugos de ciertos
frutos o tallos por simples-incisio-
nes 0 por espresion. Istas distincio-
nes pareceran sin duda hasta cierto
punto arbitrarias; pero la decoccion
en el agua mas ¢ menos larga, con-
dicion absolutamente indispensable
para hacer las Cervezas asi con gra-
nos como con tallos, me parece su-
ministra un caracter suficientemente.
distintivo de las Cervezas con res=
pecto a las sidras y vinos. |
- Estos licores fermentados , saca-~
dos de las cereales, fueron conocidos
desde la mas remota antiguedad; y;
st .15 vinos de Ceres no han sido los
~rimeros de que hicieron uso nues=
tros padres, tuvieron por lo menos
el honor de substitnir muy pronto
a los de Baco. Los egipeios pasan
por los inventores de la Cerveza, se-
gun la mas comun opinion, aunque
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algunos quieren remontarla a los
tiempos fabulosos; pero sea como
quiera , Su Inveneion, como casi to-
das las demas, fue hija de la nece-
sidad. Privados absolutamente los
egipcios de vinas, en aquella época,
buscaron en la preparacion de los
granos, de que abundaban, el se=
ereto de imitar una bebida que en
lo mas principal se pareciese al vino,
y para colmo de sus investigaciones
sacaron la Cerveza. Esta bebida fue
conocida desde luego bajo el nom-
bre de bebida Pelusiana ; cuyo ti-
tulo le venia de Pelusa , ciudad si=
tuada & Ja embocadura del Nilo,
donde se fabricaba la ‘mejor y mas
estimada Cerveza , de la que se'co-
nocian dos especies: distintas; una
a que los naturales del pais 1lama-
ban Zythum (*), y otra que deno-

(*) Bebida de cebada disuelta En-agili.
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minaban Carmi, que no se diferer-
ciaban entre si sino en que esta era
mas dulce y agradable que.el Zy-
thum ; y que segun todas las apa-
riencias, venian a reducirse a nues-
tras Cervezas alemana y de espuma.
En Francia se hizo uso de la Cer-
veza muy pronto , siendo por mu-
cho tiempo la bebida favorita de los
franceses. El emperador Juliano, go-
bernador de estas comarcas, hace
mencion de ella en un epigrama.
En tiempo de Estrabon la Cerveza
era ya conocida y muy comun en
las provincias del norte de Europa,
principalmente en Flandes € Ingla-
terra, y tanto de su antiquisimo uso
como de su feliz €xito, nos presenla
la historia documentos nada dudo-
80s : esta misma nos hace ver que
los paises frios han sidosiempre los
que han echado mano de esta bebi-
da con preferencia a los demas; y
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esto nada tiene de estrafo si se atien-
de & que desconociendo 6 careciendo
dichos paises de sidras y vinos, de-
bieron por necesidad recurrir a una
bebida, compuesta de granos y de
agua , que reemplazase aquellas
otras. Mas dificil nos seria creer que
esta bebida hubiese pasado hasta la
Grecia y otros climas fértiles en vi-
nas, si autores bien célebres no sa-
lieran garantes de un hecho que
tanta importancia da a esta bebida,
eomo que de ella hacian ya uso los
mismos espaiioles en tiempo de Po-
libio. En el dia es enteramente des-
conocida en todo el Egipto, y enla
mayor parte de los paises que cir-
cundan el Mediterraneo, al paso
que en el norte de Europa se usa
de ella con tal profusion, que, ha-
ciéndose de dia en dia mas general,
llega al presente a4 reemplazar el
tas0 de los vinos en nuestra Espaila,
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no solamente como bebidas ordina=
rias de la vida , sino tambien como
medicamento de muchas y variadas
enfermedades. ritvy il
~ Esta importante behlda ‘merecd
pues, bajo todos respetos; fijar la
atencion del médico; y para no omi=
tir nada de cuanto pueda’interesar
sobre un objeto cuyo uso se ha he=
cho de tanta extension, considera=
remos desde luego 'la Cerveza en ge~
neral y su fabricacion , extendién~
donos 4 varias' especies de esta be=
bida usadas en diferentes paises: en
seguida hablaremos de las:propie=
dades y efectos de sus principales
especies con relacion al hombre, y
sobre todo al hombre enfermo; y
por ultimo trataremos de la misma
considerada como apaquﬂm de la.

sed. - 4% sk iy

GLot el g N B ot el b e




(7)
F i & ;.;“ ¢ ERWN
RN AT N RN AN

“'DE LAS CERVEZAS EN GENERAL,

|  ¥7SU FABRICAGION.

£ Ll X k
i Para la fabricacion de la Cer-
vera no solamente se emplea la ce=
bada, el trigo , el centeno , la avena
v el -espelta (especie de trigo) sino
que , recorriendo los diferentes pai-
ses en que se fabrica , se observa que
hacen un wso especial de otras va-
rias y diferentes semillas. Fn la Tar-
taria, por egemplo, se sirven del
mijoy en las Indias Orientales del
arroz; en el Africa del holcus spi-
catus (holeo espigado); y en la Ame-
rica del maiz. El perisperma de to-
das las gramineas contiene con poca
diferencia unos mismos prineipios,
y de aqui se sigue que todos sus gra-
nos pueden prestarse en general y
convenir para los mismos usos, sl se
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exceptia sin embargo la cizafia 4
cominillo, que, como todos saben,
tiene una propiedad virosa y em-
briagante , que no parece quedar
destruida por la fermentacion; lo
que did motivo 4 que las primeras
ordenanzas comunicadas 4 los fabri=
cantes de Cerveza prohibiesen el sex<
virse de la cebada ¢ trigo mezclado
con dicho comimllo. )

Independientemente de los gra=
nos de las cereales hay tambien mu-
chas raices gue suministran diferen-
tes especies de Cervezas: tales son
el orozuz ¢ regaliz, la patata, la
criadilla de tierra, y otras muchas:
Hoffman la ha hecho con la raiz de
grama: en el norte se emplean con
suceso., los ramos de muchos arbo=
les resinosos, como son alamos blan-
cos , pinos v abetos ¢ pinabetes. El
capitan Cook en la nueva Holandas

ha sacado el mismo partido de la
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meleleuca. En fin es probable que
de otros muchos vegetales podrian
obtenerse por medio 'de la coccion
licores ' fermentables vy alcoholicos
mas ¢ menos analogos a la Cerveza;
pero las preparadascon los granos
de las cereales, como que son gene-
ralmente mas perfectas, seran tam-
bien de las que nos ocuparemos mas
particularmente: y para dar unaidea
sucinta de su {abricacion, que, en
cuanto ‘al fondo', es siempre seme-
jante econ corta diferencia en todas
ellas , tomaremos por egemplo la de
eehada siguiendo los pl‘ocedlmlentos'
de Tompson.

- La primera operacion consiste
en ]mcer entallecer la cebada. En
Yos hqmdosj que sirven para hacer
sidras 6 vinos, el azucar, sin el cual,
eomo es bien sahldo , No existe fer—-
mentacion alcohdlica, se encuentra
todo formado ; pero en el perisper-
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ma de la cebada ydemas gramineas
no se. halla desenvuelto este prineis
pio de la vegetacion: el medio que
pard obtenerle se’'emplea ordinaria-
mente es la germinacion. diste acto
importante de la naturaleza , que el
arte puede proviocar. muchas veces
a su antojo , no: es otra cosa , signien-
do los esperimentos de Saussure ., de
Sennicber 'y de- Huberto, que una
{ermentacion; cuyo principalelecto: -
es determinar la formacion de-la
materia sacarina ¢ azuearada. Sin
embargo de todo lo diche esta ope-
racion preliminar no es, segun al-
cunos autores, tan indispensable
para obtener la Cervezas; y aun el
mismo  Haller habia pensado que
seria ventajoso impedirla. Parece en
efecto que la decoccion ¢ la simple
maceracion en el agua es suficiente
para hacer cambiar el estado de los

principios inmediatos del grano y
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disponerlos a la fermentacion sdca=
rina ; por lo. que entre los destila=
dores de granos se suple muchas ve-
¢es dicha maniobra haciendo mace-
rar en el agua caliente el trigo ., een=
teno, o la -cebada molidos grosera~
mente; despues de lo cual se anade
la levadura y en seguida se destila.
Por otra parte parece venir en con=
firmacion ‘de esta opinion lo que
pasa por las:demas especies de Cer=
vezas quese obtienen por simplede-
eoccion, de los ramos o tallos: del
ciertos arboles, en las cuales no se:
da lugar a semejante germinacion,
a no ser que se tome el partulo de
- decir, como es bastante natural, que
se hallan en estado tal degerminar:
Jos dichos ' tallos: mas a pesar de
todo esto lo general y mas venta=
joso, segun ha probado la experien-
cia , es disponer el grano al pronto
B facil-degaen ollo de la. materia sa=
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earina haciéndole)gefmiriar. Para
eonseguir esto se empapa la cebada
enagua Iria por espacio de cuarenta
horas, durante la cual maceracion
absorve mucha agua, desenvuelve
el gas acido carbdnico, se desprende
de la materia colorante, que cede
al liquido en ‘que se halla sumer-
gida , asi como tambien de otra ma-
teria extractiva que reside en su
membrana propia. Wauters aconseja
se cambie el agua al menos una vez,
lo' que puede ser muy util en gene-
ral 4 toda Cerveza para despojarla
en lo posible de un gusto que no
debe tener, 'y en el que tampoco
consiste la esencia de ella. En se-
guida se saca la cebada y se la ex—
tiende sobre un pavimento en capa
gruesa de cuatro a cinco pulgadas,’
teniendo cuidado de removerla de
tiempo en tiempo y extenderla a
fin de disminuir un poco el espesor
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de su capa. El grano entonces atra@
4 si el oxigeno desprendido de nue-
vo del dacido carbonico, se calienta
poco & poco, y al eabo de cuatro
dias esta muy cerca del 6.° del cen-

tigrado ¢ 4.° = del termémetro: de
Reaumur (*) mas caliente que la
atmdsfera. La cebada que desde lue-
go se seca en la superficie, cuando
hiimeda , exhala un olor agradable
andlogo al de las manzanas, y da
un poco de alcohol. En este estado
es en el que vulgarmente se dice
que la cebada suda, y sobre el que

g€ procura mantener la temperatura
de 13° a 16.° del centigrado al

10.° 2= 10.° y 2=de Reaumur segun
losdiferentes procedimientos. Fl gra-

1no 4 este punto esta blando, se aplas-
ta facilmente entre los dedos: la ma-

. (*) Siendo mas conocido en Espana el ter—
mometro de Reaumur que el centigrado, pongo
las dos proporciones para inteligencia de todos,
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teria glutinosa se halla’ en gran parte
destruida, y la amilacea dulce y
blanda al tacto se aproxima mas 4
la naturaleza del azucar. Mientras
que estos cambios se verifican, lle=
gan a desenvolverse tres raicecillas,
y la plumula, parte del mismo pun-
to, se alarga bajo las membranas
comunes para salir por la extremi=
dad opuesta. Llegada la germinacion
a este punto se la detiene haciendo
secar el grano en la estufa, ¢ sobre
el piso 0 pavimento de un horno
particular , llamado por los france-.
ses tourraille ¢ tostador. Esta ope=
racion, generalmente establecida em
las fabricas, pudiera escusarse y aun
suplirse por la pronta desecacion del
grano germinado , exponieéndole en
capas delgadas a una corriente de;
aire seco que le privase de su hu-
medad lo mas pronto posible, cuye
proceder , contrario al que comun=
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mente sensa en las Cervecerfas, pa=
rece comunicar a esta bebida una
bondad superior a la que le resulta
de la desecacion del grano germina-
do en hornos , segan observa Boui-
llon la Grange , remitiéndose al me-
todo seguido en Francia en las Ar=
denes: ; y ddnde mejor que en Fs-
paiia pudiera ahorrarse la maniobra
del tostador, substituyendo a ella la
desecacion al aire libre, gozdndose
por la mayor parte del afio de un
temperamento seco y calido, cual
para esto se requiere ? Pero el hecho
de hallarse establecida esta oficina
aun 'en nuestras fabricas, probara
acaso el ahorro de tiempo que por
su medio resulta, ventaja que nadie
sabe calcular mejor que los mismos
fabricantes; mas si fuese cierto que
la desecacion del grano al aire libre
es preferible por comunicar 4 la Cer-
veza una bondad que del otro modo
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no adquiere; no hay razon para de=
jar de fabriear una parte de ella por
el referido método, pues al fin hay
gustos que queriendo lo mas exqui=
sito tambien lo pagarian. |

La operacion, pues, de la tos-
tadura dirigida a destruir, en parte,
la viscosidad de la fécula, que se
halla unida con el azucar en todas
las semillas que han germinado , se
practica en algunas partes haciendo
descender la cebada por un canal
inclinado al que se ha dado un ca-
lor conveniente. Este calor no debe
exceder de los 32.° del centigrado,
y del 25.° -2, aunque 4 veces se hace
subir hasta el 60.” C.°=48 de Reau-
mur , y aun mucho mas segun las
diferentes especies de Cerveza que
se traten de fabricar; y en ocasiones
tambien se llega 4 hacer suirir al

grano una BSPBCiB de torrefacecion.’

Mas para que esta maniobra se haga
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en grande con aquella perfeccion
que se requiere, se tiene comun-
mente en las fabricas un aparato
particular que arriba hemos llama-
do tostador. Esta oficina ocupa un
lugar muy principal en las fabricas
segun el método que generalmente
se sigue de desecar el grano germi-
nado en corto tiempo por medio de
un calor artificial. Su construccion
puede variar segun el gusto y prae-
tica que al establecerle han dirigido
a los fabricantes , siendo lo esencial
a el que presente una cavidad sufi—
ciente a contener cierta cantidad de
grano germinado , que recibiendo el
ealor necesario, sin ser tocado del
fuego, se facilite en corto tiempo su
desecacion completa. Le hemos visto
que presenta la forma de una pira-
mide equilatera concava con su vér-
tice truncado, compuesto todo de
piezas de madera ensambladas , re-
2%
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vestidas interior y esteriormente de
ladrillo y argamasa para Pr&servarle-
de nn mce&dlo tres caras interiores
de la dicha pitamide forman la tolva
del tostador, y una de ellas tiene una.
portezuela para_p{}der entrar en ¢él
en casos convenientes. La base de
esla piramide , ¢ la superficie infe~
rior de esta especie de tolva es un
piso hecho de triangulos s¢lidos que
alternan con otros huecos, de ma-
nera (ue viene a estar en gran parte
horadada para dar mas facil pa’so al
calor. AR 4 |
~ Debajo de esta tolva, ¢ mas biemw
bajo del cuerpo del tOb[EldOI' yacia
un cuerpo solido hecho de argama-
sa, y de la forma de un paralelepi=
pedo, en cuyo interior se habia fa-
bricado el hornillo del tostador. La
parte superior de dicho hornillo,
terminado por fuertes ladrillos, afec-
taba la figura: de una tienda de cam-
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pafia; siendo el uso de esta figura
el de detener la accion del fuego,
que naturalmente tiende a subir, y
replegar la llama sobre si misma,
consumiendo el poeo humo que se
hace en el horno, obligando la lla-
ma & salir pura por las esquinas
formadas por los ladrillos que sos-
tienen el bastidor 6 caja, y distri-
buyendo por este medio un calor
igual por todo el interior del tosta-
dor, que sin esta precaucion no se
calentaria mas que por el medio con
grande pérdida del calor.

A esta oficina, 0 sea tostador,
que brevemente acabamos de des-
cribir, pasa el granodespues de ger-
minado con el objeto de desecarle.
A este fin se le extiende sobre el piso
¢ plancha del indicado tostador for-
mando una eapa de cinco a seis pul-
gadas de espesor; y en seguida se
aplica fuego al horno hasta que se
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perciba que la grande humedad que
el grano habia percibido en el re-
mojo, comienza 4 salir, para lo que
hay uu signo cierto , cual es ver en:
la- superficie del grano un grande
rocio cque esta como cortado en fa-
jas, 6 mas bien toda la superficie de
la capadividida por dichas fajas car-
gadas 0 no del rocio alternativa-
mente. Luego que se echa de yer
este rocio se da principio a la vuelta
del grano, arrojando 4 este efecto el
que descansa sobre una mitad de la-
plancha encima del de la otra mi-
tad : por este medio el que esta mas
seco se coloca al lado del queno lo
estd tanto, se hace una reparticion
ignal de la humedad, y la deseca~
cion prosigue con ignaldad ; 4 euya
primera maniobra llaman los fabri-
cautes dar la primera vuelta al tos-
tadon.:: A &

». Despues de esta primera vuelta
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del grano sé reanima de nuevo el
fuego del horno, que contimia hasta
que sea tiempo (]{3 menearlo segun-
da vez: Este momento esta indicaclo
por la supresion casi total de la liu-
medad en todo el grano, el que,
de:apues de removido, permanece en
esta situacion por alﬂ‘unas horas,
dentro del tostador y sin fuego, para
dar al calordel horno el tiempo nece-
sario de disipar el resto de humedad
gue pueda contener: en seguida sc
saca del tostador para acribarlo, a
fin de separar el polvillo y germen
seeo quese haya podido desprender,
y se deja reposar por algunos dias,
método mucho mas ventajoso que el
de trasladarlo al molino al salir del
tostador.

Despues de esta maniobra hay
que reducir a harina el grano ya se-
co, para lo que en las grandes fa-
bricas suele haber un molino a pro-
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posito, enya deseripcion omitimos
por ser complicado y no de una ab-
soluta necesidad , supuesto puede ser
suplido por un molino comun, y
aun poruna simple contusion. Si el
grano es simplemente contundido,
es esta una preparacion & que los
tabricantes de Cerveza, y especial-
mente los ingleses ., llaman el male,
el mismo que cuando es molido toma
el nombre de dreche 6 hez de ce-
bada. Este malt 6 1a dreche pueden
conservarsé largo tiempo sin altera-
cion con tal que se guarden en lu-
gar seco; y scn bien sabidas las gran-
des ventajas que Cook ha sacado en
sus viages de la conservacion del
malt 'y dreche , sobre cuyo punto
me abstengo de hablar aqui per no
hacerme demasiado difuso con di-
gresiones , auncque analogas, no ne-
cesarias. Solo diré sin embargo que
el célebre Haller propone, para me-
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jorar la hez, el medio de destruir,
por una fuerte fumigacion de azu-
fre., la virtud vegelatlv de la ce-
bada y triga, pues parece clerto (ue,

no arro]ando el grano su gérmen,

debe perder menos de su substancia
en la preparacion de la hez , y de
consiguiente que vendra.a ser me-
jor ; pero 4 pesar de las ventajas que
por este metodo se propouen, ]05
cerveceros prefleren =16111pu3 la ger-
minacion. Cuando el grano se hace

harina no debe ser ésta ni demasiado
gruesa ni demasiado fina; pues am-
bos extremos tienen sus inconve-
nientes : muy gruesa no podrian ex-
traerse facilmente los principios de
ella, y muy fina se corre mucho
rlesgo de perder enteramente la cal-
dera ., porque entonces se hace un
batido 6 mortero que no puede ser

penetrado por el agua cuando esta
en la tina,



PREPARACION DEL MOSTO.

Para bacer la preparacion del
mosto se necesitan varios utensilios
de que vamos a dar una ligera idea.
Como el agua que se emplea para
hacer el mosto, 6 lo que es lo mis=
mo , para extraer los principios de
la harina , debe tener un cierto grado
de calor, se necesitan indispensable-
mente calderas proporcionadas com-
puestas de grandes laminas de co-
bre ensambladas, cuya mas conve-
niente figura debe afectar la de un
medio globo. Estas deben estar mon-
tadas sobre sus correspondientes hor-
nos , que-han debido ser eonstrui-
dos de ladrillo y cascote en defecto
de otra materia mas propia parare-
sistir la accion del fuego. La forma
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de ‘este horno 1 hornos no debe ser
tampoco indiferente ni despreciable:
Ja de una calota esférico-concava
capaz de abrazar la caldera en toda
su superficie, excepto unicamente
el fondo que queda expuesto al con-
tacto de la llama , es nuna construc-
cion razonable, pues por sa medio
estrechandose la llama a4 medida que
sube , se replega sobre si misma, y
obra con mas eficacia sobre las cal-
deras. - -

Dos vigas de encina, 6 de otra
madera fuerte, de un grueso sufi-
ciente, deben atravesar la caldera
en toda su extension dejando entre
si el espacio conveniente para po-
der llenar y vaciar las calderas. El
uso de estas dos piezas de miadera,
que deben estar bien recibidas de
argamasa 'y ladrillo, es el de fijar
sobre ellas la tablazon que ha de
servir de cubierta a la caldera y los
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enfriadores de arrojar ‘que-deben
colocarse siempre sobre las ealderas
por estar destinados & recibir todo
lo que se salga, séaagna 6 Cerveza,
aunque estos ligquidos no hacen sino
pasar sin quedar alli jamas.'

Los enfriadores son especie de
reservatorios 0 depdsitos destinados
a reeibir la Cerveza cuando ya esta
hecha. Los hay de dos especies: en-
friadores de arrojar, y enfriadores
de descargar. Los primeros, descri-
tos arriba , son mas pequenos v los
segundos son los que estan destina-
des! & recibir el licor cuando ha co-
cido suficientemente en las calderas.
Cuando pasa 4 los enfriadores , por
medio:de canales hechos y dmpues—
tos alintento - lleva ya el lipulo 6
hublon, y alli permaneceda Gerveza
hasta que sea tiempo de: ponerla el
férmento ¢ levadura , y envaa]ar]a
en' los toneles. - i b

L

| m m—
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Ademas de esto es md1s.pensdh’lh
ama gran tina de madera, propor=
cionada sin embargo a s cantidad
que se quiere fabricar dé Cerveza :
debe de tener dos fondos o asientos;
el inferior macizo 9 solido, v sobre
este otro segun&o llamado falso—ft}n-
- do 4 eausa de estar horadado pm‘.‘
- una multitud de pequeiios agugeros,

hechos en forma de eonos, ¢ mas

-abiertos en su parte inferior queen

la superior. ‘La diferencia de dig-
\'metros de -estas aberturas es muy no-
table porc[ue en la inferior tiene el
agugero tres ‘cuartos de  pulgadd,
‘mientras que en la parte superior so+
‘lo tiene una linea. El intervalo que
‘queda entre los dos expresados fon-
«dosde la tina solo ha de ser de dﬂs
pulgadas. Debajo de esta grande tina
‘hase de colocar otra mas _pequeﬁa
«ue sostenga una homba de rosario
«qque sirve para subir lo que sale de
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la tina grande, y limpiarla por me-
dio de un canal cuyo exiremo estd
aphcado al borde de las calderas. .

hxlmesto muy. por encima lo
que concierne a4 los principales .y
Imas necesarios utensilios de una fia-
brica, volveremos al grano molide
de que ya hemos hablado arriba.

La harina pues se conduce a la
tma frrande de gue acabamos de ha-
blar: a este tiempo ya deben ha-
Lerse encendido los hornos 47y 1le-
nado de agua las calderas para que
esta adquiera el grado de calor con=
veniente ; siendo preciso poner un
especial cuidado en que el agua ne
esté demasiado calida ni demasiado
fria, porque su temperatura #s de
la’ dltima consecuencia para la fa-
bricacion: el demasiado calor es
causa de que despues no se pueda
hacer entrar en fermentacion la Cer-
veza, ni depurar por consiguiente




(29)

lto ‘que en ella hay de mas groseroy
el poco calor dafia aun mas, pues’
‘que una temperatura demaalado sua=
we con dificultad deja de trabar en
algun modo la harina é impedir su
'buena {iltracion., ocasionando tal’
wez la pérdida de las calderas.

El juzgar si el agua estd en su’
werdadero punto es megocio de nn
litacto muy delicado y muy egerci~
itado en gustar las calderas, como
«icen los fabricantes. Se gusta el
@agua presentando la yema del dedo
en su superficie, y si en ella’se ex-
perlmema una sensacion como deg-
picor es seial de que esta buena.’
Esta determinacion ¢ Prueba pare-
cera 4 muchos vaga; y sin duda se-
ria mucho mas exacto recurrir. al’
lermdmelro para no equivocarse en
2l verdadero temple que debe tener
o agua, para lo que un cortisimo
atmerp de experiencias, hechas con
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dicho instrumento, serian mas que
suficientes para fijar el verdadero
punto en las diferentes estaciones.

. Habiendo adquirido el agua el
orado de calor conveniente se retira
el fuego de las calderas , y €l agua
es conducida de estas a los enfria-
dores, y de aqui a la tina madre
que contiene el dreche, por medio
de un canal que corre desde un ex-
tremo al punto en que el enfriador
esta horadado , y del otro sobre los
bordes de la tina madre. I£sta canal,
6 mas bien su abertura, corresponde
a la de la bomba de arrojar, cuyo
destino es transmitir el agua, des-
pues que lo ha recibido de la canal,
hasta el fondo macizo dela tina ma-
dre. Por este medio el intervalo o
espacio contenido entre los dos fon-
dos se llena de agua, la que, con-
tinuando en descender de las cal-
deras por la bomba de arrojar, im-
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peley fuerza 4 salir por los agugeros
del falso-fondo a la contenida entre
este y el otro. Este esfuerzo consi-
derable , que comprenderan muy
bien los que saben que los liquidos
obran en todo tiempo por su gra-
vedad en razon de su altura y de
su base, obliga a la harina que cu-
bre el falso-fondo a ser ‘levantada
por el efecto mismo del agua que
en forma de saltos sube hasta el ni-
vel del borde de la tina: entonces
se agita fuertemente el agua y ha-
rina hasta que esta quede desleida
lo mas exactamente que posible fue-
re, y en este estado permanece el
espacio de una hora, duorante la
cual se precipita toda la harina y
reposa sobre el falso~fondo. I7l licor
queda por encima, y al cabo de
cierto tiempo, cuando ya se le obser—
va claro, se levanta una tapa de ma-
~ dera que, atravesando el falso-fondo,
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cierra un agugero practicado en ‘el

fondo lateral de la tina, y se preci=
p1ta por €l pasando 4.da tina pe-

quena

Concluidos los trabajos de esta
primera infusion se procede sin de-
tencion a rellenar las calderas de
nueva agua para el segundo temple:
a cste fin se aplica nuevamente fuego

a las calderas hasta que el agna ad-

quiera el grado de calor conducente
de que arriba se hablo ya para la
~primera infusion , y verificade que
sea se dirige otra vez por la eanaly
bomba de arrojar hasta la tina ma-

dre, donde se agita y desliesegunda

vez dejandolo en reposo cerca de

una hora, al fin de la que se recibe
el licor en la otra tina , todo segun
se dijo para la vez primera: en se-
guida se hace pasar de la tinaa las
calderas por medio dc una bomba
de rosario, y a este tiempo es cuando

e

e s o
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se anade la cantidad necesaria del
lipulo (hublon) 1 otras sustancias
haciendo que todo cueza junto por
cierto espacio de tiempo, como mas
adelante se dira. -

Estas infusiones, mantenidas con
separacwn son compuustas ])rmcl-
palmente de cuatro substancias di-
ferentes: La analisis demuestra en
ellas, 1.” una cantidad considerable
de materia sacarina, que es Imas
abundante en la primera infusion
que en las demas: 2.° almidon, cu-
ya proporcion disminuye en razon
inversa de la mas completa conver-
sion de la cebada en dreche: 3.° muy
poco de gluten: 4." mucilago, que
es mas abundante en las ultu'nﬁa -
fusiones que en las primeras. De
estas las mas rtieas en substamecias
'sacarinas se-destinan en general pa-
ra las Cervezas fuertes; y las otras,
que son ‘1}1;’1n011;almente ‘muecilagi-

-
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nosas, para las mas endebles y flojas.

FEasta aqui todo ha sido uno el
trabajo que se ha empleado para las
Cervezas que llaman alemana, y de
espuma; y sin embargo la diferen-
cia de ellas comienza desde que el
grano.se echo a secar en el tostador.
Para la Cerveza alemana 6 roja debe
estar mas seco que para la blanca o
de espuma: la coceion de aquella es
mucho mas. considerable que la de
la blanca, pues la de esta se hace en
tres 0 cuatro horas segun la capaci-
dad de las calderas, y la de aquella
¢ roja pide treinta ¢ cuarenta; aun-
que es preciso confesar gue la blan-
ca se enece con mucho mas fuego
que laroja. Poriiltimo, lo que cons-
tituye la diferencia de color en las
Ceérvezas es la ma$i0- menos larga
permanencia del grano sobre el tos-
tador,-y la mas ¢'menos prolonga-
da decoccion de la Cerveza misma
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en las calderas. La manera de fabri-
carla, diversa segun los paises, pro-
duce tambien una gran diferencia
en los mostos y por consiguiente en
las Cervezas. En Weteren por egem-
plo se retira tan pronto la primera
infusion, gque no ha hecho, por de-
cirlo asi, mas que pasar sobre el
malt , y es destinada para la Cerve-
za de poco vigor. Este procedimien-
to es premaamente inverso del que
generalmente se sigue en Krancia é
Inglaterra y en algunas fibricas de
Espafa. 8

Independientemente de esta pri-
mera distincion entre los mostos exis-
ten otras muchas segun las cualida-
des del agua que se ha empleado,
la especie y naturaleza del grano que
se ha escogido , y por ultimo, tam-
bien segun las diferentes substancias
que se afiaden al licor durante su
decoccion. Muchas.veces se mezelan

!
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en la dreche; sobre todo en la Bél=

cica, harinas de muchas suertes de
granos en otros pmaee materias ani-
males, y por todos ¢ casi todos subs-
taneias amargas O resinosas, taleés
como el aloes, genciana, camedrios,
ciento en rama, ajenjos (*) enula-
campana, y sobre todo las pifias
hembras del hublon Tipule 4 hom-
brecillo (**). Esta iltima substancia
¢s la ‘que debe usarse con prefereﬂ'-'
-~ (*) La Cerveza de ajenjos, mo salﬂ es des=
agradable sino tambien danosa, siendo la que
mas embriaga de todas las Cervezas: el nlnr sola-
mente de esh ‘planta perturba nuestras ideas, y
aun emborracha, y la embriaguez producida por.
esta especie de Cerveza es fulmsa. y violenta.

(*¥*) Por ser sinénmimos estos tres nombres,
mediante la adupcmn que entre nosotros se ha
hecho de los dos, }‘}11111&1 os , se nsardn indistin—
tamente smm‘pi‘“e ‘gque sc ofrezca hablar de ellos.
El lupuln cs una planta cuya flor ¢ pipa comuni-
ca 4 la Cerveza su prin Npal gusto y sabor: Ili-
mascle tambien cepa del Norte, porque en dichos
paises donde apenas se bebe otra cosa que Cerve-
za, hacen sus habitantes gue,se curede b suba
por estacas como lo haccn nuestras ‘parras.”
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eia 4 todas las demas por contener
un principio extractivo amargo , ta-
nino y unaceite yolatil odorifico que
contribuyen poderosamente a man-
tener el equilibrio entre los diferen-
tes productos que componen la Cer-
veza,, aumentando ademas las pro-
piedades generosas del licor. Entie
todos los amargos de que se ha he-
cho uso, ninguno se ha encentrado
que sea mas conveniente queeste, y
por lo mismo es tambien el mas di-
ficil de reemplazar. (*)

. La cantidad del hipulo que se
emplea para cada caldera varia se-

(*) Mientras que el egército frances perma~
necio. en Egipto al mando de Buonaparte, se hi-
cieron ensayos para obtener Cerveza, y despues
de muchas tentativas infructuosas no se pudo ha-
llar para suplir el hublon, mas que el principio
amargede los altramuces; pero esta bebida, aun
asi preparada, era sin embargo tan inferior 4 las
- malas Cervezas hublonadas de Europa, y de un

gusto tan desagradable que se vieron obligados &
renunclar s uso, ’ ' §
&
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gun su fuerza y la Pomioﬁ'ﬁ medi=
da de grano que se ha tomado para
ella , Aunque se puede asegurar (ue
son necesarias de dos a tres libras
para cada una, sin que tenga nece-
sidad de ninguna preparacion pre-
liminar.

A la substancia ¢ virtud de este
hublon se deben la salubridad de
la Cerveza y su mejor gusto; por
su medio carece esta bebida de los
defectos de la de los antiguos: es me-
nos viscosa y esta menos sujeta 4
agriarse y alterarse; es mas amiga
del estémago, mas a propésito para
la digestion , mas fuerte, mas vino-
sa y mas aperitiva. Ma& no son el
grano y el hublon los 1inicos ingre-
dientes que suelen entrar en esta es-
pecie de Cerveza, pues 4 veces afia-
den a él tambien el cilantro ya entero
ya molido. Los que le emplean entero
0 en grano le encierran en un saquitoe
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que suspenden en la cuba de fermen-
tar,y los que le usan molido sevalen
del mismo medio de encerrarle en
un saquito ¢ bien le revuelven en
Ja Cerveza cuando esta en los en-
friadores. | _
- No parece adaptable la idea que
propone Pileur d’ Apligny que quie-
re se haga la infusion del ltipulo por
separado, y se ailada en seguida a
los toneles despues de la fermenta-
cion: no juzgamos puede obtenerse
ventaja ninguna por este método,
antes por el contrario ereemos poco
favorables sus. resultados, sin em-
bargo que la decision de este punto
la dejaremos a los cerveceros.

Algunos fabricantes han creido
sacar mejor partido del malt, y del
hublon haciendolo experimentar una
grande ebulicion, pero jamas han
obtenido otra cosa que un licor des-
agradable y mal sano. La experien-
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cia ha hecho ver efectivamente que
una larga ebulicion no producia mas
que un amargo insoportable, porque
el fuego demasiadowiolento ,lejos de
extraer y conservar las partes aro-
maticas y volatiles, solo saca un ju-
go acre y astringenle que no puede
menos de comunicar a la Cerveza
mal gusto y peores cualidades. Para
que esta conserve el olor agradable
del Iipulo basta que cueza el espa-
cio de una hora con él; pero jamas
estaran demas los cuidados mas sé-
rios para perfeccionar una bebida de
que tanto uso y comercio se hace
donde quiera que no hay vines, y
por todos los paises durante el estio.
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FERMENTACION DEL MOSTO.
- Cuando el mosto ha sufrido el
. grado de coceion conveniente, segun
- la especie de Cerveza que se quiere
fabricar, se 'decja enfriar hasta que
baje cerca del 12.° del centigrado, ¢
9.2 Reaumur envasijindole en se-

Ico

guida en los toneles ¢ cubas de fer-
mentar, como luego se dira; pero
cualquiera que sea la naturaleza de
los mostos, estos por si mismos no
tienen una tendencia bastante ma-
nifiesta para la fermentacion alcohd-
lica, y pasarian facilmente al estado
de vinagre, como lo han probado
Fourcroy y Vauquelin, si no se ace-
lerase la fermentacion con la adicion
de la levadura , que no es otra cosa
que la espuma de la Cerveza que ha
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fermentado ya conservada con el ma-
yor cuidado para este objato y otros
usos economicos. Westrumb ha he-
cho el analisis de esta levadura, en
la que ha encontrado , despues de se-
parada el agua , mas de una cuarta
parte de gluten: dos cuartas partes
formadas por la materia sacarina el
mueilago y el aleohol; y viltimamen-
te una cuarta parte d& materia ex.
tractiva, de dcido malico, acético,
earbéniico , de sales y de potasa , lo
que confirma el aserto de Fabroniy
de Thenard quienes han probado que
el fermento reside principalmente en
el gluten. Para que la fermentacion
tenga lugar de una manera conve-
niente, el calor no ha de ser dema-
siadamente elevado, porque entonces
se haria aquella muy rapidamente,
y la materia sacarina llegaria ente-
ramente a descomponerse. Si por el
contrario la temperatura fuese estre-
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madamente baja el movimiento fer-
mentativo no se verificaria sino muy
- lentamente, vy el liquido pasaria al

estado de dcido; por cuyas razones
- las mas favorables estaciones para la
- fabrieacion de la Cerveza son el fin
del invierno, la primavera 6 el oto=
- 1io. Tampoco puede seﬁala.rsg a pun-
' to fijo el grado de calor a que es ne-~
- cesario tomar la Cerveza para poner
~la levadura, atendiendo a que este
- grado varia segun Jas diferentes tem-

peraturas del aire; pues aunque en
‘invierno deba estar a un grado mu-
cho mas caliente que en el estio, y
‘en esta tiltima estacion casi {ria, so+
1o un largo uso y una larga experien-
cia pueden determinar dicho grado,
a no ser que por repetidas exactas
observaciones hechas con el termo-
metro se llegase'd fijar este punto, y
esta seria una de las ocasiones en que
este mnstrumento seria ulilisimo.
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TIndicamos arriba que despues de
haber eocido la Cerveza con el malt,
el tiempo conveniente, se la dejaba
enfriar hasta cierto punto, y se en-
vasaba en una cuba qne se llama de
fermentar. En efecto esta cuba es 4
donde se hace pasar la Cerveza con
la idea de hacerla fermentar anadién-
dola la cantidad necesaria de leva=
dura. ksta levadura 6 espuma, que
es lo mismo, es la causa y tambien
el efecto 0 resultado de la fermenta-
cion; pues que ocasionando. dicha
fermentacion en la Cerveza a que se
mezela engendra 6 produce, nueva
levadura, y asi sucesivamente. La
cantidad de esta levadura que se re-
gula suliciente para excitar el fer-
mento en el producto de ocho cal-
deras es la espuma que ha produci-
do una sola caldera; 6 lo que viene
4 ser lo mismo , media azumbre de
levadura basta ordinariamente para

Sl o el e B i s o
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- hacer fermentar trestoneles de mosto.
~Puesta la levadura necesaria en

- 1a cantidad de Cerveza que se ha hes
cho pasar de los enfriadores de des-
cargar a la cuba de cocer, que es lo

~ que llaman pie de fermento, se cier-
ran las espitas, y en este estado se
- deja el dicho pie el espacio de una
-4 dos horas para dar lugar a que se
~ establezea el principio de fermenta-
- cion. Mientras esto se verifiea se ¢le=
- va la temperatura del liquido, el
dcido carbdnico se desenvuelve como
en todas las fermentaciones, la ma-
teria sacarina, el almidon y el glu-
ten se descomponen en parte segun
que se ha puesto mas ¢ menos leva-
dura ; v d medida que las eireunstan=
cias , necesarias para la fermentacion,
son mas ¢ menosfavorables. Seeonoce
que el principio de fermentacion se
halla suficientemente establecido en
las quebrajaduras ¢ hendiduras que
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se hacen en la espuma en diferentes
puntos de la superficie del licor. En-
tonces es preciso hacer pasar de nue-
vo Cerveza de los enfriadores a la
cuba de coccion , a fin de entretener
la fermentacion, cuidando no obs-
tante de no soltar de repente las es-
pitas , porque se expondria uno 4 fa-
tigar, y quiza perjudicar al pie de
fermento, en lugar de que, si se va
soltando poco 4 poco, la fermenta-
cion se conserva vigorosa, y llega el
momento en que se puede con segu-
ridad abrir enteramente las espitas.
Mientras la fermentacion se halla en
su mayor fuerza y vigor suele mu-
chas veces repelerse la espuma hacia
el fondo del tonel, sobre todo si se
quiere prolongar la fermentaclon ,en
cuyo caso la Cerveza sale mas fuerte.

Asi continia y aumenta la fer-
mentacion hasta un cierto punto de
fuerza ¢ madurez con el cual se pue-

l
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de ya entonelar. Se conoce gue el
fermento esta maduro, cuando los
grumos de espuma, que la fermen-
tacion ha engendrade , comienzan a
undirse al fondo y no se reproducen
mas, ni se observa ya en la super-
ficie del licor fermentado mas que
una gruesa espuma extremadamente
| dilatada que es necesario batir sobre
si misma con una vara larga obli-
~gandola a reconcentrarse en el licor,
que es lo que llaman batir la cuba
de coccion. Luego que esta batida se
envasa la Cerveza en toneles colo-
cados unos al lado de otros, bajo de
Jos cuales hay medios toneles desti-
nados a recibir la levadura ¢ lo que
sale de aquellos otros yva llenos.

En estos toneles que se acaban
de llenar empieza a fermentar la
Cerveza con mas vigor que hasta
entonces lo habia hecho, y enton-
ces es tambien cuando arroja la ver-
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dadera levadura. Se tiene enidado
de sostener y ‘conservar esta nueva
fermentacion rellenando de tiempo
en tiempo los toneles, es decir, dos
horas despues que se llenaron la vez
primera se hace el segundo relleno;
despues de otras dos ¢ tres horas se
verifica el tercer envase: al cabo de
una mas el enarto; y con corta di-
ferencia a la misma distancia el quin-
to y ultimo. Hechos todos estos en-
vases se de]a reposar la Cerveza por
espacio de veinte y cunatro horas,
sin que durante este tiempo, conta—
do desde el ultimo envase, puedan
taparse los toneles, porque sise tra-
tase de cerrarlos, mo estando aun
concluida la fermentacion, queda-
rian expuestos 4 hendirse 0 ra]arse
por alguna parte. :

La levadura pm‘viene pues de la
Cerveza, cunando esta sigune nueva-
. mente fermentando en- los segundos
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toneles en que se trasegd, la cual,
hinchdndosemientras fermenta, hace
salir por entre el tapon de la pipa
una espuma que es recibida en va-
sijas que hay prevenidas debajo: esta
espuma se depura; y depositada es
lo que se llama levadura. Para se-
pararla del liguido que sobrenada,
que es una Cervezamuchomasamar-
ga que la que queda en los toneles 0
pipas, seinclina la vasija en que se
ha recibido sobre otra dispuesta al
intento, y de este modo se obtiene
Ja levadura en dos partes 6 especies,
«que auncue ambas son susceptibles
ide producir fermento, es aplicada
/la una con particularidad para ha-
«cer {fermentar las masas de los pana-
«deros y pasteleros, y la otra, que es
el licor amargo , suministra 4 los fa-
bricantes el fermento para fabricar

(Cerveza.

La Cerveza podria entrar en fer-

4
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mentacion por si misma, sin la adi
cion de la levadura, como sucede
con los mostos de vino, que entran
en accion {fermentativa sin que se les
aplique fermento Ninguno; pero no
fermentaria bien, ni lo haria por si
misma tan prontamente como se de-
sea, no saldria bastante espirituosa,
vy se volveria prontamente agria , si
abandonandola a la lenta reaccion
de sus principios, se la dcjase sin ex-
citar la fermentacion por! el medlo'
indicado. -

La levadura de Cerveza seca y"
en pastillas se puede conservar por,
mucho tiempo, y es muy;til no
solo a los panaderos y pasteleros, 4
quienes se les vende para el uso in-
dicado arriba, sino tambien 4 las
tripulaciones de los navios europeos
en sus largos viages a las colonias.
' Algunos sin embargo han pretendido
desconceptuarla diciendo que la le-
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vadura de Cerveza no era sana para
la elaboracion del pan, pero la ex-
periencia, el sentimiento de los bue-
nos fisicos, y el de los médicos ilus-
trados han vencido semejante difi-
cultad estableciendo por el contra-
rio que la levadura es muy sana pa-
ra los usos que se la emplea.

‘Cuando ya se ha concluido la
segunda fermentacion y la Cerveza
deja de arrojar espuma se aclaran
las Cervezas flojas 6 las que estan
turbias con varias substancias de que
en seguida vamos a hablar. Esta
operacion no es necesaria para la’
mayor parte de las Cervezas {uertes
que han fermentado suficientemen-
te; pero prefiriendo nosotros en ge-
neral, entre las bebidas de que ha-
eemos uso , aquellas que estan mas
puras y limpias, es indispensable
aclarar é depurar particularmente
las Cervezas flojas, y las que estén
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turbias. Es la Cerveza una de aque-
- llas bebidas ecuya clarificacion exi=
ge mas cuidados, y en la que por
consiguiente luce mas el esmero
del fabricante, y por lo mismo da-
remos una idea del método de Pro-
ceder a ella.

- Procedimientos para aclarar
la Cerveza.

Las substancias que ordinaria-
mente se emplean para aclarar la

Cerveza son la infusion del hisopo
mezelado con la sal de tartaro, la:
decoccion de la agalla fina, las cla-

ras de huevo, la goma arabiga, y

sobre todo la cola de pescado, de

cuya tltima substancia hacen gene-

ralmente mas uso los fabricantes de-

nominandola con el nombre gené-
rico del claro.
Cada una de estas substanclas
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se. prepara de diferente modo. La
primera se hace poniendo en infu-
sion, por espacio de algunas horas,,
sobre veinte libras de agua coclendo
v tres onzas de sal de tartaro, seis
libras de hisopo bien seco y limpio:
en scgnida se pasa por un lienzo
con expresion, y despues que por
medio del reposo se ha clarificador
bien, se gnarda en vasijas bien lim-
pias y tapadas para el uso de elari-
ficar la Cerveza.

Cuando se emplea la agalla fina
se hace una decoccion: por espacio
de tres horas con tres libras de esta
substancia y cuatro onzas de potasa
en una cantidad suficiente de agua,
de modo, que desPu(:% de hecha la
decaccmn venga a quedar el peso
de doce llh['c..‘-:.. a clla se afade, des-:
pues que esta fria, un poco de aguar-
diente, y dcspuf:s se conserva ‘del’
modo que hemos dicho respecto de:
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la infusion del hisopo. Comunmen=
te se emplean cinco onzas a lo me-

nos de estas dos substancias asi pre-

Paradas para aclarar un tonel 0 Pi——
pa de Cerveza.

Si la clarificacion se quiere ha-

cer con las claras de huevo, se ba-

ten eslas con unos mimbres hasta
que estén bien sueltas, se echa so-

bre ellas un poco de Cerveza, y a.

todo esto se mezela una salmuera
batiéndolo nuevamente hasta que se
forme una grande espuma que se
introduce en: los toneles llenos de

Cerveza: despues se bate nuevamen-.

te Ia mezcla hasta que se forme nue-
va espuma, que sucesivamente se va
empleando toda del modo dicho has-
ta su eonclusion. Esta preparacion,
en la Cerveza que hubiese arrojado
ya su levadura, precipita lentamen-
te pero con seguridad todo lo que
pueda perjudicar a Ja clarificacion

e S T,
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del licor, dejandole limpio y tras=
parente como un cristal.

Cuando se quiere clarificar con
la goma ardbiga es necesario escoger-
la pura, hmpia y trasparente, blans
quizea que tire un poco al color
amarillo, y dulce al gusto: debe di-
solverse asimismo en el agua; y
cuando lo esta cuajarse vertida so-
bre el espiritu de vino: si la falta
alguna de estas cualidades no es 4
proposito para aclarar la Cerveza.
La manera de prepararla consiste en
hacer desleir una libra de goma re-
ducidaa polvo endiez librasde buena
Cerveza, cuya cantidad es muy su-
ficiente para clarificar una pipa re-
gular. |

La qguinta y 1iltima preParamon
es la de la cola de pescad{) que sien-
do sin dificultad la 11*1:3]01' de todas,
sera tambien por lo mismo sobre 1a

que mas nos detendremos para ma-
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nifestar 1a manera de emplearla, que
1o es del modo siguiente. Se toma la
cola de pescado y se la machaca fuer-
temente con un martilloa finde redu-
‘cirla a los mas pequeiios pedazos que .
posible fuere; y en seguida se la em-
papa en agua por espacio de veinte
y cualro O treinta horas, cuidando
de renovar el agua, sobre todo en
tiempo de calor, para evitar la pu-
trefaccion. Des]mes que la cola se
hubiere remojado bien, se saca del
agna y se la bate fuertemente hasta
¢ue llegue a ponerse como una pas-
ta. Entonces se la deslie en agua cla-

ra de que resulta una especie de or-

chata muy espesa, que despues de
esta primera preparacion no tarda
en tomar otra forma que por lo ge-
neral afecta la de leche muy crasa,
6 la de una gelatina animal que se |
vuelve mas fuerte vertiendo sobre |
ella una cantidad suficiente de vino
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‘blanco ¢ Cerveza muy aneja, y s
remueve todo sin cesar, pues cuan=
to mas esto se hace se advierte que
va tomando mas consistencia la ge-
latina.

Luego que esta gelatina ha to-
mado el grado de consistencia regu-
lar se la deja en este estado hasta
que llegue el caso de servirse de ella.
Para aclarar la Cerveza por medio
de la cola de pescado se toma cierta
porcion de esta gelatina que se des-
lie en la cantidad suficiente de agua
de modo que no esté demasiado di-
latada , porque entonces no produ-
ciria tan buen efecto, y despues de
colada por un lienzo esta nueva di-
solucion se vierte como media azum-
bre de ella en una pipa, se intro-
duce un palo 6 vara larga, y se agi-
ta fuertemente el licor por dos ¢ tres
minutos, dejando el tonel doce ho-
ras sin volverle a tapar, despues de
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lo-cnal se obtiene a las veinte y cua-
tro horas una Cerveza clara y po=
table.

Terminadas estas preparaciones’
la Cerveza ha adquirido ya toda su
perfeccion: entonees es, como todo el
mundo sabe , un licor mas ¢ menos
colorado y espumoso, de un sabor
picante, fresco, dulce y amilaceo a
primera impresion, y en seguida
amargo y aromatico. Las propieda-
des diferentes y casi opuestas de la
Cerveza, son debidas a la reunion
de un gran nimero de prineipios;
tales son: 1.” una materia sacarina
mas 0 menos abundante: 2.° una
grandisima cantidad de mucilago:
3.” un prineipio extractivo, que pro-
viene principalmente del Iipulo, 6
de los otros amargos empleados:
4.° un principio amargo y aceiloso:
5.% una Proporcion mas O MmMenos

grande de alcohol: 6.° un poco de
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almidon, que segun lasobservacio=
nes de Tompson, se vuelve a en=
contrar en algunas especies de ailes
hechas nuevamente: 7.” una corti-
sima cantidad de gluten: 8.° acido
carbonico: ¢.” en fin una pequena
cantidad de acido acético, malico,
y de alkali que Westrumb ha en-
contrado en la levadura. Este es el
analisis mas preciso y completo cque
tenemos de la Cerveza, sobre cuya
bebida no se encuentran aun las no-
ticlas quimicas que tan justamente
se desean. |

Es necesario observar que todos.
estos principios que se han encontra-
do en la mayor parte de Cervezas en:
proporciones muy diferentes estan
tambien las mas veces propensos a
egercer su clerta reaccion los nnos
sobre los otros, especialmente en las
Cervezas flojas, y que por consi=
guiente estos licores casi siempre se
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hallan en un cierto estado progresi-
vo, de fermentacion 6 muy proximo
a ella, que lentamente y a veces eon.
la mayor prontitud los vuelve acidos
6 agrios, estado ¢ cualidad a queno
puede remediarse sino por medios al-
gunas veces dafiosos y que no siempre
corrigen este defecto. Esta bebida,
que, como hemos dicho ya, fue co-
nocida desde la mas remota antigiie-
dad , y aun, segun Plinio nos ates-
ticua, usada en su tiempo por los
franceses mismos y espafioles, pare-
ce, y es lo que mas nos sorprende,.
que en aquel tiempo poseian el se-
creto de conservarla por muchos
afios. Este secreto, pregunto, jse ha-
bra perdido para nosotros 6 esta hoy
en uso ! Tales cuales sean los me-
dios que hoy se tienen de conser-
varla ¢ impedir se vuelva agria los
expondremos brevemente. |

+ Se pretende puede conservarse
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la Cerveza € impedir su acidez pot
medio de la raiz de una planta co-
nocida bajo el nombre de Cariofilas
ta: para-esto se toma esla raiz bien
desecada, y despues de bien molida
¢ machacada se la envuelve eniuna
muifeca de lienzo queé se arroja den-
tro del tonel que se intenta preser=
var del agrio. Este esperimento so-
bre ser muy facil no perjudica en
nada 4-]a Cerveza. En las memiorias
de la academia de Suecia se halla
otra receta bien sencilla propuesta
por Mr. Brelin pata impedir la acri
tud de-la Cerveza y demas licores
espmtuoaos Ilsnecesario, dice, cons-
truir cajones de madera bastahte ci-
paces para poder  colocar toneles
unos al lado de otros, cmdandﬂ de
que no se toquen entre sl : en se-—
gmda se llenan : los intervalos que
de]an los toneles con arena muy fi-

, ¥ aun se cubren estos de la
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misma hasta el espesor de un tra-
vés de mano, lo que, segun este
académico, es suficiente para con-
servar la Cerveza y toda suerle de
licores muchos afios sin agriarse. (*)
Paramo descomponer en nada la
Cerveza se colocan espitas bastante
largas, por medio de las cuales se
saca comodamente el licor al tra=
vés de los cajones.

- Otro de los mejores métodos pa-
ra restablecer la Cerveza que estd
‘agria cconsiste en poner en el tonel
algunas libras de bolo arménico bien
pulverizado , creta o tiza, y conchas

(*),  Lios grandes cosecheros de tierra de Me<
dina en Castilla tienen el buen gusto de presen-
tar, en las mesas que dan d sus amigos, botellas
de vino conservadas por este mctndﬂ, que cuen=
' tan vemtc,tlemta Yy aun mas anos , sin hacer mas
que poner en las bodegas gmndes montones de
arena en.que entierran las botellas sin otra pre-
caucion que la anotacion de las fechas, que cui-
dadosamente obseryan para alarde en su ulterior
presentacion, :

i P s
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calcinadas, todo lo eunal se dejd
dentro hasta que el licor haya per=
dido su agrio: en seguida se trasie-
ga a un tonel muy limpio, y se le
afiade un poco de hez con algunﬂs

puitados d(, hublon. lea Dittan B3

« ¥

R

g

- Despues: de haberi hablado. de
un modo: general, -aunque con re-
ferencia al grano de cebada, de los
procedimicéntos necesariosipara ob=
tener Cerveza, resta decir algo an+
tes que pasemos a tratar de:las Ger=
vezas fuertes y ligeras que se cono=
cen en Europa y de sus efectos me=
dicinales, de algunas otras especies
particulares de este licor msadas en
diferentes paises, indicando breve-
mente el método que generalmente
observan para su elaboracion. He<
mos dicho ya que ademas, de la ce=
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bada y demas granos cereales ha-
bia otras substancias susceptibles de
dar Cerveza, entre las que puede
colocarse el abedul con cuya infu-
sion se prepara una Cerveza tan
grata como saludable. Puede asimis-
mo elaborarse una Cerveza muy
buena de la avena,a que se anaden
semillas de zanahoria silvestre &e.
- En los anuncios de Hamburgo
de 9 Abril de 1772 se halla pu=<
blicado el método para hacer de la
raiz de grama una especie de Cer=
veza tan saludable como nutritiva,
y es como sigue : arrancadas las rai=
ces en la primavera ¢ al fin de oto-
fio se lavan bien y se las corta en pe-
dazos pequefios, para que de este
modo se puedan secar mejor. Par-
tida en esta forma la grama se hace
moler groseramente, y despues de
haberla hecho cocer en la cantidad
competente de agua, y afladidola uny
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poco de hublon , se concluye por
mezclarla una buena levadura de
Cerveza de cebada , operando sobre
ella segun se ha dicho para esta, y
en lugar templado. Se puede hacer
esta Cerveza (*) fuerte 6 debil se-
gun la proporcion de raices con el
liquido que se juzgue & propcsito
emplear. Estas raices pueden guar-
darse por algun tiempo, y si se quie-
re hacer acopio de cllas se cuidard
de no ponerlas en montones gran-
des, porque germinarian ¢ se enmo-
hecerian, de que resultaria despues
mal gusto a la Cerveza. _

~ Los ingleses, segun algunos, fa-
brican tambien una especie de Cer-
veza del pan: a este efecto lo cor-

(*) El uso de esta Cerveza ahorraria, cn
ticmpos de penuria ¢ carestia, el consumo de ce-
bada y otros granos , y animaria i la gente ne- -
cesitada 4 recoger una raiz que sofoca los demas
granos disminuyendo considerablemente el pro=
ducto de las cosechas.

5
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tan en pcdaza'-:a Peqncnﬂs lo econ-
tunden , y se sirven de ello para ha-
cer Cerve?a con hublon 6 'sin él.

‘En el norte de América crecen
comunmente tres especics de pino
designadas en la obra de WMr. Lam-
hcrt bajo el nombre de abies alba,
nigra., et m:bra..} de que los natura-
les del pais hacen una especie de
Ccrveza que Tleva el titulo de resi=
7105a: para ésto cuecen 109 TANOoS y
hojas de estos pmahetes con virutas
de los mismos, y algunos frutos y
granos cereales tostados: en seguida
afladen 4 este mosto el jarabe y le-
vadura necesaria para hacerlo fer-
mentar, y al cabo de veinte y cua-
tro horas la Cerveza es ya potable.
El procedimiento que Duhamel ha
descrito en su tratado de los arbo-=
les tomo 1.° pag. 17, difiere poco de
este , pues solo afade pan ¢ galleta
tostada, lo que aumenta la canti-
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dad de cuerpos mucosos, y por con-
siguiente las propiedades nutritivas
de la Cerveza. ,

Los ingleses y holandeses hacen
tambien de las hojas y pias muy
pequeias de estos pinabetes una es-
pecie de Cerveza que ltaman spru-
ce. Para fabricarla ponen en calde-
ras de 40 a 5o azumbres de agua,
y cuando esta eociendo echan sobre
esta cantidad le que cabe en las dos
manos O sea una:almuerza de ho-
jas, ramos y pifias todo reducido a
pedazos muy pequefios: en seguida

. se vierte este.licor en una vasija,

donde se deja enfriar un poco, y en
este estado se arroja la 'levadura
para hacer fermentar el mosto, afia~
diéndole una libra ¢ libra y media
de azucar con el fin de hacer que
desaparezca el gusto de'la resina:
coneluidas ‘estas maniobras, en lu=
gar de introducirla en toneles 6 pi-
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pas, como se hace con la ordinaria,
se la envasa en botellas de bastante
resistencia.

Lios franceses del Canada la pre-
paran con corta diferencia del mis-
mo modo: ponen en la caldera asti-
llas del pino ademas de las ramas,
hojas y pifas, afadiendo 4 este li-
cor centeno, trigo 6 cebada, a que
prefieren algunos el maiz que hacen
tostar de antemanos y despues de
mezclar la levadura correspondien-
te, y un poco jarabe puede ya be-
berse al cabo de las veinte y cuatro
horas. La tostadura ' que hacen su-
frir al grano comunica a esta: Cer-
veza un bello color y la hace mas
agradable y nutritiva.

Cook ha preparado en la nueva
Zelanda casi de la- misma manera

una especie de Cerveza , afadiendo

4 la decoccion del pino del pais ju-
go espeso del mosto de la Cerveza y

m e W e e e e St i e e, Bt e e
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melote. En el norte de Furopa ha
hecho Mr. Faxe los mismos ensayos
con el pinus siloestris de Lin (*) y
ha sacado de los ramos tiernos y ho-
jas de este arbol un extracto resi-
noso que, segun el mismo refiere en
las nuevas memorias de la acade-
mia de ciencias de Estokolmo, to-
mo 1.” anode 1780, puede gnardar-
se muchos anos, y soportar largos
viages por mar sin alteracion nin-

- guna. S1rve para fabricar con €l una

muy buena Cerveza que, segun el
autor, impide que se agrie la que
8C trasporta en los navios mezclada
con ella. A o |

(*) Acaso con el mismo suceso podrian em-
plearse d este fin las cortezas interiores, los ra-
mos tiernos y aun las pinas de nuestro pino vul-
gar , pues que dichas” partes eéstdn cargadas de
" mmpms mucilaginosos y sacarinos, queexpues-
tos 4 una fcunentacmn, serian susceptlhlﬂs de
dar aleohol y los demas productos que constitu—
yen una verdadera Ceryeza resinosa,
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Los ingleseés conocian desde mu=
cho tiempo antes el extracto del pi-
nabete que ellos llaman esencia de
spruce , de la que si no son inven-
tores son al menos los que han sa-
cado un partido mas venta]oso para
preparar con ella una especie de
Cerveza que, segun refieren sus dia-
Tios , les sirve como de medio pre-
servativo de la fiebre amarilla. Wil-
son ha obtenido del pinabete esca-
ramujo negro, una esencia con la
cual ha hecho Cerveza anadiendo
el melote. John Sinclair ha deserito
este procedimiento muy simple que
estd en uso, a lo que parece, en
las embarcaciones britanicas; por-
que Keraudren ha dirigido en 1807
a la facultad de Paris muchos fras~
cos de esta esencia de spruce que
‘habia sido tomada sobre el Wodbi-
ne encallado en la costa de Bolonia:
dicha substancia estaba en fermen-
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tacion y muy alterada, lo que pa-
rece estar en contradiccion con lo
que (llJD Mr. Faxe de su extracto
del pino. Para que esta substancia
pueda conservarse, 1’1‘11'60{3 indispen-
sable que sea 10(11.101(13 por medio
de una fuerte decocion a extraclo
bien seco, pues de lo contrario con-
teniendo humfdad necesariamente
tienden a descompone:lsc el muci-
lago y la materia sacarina de la sa-
via que contiene en cierta abun-
dancia; mientras que estando esta
esencia bien seca no es mas que una
mezcla de extracto y de resina in-
capaz de reaccion, que parece po-
dria ser facllmentc suplida, ya con
la trementina, como lo habia pro-
“puesto Duhamel, ya con la brea i
otras substancias resinosas.

Cerveza de los ch,ffzos'"-*Los chi-
‘nos hacen una espeme de Cerveza
con la cebada y trigo candeal, que
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ellos llaman tarasum, y es muy bue-
na cuando esta hecha con cuidado.
Dichas semillas las hacen germinar
y moler groseramente, del mismo
modo que hemos dicho respecto de
la nuestra; echan una cierta canti-
dad de esta harina en una cuba don-
de la van humedeciendo débilmen-
te con agua caliente: enseguida cu-
bren esta cuba con cuidado por al-
gun tiempo, y despues la abren pa-
ra verter sobre ella nueva agua ca-
liente, remueven el todo fuertemen-
lc, 4 fin de que la harina se embe-
ba mas facilmerite, y vuelven & cu-
‘brir la cuba hasta que es tiempo de
mtroduecir mas agua caliente, que
agitan del mismo modo hasta que
sobrenade y haya tomado un fuerte
extracto del malt, que ellos reco-
nocen cuando estd fueriemente co-
lorada y es viscosa ¢ pegajosa, en-
tonces la dejan enfriar hasta el pun-
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to de quedar tibia, la trasiegan &
una vasija mas estrecha, y despues
de haberla puesto un poco de hu-
blon chino la entierran para que
fermente. El hublon chino esta pre-
parado de tal manera, que se dice
excitar la fermentacion con la ma-
yor rapidez.

Todas estas Cervezas, como ya
dejamos expuesto, son susceptibles
de agriarse, especialmente cuando
por medio de la navegacion son tras-
portadas a paises remotos y calidos;

pero siendo la Cerveza en general
‘una bebida tan conveniente para

las colonias de Europa por el exce-
sivo calor que en ellas se experimen-
ta , s¢ ha hecho preciso usar de cier~
tas preparaciones, por cuyo medio
se consigue tener Cerveza en aque-
llos paises, sin exponerse al incon-
veniente de que se pierda en el tras-
porte por las malas cualidades que
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en ¢l adquiere. A este efecto se ha-
ce del mosto de: la Ceryeza, mez-
clandole la cantidad suficiente del
dipulo, un arrope denso, ‘es decir,
una decoccion muy cargada y tan
espesa como un jarabe, para lo que
se emplea seis veces menos agua que
para la Cerveza ordinaria. Este ar-
rope, menos susceptible de alterarse
que la Cerveza misma, puede so-
portar facilmente el trasporte hasta
las colonias. Cuando con €l se quie-
re hacer Cerveza se le anaden seis
partes de agua, se comunica al li-
cor el grado de calor conveniente,
y se establece la fermentacion , su-
mergiendo en ¢l unas varitas queal
efecto se llevan impregnadas de le-
vadura. Este fermento seco puede
tambien sufrir el trasporte sin alte-
racionninguna, y laCerveza que por
este método resulta , aseguran mu-
chos sugetos que la han probado en

i e o e W L i
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estos climas tan remotos., ser tam
perfecta como la que sale de las me-

~ jores fabricas de Europa.

De las diferentes especies de Cer=
vezas y de sus propiedades
medicinales.

Hablando de una manera gene=
ral de la Gerveza, hemos indicado
yva cuanto varia esta bebida segun
la naturaleza de las substancias que
entran en su composicion, y sobre
todo segun el método de fabricarla,
que es diferente no solo en cada
pais, sino respecto de cada fabrican-
te. B1 consideramos ademas, que es-
ta bebida en ciertos paises es mas
general que el vino, y quc aun en-
tre nosotros cierta clase de personas
hace un uso diario de ella; que le-
jos de ser extrafa a ningun clima,
se fabrica en medio de los hielos del
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norte tambien comgy en los abrasa-
dos arenales del Africas; que por to-
das partes donde se encuentran ve-
getales susceptibles de hacer parte
de la nutricion del hombre puedén
elaborarse Cervezas , hallaremos que
la historia de sus diferentes especies,
en diversos pueblos es inmensa, y
que tratar de este objeto en toda su
extension nos seria imposible, no
solamente a causa de la falta de
tiempo para tomar todas las noticias
~ necesarias y las dificultades que ofre-

ce su adquisicion , sino porque tams-
poco nos lo permiten los limites que
nos hemos propuesto en esta obra.
Por lo mismo no hablaré ni de las
Cervezas de paises extrangeros 4 la
Furopa, 4 menos que estas Cerve-
zas, como las del Canada, no sean
de utilidad general para la navega-
cion , ni aun de las de los pueblos
de Europa distantes de nosotros, co-
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mo las de los rusos &e. ;annque sus
Cervezas sean hechas con poca di-
ferencia, al modo que las nuestras
eon malt, 6 harina de cebada, hari-
nas de centeno y de avena a las que
se afladen algunas veces espigas, ba=
yas de enebro , pasas, canela , cilan-
tro y otras substancias que hagan es-
tas bebidas mas 0 menos estimulan-
tes y aromaticas; si solo me conten-
taré con indicar las principales es-
pecies de Cerveza conocidas en Is-
pana o en-los paises mas inmedia-
tos & ella bajo un punto de vista me-
dicinal, 6 con relacion 4 los salu-
dables efectos que son capaces de
producir en diferentes enfermeda-
des del cuerpo humano; y querien-
do dar algun orden a estos detalles,
dividiré las diversas especies de Cer-
veza en cualro secciones: en la 1.*
colocaré las Cervezas ligeras: en la
2." las Cervezas fuertes; en la 3.°
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tas Cervezas particularmente resi=
nosas; y en la 4." las Gervezas pro-
piamente dichas medicamentosas , co-
tocando en esta 1iltima seccion la
Cerveza inventada por el célebre es=
- pailol Don Celestino Mutis.

SECCION PRIMERA.
. De las Cervezas ligeras. |

En esta seccion es preciso colo-
‘ear la mayor parte de las Cervezas
blancas, ligeras y peco coloradas,
de Madrid, de Paris y principal=
mente el Ugtzet ligero de Wetteren,
las Cervezas flojas de toda la Bélgi-
ea, y la mayor parte de ailes de los
ingleses : todas ellas estan muy po-
co cocidas, y se fabrican principal
mente con la hez dela cebadi muy
poco ¢ mada tostada, y el hublon o

—— P — P
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hipulo. (*) Esta planta, 4 que debe
la Cerveza sus mejores y mas salu~
dables propiedades, da ocasion por
su extremada carestia a que algu-
nos fabricantes codiciosos pongan en
su lugar los ajenjos, como lo hacen
en Paris, en Amiens'y en otras mu-
chas PclI'tGBS:, pero este fraude altera

(*) Esta planta indigena de la Alemania, de
donde la hacen yenir los fabricantes espanoies
para cﬂmpﬁner sus Cervezas, sale en Madrid 4
un precio exorbitante capaz-de reanimar la in-
dustria y aplicacion de nuestros paisanos & cul-
tivar una planta que delana bien indemnizado
él trabajo que con este objeto se emplease: y-es
Bien extrano que hasta el dia nadie se haya tger-
citado en su cultivo como objeto del comercio
lucrativo gue con ella’ padrm harmst espemal_.
mente siendo el terreno 4 propdsito para produ~
c¢irla, snpuesto que scgun obscrvaciones de al=
gun botdnico espanol, se cria silvestre hdcia la
Cartuja del Paular, Vera de Plasencia , y aun en
1as inmediaciones de Madrid.
"~ Tengo la satisfaccion de poder comuunicar 4
wis lectores , (que estando cnncluyendﬂ este pe~
1eno tl"ﬂhdjﬂ me han 'ﬁegmadu que mis esperan-
'zas estdn muy proximas d ser realizadas. En los
(alrededores de las huertas de Valadolid se ha
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mucho las propiedades de la Cerve-
za , y ocasiona ciertos accidentes co-
mo ya dejamos dicho.

En los palses donde se mezcla

la bharina de trigo candeal, la de

avena y de centenoa la hez de ce- -

bada, como se hace en la mayor

parte de las poblaciones de la Bél-,

gwa, y particularmente en Louvain,

recogido por un fabricante de Cerveza muy cer~

ca de una arroba de pinas de hublon, ¥ de las

riberas del rio Alberche se han traido 4 las f4-

bricas de Madrid siete arrobas de la misma plan-

ta, cuya Cerveza elaborada con este lipulo sil-

vestre la he bebido yas y prefiero con ventaja
a la fabrlcada con el exotico.

Si el cultivo de esta tan preciosa como mte-r_'

resante planta se generaliza , como esde esperar,
cesara enteramente la exportacion anual del nu-
merario 4 paises remotos, dejardn de temerse los.

mcunvemeates que se han opuesto de una ma-

nera demasiado gcneral contra una bebida que no
tiene mas de danoso que el fraude de algunos fa-
bricantes codiciosos, que para evitar el excesivo
coste, y alguna escascz de esta planta, la susti=
tuyen ntras que si bien cn parte llenan sus des
seos , dejan muy vacios los del consumidor.

il ST T L3
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son siempre algo mas pesadds aun-
que se hagan con infusiones poco
saturadas. -

Tambien se fabriean casi por to-
das partes Uervezas muy ligeras con
el residuo 6 bagazo de la dreche que
ha servido para las Cervezas mas
fuertes; pero generalmente estas es-
pecies , poco azucaradas y sobrecar-
gadas de mucilago, no resisten mu-~
cho tiempo ygip',fermentar y volverse
agrias: la mas pequefia adicion de
malteria azugarada, 0 una cierta ele-

. vacion en la temperatura son sufi-
' cientes causas para determinar um
| moviento fermentativo, al que acom-
| pafa un abundante desprendimien-
E to de acido carbdnico retenido en
. parte por la viscosidad del mucila-
. go, que degeneran.en breve la Cer-
' veza mas perfecta, Semejantes espe-
cies flojas no son buenas mas que
‘en la primavera poco tiempo des-
e ‘ .
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pues de habersido f-‘:’lb]‘lC"E[dﬂ‘: y en=
tonges solo es‘erando’ gﬂ?an €omo
todas las demas especies de‘que he=
mos hablado al prinei plé deeste ar-
ticulo, de las mismas: mpiedades,
y son muy ‘convenierites ‘asi en el
estado de salud como'en el de en-
fermw?ad I 12133

- Se observa sin embargo que al-
gunos individuos, porsiotra parte
bien constittiidos, notpueden sopor-
tar ninguna espeme de'Cerveza ; pero
exceptuando este peqitefiisimo nii-

¢ -.J-'"

mero -de nna idiosinherasia Part‘ieu— |

Jar ;" las Cervezas' ligeras bieni pre-
paradas v ‘algui’ tanto: ‘espumosas,
son una bebida eminentemente sa=
lndable, que apmvéﬁhandose mucho
ala tlpszina de los antignos se aﬂap-
ta a la mayor ‘parte de los estoma-
gos, calma la ‘sed,- 2y el ecalor del
E'Plg&&t[’lo cual ninguna otra bebi-
da 5 promueve }a,s olinas, y excila

!




(83)
una blanda humedaden la pwl Te=
laja un poco Jas membranas mucosas
en general, y en pa,rtlcular as del
canal intestinal y 6rganos de la geneé-
racion, lo.que da ocasion muchas
veces & evacuaciones intestinales y
algunas especies de blenorragias y
leucorreas. Esta bebidasola, 6'mez=
elada con un pocoile agua pu‘cdé
eonvenir muy bien, como tipsana,
ordinaria, en la mayor parte de fie-
bres agud&S'i Boerhave , Stoll, €u-
llen y otros muchisilm}s practicos
han heecho un grandisimo use de
ella. Sydenham la aconsejaba en las

~enfermedades eruptivas, la coque—i

luche &e., iperor donde! mas parti=
cularmente la recomendaba , hacien=
do ¢l mismo un use eontinuo deelln
con gran suceso, era en la gota, a.
cuyo fin-se tomaba- ‘muchos” vasos
antes de acostarse. Se eree mmb‘len
muy generalmente que ebtas misnas,
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bebidas son miuyiaitiles para las en
fermedades de'dos rifiones, y para

recaver la:formacion de'las areni-
Eas y caleulos wurinarios . siendo
una observacion ya antigua que la
piedra es menos:comun-en los pai=
ses donde se bebe Cerveza., que en
a.cluelloa otros en que se hace uso
de los vinos ¢ sidras. dbraham Cy-
prianus ,lithotomista muy distingni-
do que vivia enelsiglo XV, ha ob-
~servado, segun refiere Fheliness Bar-
tholin , que. sobre: cuatrocientos su,-
getos, 4 quieneshabia hecho la ope-
racion de la talla, mi uno solo ha-
bia encontrado aficionado a la Cer-
veza (*), al- paso que al vino mu-
chos ;5 ne unum quidem cerevisie ., de-
ditum. Mr. Wauters, en su larga
J ‘ 5 {7 T 5 PR I8 S "

«(*)  El lithotomista espanol que ha operado

mllchns y diversos sugetos, y que actualmente
Egetuta la mnesgadd operacion , no ha cncontra-

do ninguno que hicicse uso de la Cerveza.
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ractica egercitada ‘en Wettéren y
gemas poblaclones inmediatas por
e=p3010 de mas de veinte y cuatro
anos, no ha encontrado mas de'seis
personas incomodadas de las areni-
llas; 'y aun estas mismas eran ex-=
trangeras al pais, y hablan hecho
usorde Cervezas fuel.‘tes y gruesas,
absteniéndose de tomar el Ugtzet del
que con tanto provecho se sirven los
naturales. (*) John Sinclair dicetam-
bien que en el condado de Fife en
Fscocia'la piedra y las arenillasson
enfermedades extremadamente ra=
ras, lo que se atribuye al general
uso que hacen todos sus habitantes
de una suerte de Cerveza muy li-
gera ,; pura y azucarada. Igualmen-
te se ha observado que jamas se ha
01&0 ha.blar de estas enfennedades

by o

(*} 'Mr Wanuters, suhre el modo de fabricar
el Ugtzet, y 4 un tiempo sobre su salubridad
comparada con la de las otras Cervezas,



(36)

entre los operasiod empleados en las
grandes fabricas de Cerveza: Algn-
nos autores han atribuido mna gran
parte! de sus buenos efectos al lupu-
lo cuyas propiedades hanisido muy
ensalzadas; y-Ray particularmente
asegura. que Jos calculos son:menos
comunes en: Londres desde -que se
hace alli tanto uso! del hublttn en la
Cervfeza. & o1 oavotg olast oo

as Cervezas; 11 eras) quie: estan
*pecn ‘hublonadas: como: sucede: con
algunas: especies: de ailes!ingleses,
son tambien muy recomendablesien
aquellos sugetos que estam amena-
zados de:thisis, y sobre todo en aque-
Alos-deimn tempéramentoi secany bhi-
lioso,- 6 sanguimecos.€ ir ritabless Es-
tas ﬁ:pemes de Geérvezasiealman el
estado inflamatorio cuando la ‘enfer-
medad ha llegado & un cierto gra-
do , 6 contribuyé en'sti orfgen 4 pre-

caverla, son mas dulcificarites y pee-

- TR S LT T &
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tdrales que,das.decocciones.de la ges
bada, muehaimas ficiles de digerir
Yo menos, debilitantes .a cansa: del
prineipio amqil;gﬂ que .. 4[:(}11[1«:11&11,i
pudiendo tambien atribuirse una
parte de sus grandes pr Op1edade$ al
acido carhonieo que se-desprende de
ellas. La Cerveza de Ashbarton en
el Devonshire (¥ ) goza, segun John
Sinclair . le,una gran reputacion
para estas enfermedades. Mons Guer:
sent ha visto produeir, por las bue-
nas Cervezas'de Paris. efectos ad-
~mirables en ciertas mﬂamacmnes
del pulmon, y sobre todo del estd-
mago: es una bebida preferible a to-
das las demas en la convalecencia de
las gastritis cronicas, y en las car-
dialgias que dependen de esta cau-
sa. L.a Cerveza obra sin duda nin-
- guna en estos casos a la manera de

-

(*) Condado y provincia de Inglaterra,
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las aguas minerales  acidulas de
Seltz (*), por medio del acido car-
bonico que contiene; sin' embarzo,
no siendo este acido puro, como 10
indican su olor y sabior picante, es
menos sedativo, y algunas veces li=
geramente irritante para ciertos es-
tomagos , por cuya razon las Cer-
vezas muy espumosas ‘no ‘siempre

convienen Igualmente Para tadas
lab personas. 4 - |

(*) Poblacion distante nueve leguas de Stras-
burgo en el bajo Rln.
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SEGGION SEGUNDA

- De las Cervezas fuertes. &

Esta seccion comprende desde
fuego ‘muchas Cervezas blancas de
la Bélgica y de la Holanda muy car-
gadas en principios, que aungue
generalmente menos cocidas que la
mayor parte de Cervezas rojas 1 obs=
curas, se acercan sin embargo a es-
tas en algunas de sus principales
propiedades. Por lo mismo pueden

rsubdividirse en dos clases todas las
'Cervezas de que aqui tratamos bajo
la denominacion de fuertes, y com=
prenderse bajo de una segunda cla~
'se aquellas Cervezas mas generosas
«que habiendo experimentado una
«coccion 'y fermentacion mas com-
pletas, pueden guardarse mucho mas

Itiempo y soportar el trasporte, en
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Cuy0 nNumero se encuentran so=
bre todo algunas Cervezas obstiiras
6 coloradas de la Francia y parti-
cularmente 'de. Bruselas ' 18 por-
ters de los ingleses, y el mumme (*)
de 10s alemanes. ;s i vne pidld

- dua primera subdivision 6 -clase
eontlene todas lasimalas espocies de
Cerveza, blancas ¢ morenas, espe=-
sas y:algunas veces turbias , que:se
hacen con heeces mal preparadas., so~
bradamente ¢ demasiado poco tosta-
das, que estdn mal cocidas 6 que
no han fermentado 1o suficiénte ta~
les como iciertas Cervezas gruesas de
Paris; de Caen, de la Bélgica y de
la Holanda , que siendo casi todas
ellas ~imas 0 menos' insalubres; no
pueden ser de ninguna utilidad pa-
ra el médicoy perocuya atendion de-
beﬂ ﬁ Jar Sl emhamgﬂj con, 1‘@13.010115.

HORMITE = IS DN E (1ol . af

(‘*l Mummﬂ-Mum-ﬂurtreza de txugm i
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- a los efectos mocivos que producen
algunas veces. Estas especies de Cer=
veza son lambien a das que mas or-
dinariamente deben referirse la ma-
yor parte de los inconvenientes que
s¢ han opuesto de una manera de=
masiado general eontra el uso de.ess
ta bebida. Fstas especies, sobre to-
do cuando-son nuevas, son las que
determinan los colicos; -las iinfla~
ciones gaseosas, la iscuria, las ble=
norragias , y algunas veces hasta las
retenciones de orinas todos los cua-
les accidentes -.-qué no sel observan
por otra parte sino en aquellos su=
gétos que no hacen un: uso habi-
tual de estas suertes de Cervezas,, O
que beben:de€llas eon exceso ,, pas
rece depender prineipalmente, de. la
presencia deaina cierta 1}ﬂmi011 dﬁilﬂ'
levadura dividida ¢ suspendida en
el licor , que nose ha asimilado a €l
suficientemente; porque euando estas
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Cervezashansido bien coladasyselas
ha dado tiempo 4 que la levadura
superabundante se precipite con la
hez' por medio del reposo en el to=
nel’, no producen semejantes des-
6rdenes. Se sabe en efecto que la
levadura es’ un irritante muy acti=
vo, pues que Roseinstein la emplea=
ba en pildoras como purgante, y el
ejemplo de unhombre de quien ha-=
bla Mr. Wautters que pereci¢ de un
flujo disentérico por haber bebido
Cerveza , en que indiscretamente se
habia desleido un poco de levadu-
ra, confirma aun mas esta verdad.
= Otro "inconveniente mas cierto
¢e encuentra todavia en éstas bebi-
das aun para aquellos que las di-
gieren bien; y es el de favorecer la
relajacion de los érganos abdomina~-
bles, y de disponer a engurgitacio-
nes de las visceras, ¢ & un desen-
volvimiento excesivo del tegido ce=
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Tular mantégoso, de que resulta una
obesidad incomoda, que es precisa-
mente lo que se observa en los ho-
landeses € ingleses que hacen mu-~
cho uso de alimentos aceitosos, se
egercitan poco, y beben de estas
Cervezas muy nutritivas. Pero las
Cervezas fuertes y generosas, que
forman come una segunda clase , en
las cuales estan todos los prineipios
bien combinados, que han sufrido
una larga cgecion y una’ suficiente
fermentacion., no causan las mismas
incomodidades: algunas de ellas sin
embargo, como las Cervezas fucrtes
de Lovaina (*), y en particular el
pectermann , que son demasiado nu-
trescentes , circunstancia debida 4
una gran porcion de harina de tri-
go y un poco de avena que se afia~
de 4 las heces de la eebada; aun-

o .(*) Ciudad de la provincia de Brabante,
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que estén bien preparadas son pe=
sadas , se descomponcn facilmente,

por 10 mismo ni pueden ser tras=

ortadas. Las Cervezas generosas de

Bruselas son mas espirituosas, me=
nos nutritivas, y pueden ser’expor=
tadas a ]argfls distaneias: El Faro,
por su olor y su sabor muy plcante
y alcohdlico, se aproxXifma un poco d
ciertas sdrad afiejas, y goza como
estas bebidas de pmpleda&es estimu-
lantes 'y al mismo tiempo algo irri=
tantes. El Alambie es aun mas fuer-
te y mas espirituoso , especialmente
cuando €s anejo, y ambas ‘especies
pueden ser empleadas en las fiebres
adindmicas en lugar del vino, 4 cu=
Yo 1s0 1o podran servir con tan
buen suceso las mejores Cervezas de
Parzs y de Amiens. G
- Pero las Cervezas fuertes, mas
particularmente recomendables pa-
ra reemplazar los vinos aun los mas
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generosos; 'son sobre todo los bues
nos porters ingleses: estos licores no
se asemejan del todo & nuestras Cer=
vezas , supuesto son compqmtwa;-#
mente con ellas unas E'%PE(}ICS de ars
ropes tan distintos de las mismas por
SIS proPledqdes como los vinos mas
fuertes del mediodia lo son de los
comunes-del norte. Los porters es=
tan muy lejos de ser compuestos de
la misma manera en todas las fas
bricas; John' ' Sinelair se queja, no
solo de ique son mucho peor prepa-
rados que otras veces, sino pﬂrque
frecuentemente anadeﬂ a ellos, & pes
sar de 1o vigoroso de los I‘eglamen-
tos, amargos, mnarcoticos;' come la
coca de lévante por:ejemplo, y otras
substancias que hacen estas bebidas
mas embriagantes y pﬁllgrusas"mas
parece quese puede fabricar un buen
porter con las heces ‘de cebada bien

tostaday el hipulo, la regaliz y las



_ (96)

heces del azucar 6 melote solamens-
te. Este licor cargado fuertemente de
materia azucarada, cle principios ex-
tractivos y alcohdlicos, es ordinaria-
mente bastante colorado , pero limpio
y trasparente, quedesprende cuando
es aflejo una grandisima cantidad de
acido carbdnico: es tambien mucho
mas nutritivo que nuestros mejores
vinos, y capaz de emborrachar tanto
6 mas que ellos. g i)

Es sin embargo muy interesan-
te el observar que el buen porter
natural, no es mucho mas espiri-
tuoso que otras muchas Cervezas
menos fuertes, habiéndose observa-
do que la propiedad de emborra-
char que tienen ciertas Cervezas,
y entre ellas los ailes, no esta en
razon de la eantidad de alcohol que
suministran por la destilacion, aun-
que tampoco se sabe cual es la cau-
sa. Mr. Wautters pretende que cuan=
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do el grano-ha sido demasiado tos=
tado ¢ con mucha prontitud es mas
peligrosa la Cerveza para embria-
gar: mas cualquiera que sea la bor-
rachera causada por el porter , co-
mo por las demas especies de Cer-
vezas fuertes, es siempre muy lar-
gay pehgmsa €1l cuyo caso asi co-
mo en la embriaguez causada por
el vino ; el eter sulftirico es el me-
jor calmante de que debe hacerse
uso.

Los porters reemplazan en me-
dicina a los vinos generosos y son
tan témicos sin ser tan calientes é
irritantes como estos: convienen en
las fiebres adinamicas, tambien en
ciertas de las atdxicas, y particular-
mente en el tifus contagioso de los
hospitales y prisiones. Los ingleses
sesirven deellos con este mismo ob-
jeto en sus navios; y hacen tambien
igual unso, 4 hordo de sus embarca=~

7
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ciones, con el mejor suceso de un
mosto de Cerveza muy coneentrado
y muy cargado de hublon, que
conservandose bien en los largos
viages se trasporta a las colonias,
logrando alli una Cerveza'tan bue-
na como las de EFuropa por el mé=
todo que ya hemos referido. « + ==

El mumme de Brunswik, que

se trasporta a las Indias orientales
sin ninguna especie de alteracion,
es segun Murray, un licor de color
morerno ., espeso como ‘un; jarabe,
algo claro, y de un sabor dulce.
John Sinclair dice que esta esPecle:
de Cerveza es hecha en el : Pﬂlb con
las heces del trigo, dela avena, ha-
rina de habas, huevos fI-'BBGOb , las
puntas de los tallos del abeto; del
tomillo y de otras diversas plantas
amargas y aromaticas que aumen=
tan aun las propiedades fortifican-
tes de este:licor; y afade el mismo
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que se la prepara de diferente ma-
nera en Inglaterra sin indicar el
modo. Esta Cerveza ha gozado
de cierta reputacion en medicina:

‘Wanswieten habla de ella con elo-

gio en sus comentarios, y la reco-
mienda sobre todo en los raquiti-
cos en ddsis de una. onza tres veces
al dia; pero las buenas Cervezas in-
glesas y bélgicas, menos compues-
tas, mas puras y menos desagrada-
bles pueden, segun él, emplearse
con otro tanto suceso. Kl mumme
inspisado en forma de ungtiento, se
ha usado tambien como un antisép-
tico util para las tleeras fetidas y
cancerosas; mas semejantes usos han
sido abandonados , y el mumme ha
caido casi‘en un total olvido.
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SECCION. TERCERA.,

De las Cervezas particularmente
resinosas.

Todas estas Cervezas , que como.
va hemos visto, se hacen por dife~
rentes modos con fuertes decoccio=
nes del pino o6.del abeto, y.a las
que por lo mismo se ha dado el
nombre de Cervezas espinetas , no
difieren de las demas sino por su
extracto resinoso que reemplaza al
hublon: el licor fermentado es de=
bido al azuecar , al melote, al gra-
no, 4 la hez &e., 6 cunando solo se
emplean los tallos y rames, a Jos.
jugos propios.y serosos:de estos que
son susceplibles por si mismes de
fermentacion. Los principios nutri~
tivos de estas bebidas son suminis-
trados igualmente por las materias
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azucaradas’y mucilaginosas como
en las otras especies de Cervezas; y’
el extractivo resinoso reunido al aci-
do carbénico y al aleohol, las hace
mas O menos eslnntuesasj estimu-
lantes y ténicas. '
-+ La Cerveza que fabrican losin-
gleses y holandeses con el titulo de
spruce, que es clara' ¢ algun tanto
cubierta como la ordinaria, de un
gusto agradable, y quelevanta mu~
cha espuma’ cuando se‘vierte de al-
to en un vaso, es muy sana y paaa.
por diurética.
- En ecunanto 4 las pmpledades an-
tiescorbiiticas que se‘atribuyen par-
ticularmente 4 los 'pinabetes, que
son empleados ha]@ de este punto
~de vista medicinal’ en 1as embarca—
ciones, y de que se hace un grande
uso prineipalmente en Tf’}'?‘ﬂﬂﬁ{}ﬂ y
en el Canada, la’ medicina no p{) =
drd pronunciarse abiertamente el su
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favor hasta tanto qlie por ef{pe,r-ien--
cias deecisivas' no se acredite sufi-
cientemente su especial eficacias pe-,
ro observara si, que todas las bue-
nas Cervezas, que todas las decoc—
ciones vegelales un poco estimulan-
tes, que todos los jugos frescos de
una gran porcion de vegetales go=
zan de propiedades 1gualmente an-—
tiescorbuiticas; y que antes de con-
ceder una . preeminencia - exclusi—
va 4 las Cervezas resinosas , se po-
dria preguntarsi observaciones com-,
parativas bien hechas y multiplica—
das han podido justificar esta pre-
rogativa. Si se, consultan los escritos
de los viageros y-dé losamédicos so-
bre este punto hallaremos por to-
dos ellos queé el escorbuto: de mar
cgsa en general muy promtamente:
luego que los: enfermos son condu--
cidgs a tierra’, y-hacen uso de ali-
- mentos frescos, de bebidas prepara-
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das-con buéna agua y jugos de ve~
getales recientes : por lo tanto esta=
mos: lejos; de la persuasion de que
los pinabetes tengan en esta circuns-
tancia una 'ventaja tan marcada so-
bre las demas especies. de Cervezas
ordinarias, puras, o sobre las que
son preparadas al intento con las
plantas dichas antiescorbuticas , ¢
mezcladas ), como lo: hacia Lind,
con el aguardiente y azucar. -

SEGCION CUARTA.

|

- Cervezas medicamentosas.-

= e
! {

;i Lamayor parte de'las Cerve-
zas de que hemos hablado hasta
aqui han sido empleadas las -mas
veees como medios muy-iitiles en
muchas enfermedades 5 aunque: por
“otra parte sirvan. de -bebidas habi-
tuales ; pero se-ha dade con parti-
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cularidad el nombre de Cervezas
medicinales a las que'son prepara-
das unicamente para satisfacer las
necesidades de la terapéutica, y con
la intencion particular de produecir
tal 6 cual curacion. '

En fatmacia se distinguian en
otro tiempo dos especies de Cerve-
zas- medicameritosas, las unas que
se preparaban-afadiendo el medi-
camento 4 la decoceion del ‘malt,
y las otras que se obtenian por una
simple maceracion. ILas ‘primeras
estan con justa razon abandonadas
enteramente, porque la fermenta-
cion cambia ¢ destruye las mas ve-
ees; todas las propiedades ‘que han
podido escapar 4 la decoecion. Las
Cervezas por maceracion son las tini-
eas que pueden estar en uso, y aun
estas soporlan muy dificilmente, sin
descomponerse , los jugos de plan-
tas muy acuosas, siendo preciso re-
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novar 4 menudo estos medicamen=
tos para evitar que no se alteren:
Las Cervezas mas ligeras sin espu=
ma un poco alecohdlicas; y poco hu-
blonadas , como ciertas erilles ingle-
sas, son las que deben escogerse de
preferencia para las preparaciones
farmacéuticas, porque cuanto mas
espeso y cargadc de mucilago y ma-
teria extractiva esta el licor, tanto
INenos susceptible* es de disolver nue-
VOs principios: asi es' ue para la
disolucion de los medicamentos con-
vienen mejor en general los vinos
porque son mas actwos en mas cor-
ta ddsis. 3 =
La Cerveza en c_[ue se ha hecho
macerar la hiedra terrestre, que los
ingleses llaman gill-ale; 'y las que
Se preparan con las raices de rabano
picante,  de la coclearia, y otras
plantas eruciferas, son temdas por

muy antiescorby ticas. En otro ticin-
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PO se estimaban-como diwréticas, y |
utiles en las nefritis calouﬁlllﬁsa;;dxz |

€. eran preparadas con el a |
mﬁb}mm)*v las semmllas de la
zanahoria silvestre, En fin. s¢ coms<
ponen tambien Cervezas ténicas y es-
tomacales con la quina, la geneias
na &e., asi como Cervezas purgans
tes con el aloes, Tuibarbo, el sémy
¥ otras muchas substancias, de cus
vos remedios evacuantes se servian,
sabre todo en los gotosos , Syden-
hami!' R w0f el moisyiue b
- Desde luegose concibe muy bie
que las Cervezas ténicas y fortificans
tes de las bayas de enebro, de qui=
na, de bardana &e., sen absoluta-
mente necesarias en los paisesen que
es dificil procurarse un buen vino,
¥ que especialmente r@:m‘dg Qier-
duce una irritacion particular, de=
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(empleadas -éon preferencia; ;pero
ccuales pueden ser las ventajas de la
(Cerveza en las pociones purgantes
wecomendadas por los meédicos -in-
igleses? ; se ha podido asegurar que
este licor, que servia simplemente’
e vehiculo , haya podido influir
alguna cosa en los resultados que se:
/han obtenido con un remedio por
‘olra parte demasiado compuesto?:
‘esta caprichosa preparacion ha te=
1mido necesidad de ser sometida nue-
‘'vamente a ulteriores experiencias,
'y sera sin duda arrancada de la te-
‘Trapéutica. Guiados por los mismos
principios que han dirigido a Mons.
Parmentier en la reforma de los vi-
nos medicinales, proponemos reem-
plazar las Cervezas medicamentosas.
tonicas, anadiendo a las buenas es—
pecies de ailes una suficiente canti-
dad de las tinturas alcohdlicas de gen-:
ciana , de quina &e. Ya Mons, Ke-

-
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randren” habia aconsejado, para sus
plir el extracto del pinabete de |,
Mons. Wilson , servirse de las tin~'§
turas hublonadas, de la de bayas
de enebro, por cuyo medio con la
héz seca y la levadura se podia pro=
curar en poco tiempo una buena
Cerveza para el uso de la marina,
procedimiento;, que aplicado 4 las
Cervezas medicinales, nos parece
debeser 1itil en muchos casos: Mons.:
Guersent sin embargo, no eree que
el dicho procedimiento pueda re-
emplazar siempre las Cervezas por
maceracion , por estar counvencido,
dice, por su propia experiencia que.
las mezelas de las tinturas amargas
con los licores fermentados no obran:
siempre del mismo modo que los vi-
nos medicinales obtenidos , como se
hacia otras veces por dna simple
inaceracion. i ' 3
~ Despues de todo lodicho no pue-:
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Hlo pasar en silencio que ‘el eélebre
aaturalista D. Celestino Mutis ha
loensado que la. fermentacion era el
mejor,medio para extraer la parte
wtiva de la quina, lo que le deter-
imind .4 preparar con esta corteza
‘una Cerveza medicinal con la que
lllend indicaciones muy importantes
»n el tratamiento de las enfermedas
lies, y mas particularmente en la
sonvalecencia de las fiebres intermi-
centes. ista Cerveza,:(ue no secons
liigue tan facilmente sino cuando se
mace en grande, esta. compuesta; de
nna parte de quinareducida & pol-
70 grueso , de ocho partes de azu~
sar ¢ miel y de noventa a ciento de
ngua , que despues de haber sufrix
llo la competente fermentacion ,:se
zoloca. en botellas para el uso co-
mun. El seiior Zea, que es el que
1a publicado en Luropa este pro-
-;edimiengo , Observa que es necesario

L]
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tener cuidado de que e.l.ﬁq\mlo es
t¢ bien mm‘: de jugo Jugo active,
el eual se halla en llt‘ﬂo mteriol
de la masa eXpuesta al movimier o
de fermentacion, Cuando este hicon
se remueve lmramente en el tos

€8 Menos ene 1
mpimmahdadmexhy
:mlxmﬁm ypamaqucl
CAS0S €N QU NO e Necesario ¢
plear todo el riger del remedio. 8
pueden obtener tres ¢ euatro f
WW&MH

mmloreponerd
agm.yamm,&nm

wypmpmmmte su e

L

‘come los sedimentos conser-
van aun mucha materia activa, se
dovin s i aagunyaver

e agua
couviene, puede esta mezela y
mmhum
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| (fermentacion, en cuyoocaso se oh=
‘tiene de ella un vinagre que es tan
1cxcelente 'Para 105 11405 ﬂnedmmales
|(eomo para los: economicos. Se pre—
| | para ‘ademas: con ella ana tipsana
‘asociando 4 una pequefa cantidad
‘de agua’una porcion determinada
| de corteza del Pertreducida 4 pol<
| vo grueso eon el azucar: esta agua
| apenas debe cubrir latinasa para
mantener la: fermentacion azucara~
‘da, y cuando se quiere hacer uso
de ella se toma la cantidad necesa—=
ria de esta pasta (canudad que esta:
mempre subordinada’ 4 la pruden=
cia del artista) y se la deslie en ‘el
vehiculo, que al efecto se prefiera,
por medio- de un fuego lento ¢ ak
bano de arema. 0 . naol
Persnadidos ciertos medicos de
]a grande utilidad que: Podrlan
Pmpmcmnar en la  Europa seme-
]ante*: pmparacwnes, se empenamn
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con el duenorde una Cerveeeria de
Passy a quefabricase una Cerveza
medicinal de<la: quina; -y aunque
con este objéto se, hiciesen muchos
ensayos , no:pudieron acertar a imi-
tar el proceédimiento del sefior Mu=
tis. Fste se limitaba 4. verter el malt
sobre la quihaitriturada en la pro=
porcion del shublon’ hacia tambien
una infusion;, y la fermentacion se
establecia sobre esta corteza, sin (que
hubiese sufrido la ebulicion, preli~
minar, y cuande la quina no habia
suministrado suficiente-cantidad de
condimento a la Cerveza le anadia
un poco de'tintura de esta substan-,
cia. Mons. Alibert dice, que admi~
nistrada una bebida de ‘esta natura-
leza, por consejo suyo, a muehos
convalecientes extremadamente d+=
bilitados por: fiebres internitentes,
consiguié constantemente electos sas

I]J.dﬂbl@ﬁ- 6 8 ¢ BT LG

-
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. Despueside haber hablado de lo
que hemos hallado mas digno de
notarse acerca de las virtudes de la
Cerveza, terminaremos este punto
con decir alguna cosa sobre su apli-
cacion exterior. Los efectos que se
obtienen de estas aplicaciones téni-
cas, se asemejan hasta un cierto
punto 4 los del vino, y son por otra
parte mas 0 menos enérgicos segun
que la Cerveza por si misma es mas
0 menos fuerte kste licor se emplea
ya solo, ya unido a otras substan-
cias que modifican sus virtudes: asi
es que las lociones hechas con una
mezcla de Cerveza y de manteca
fresca producen los efectos mas ven-
tajosos en los infartos inflamatorios
que se manifiestan en las partes ex-
teriores de la generacion, despues
de partos laboriosos : se pueden in~
fundir al mismo tiempo algunas
plantas aromaticas en la Cerveza 4

8
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fin de hacerla mas resolutiva cuan-
do el dolor comienza a dlslparse.
Los fomentos calientes de ‘esta mis—
ma mezcla son igualmente: de mu-
cha utilidad , conforme dice Plenk

pararesolver lasen gurgitaciones lac~
tmmc}sas de las mamﬂas. “- o
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"DE.LA CERVEZA

CONSIDERADA

f »f

COMO APAGADORA DE LA SED.

La séd es un sentimiento mas 6
menos penoso, y aun insoportable
cuando es llevada a un cierto pun-
to: nace de un estado particular de
ardor y sequedad de las superficies
mucosas que revisten la boca, farin-
ge, laringe y drganos digestivos; pero
la sensacion principal que hace ex=
perimentar tiene su asiento particu-
larmente en la camara posterior de
la boca y garganta: puede ser pro-
ducida aisladamente por un estado
especial de estos drganos sin que las
otras partes conourran 4 ella. La sed
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el sentimiento que ella produce pues
de ser extinguido, 1. humedeciendo
con un liquido acuoso la membra-
na mucosa de los orgavios de la de=
glucion y estomago; 2.° no solamen-
te humedeciendo estas partes por
medio de liquidos, sino tambien
produciende , por substancias do~
tadas de cualidades particulares, un
cambio en la sensibilidad de los 6r=
ganos afectados por la sed; 3.° soli=
citando 6 promoviendo exclusiva~=
merite las secreciones de la mem=
brana mucosa de la boca y de las
glandulas salivares por medio de
substancias liquidas ¢ solidas aun=
que 1o se hagan pasar hasta el es-
témago.

La Cerveza llena todas estas tresh

indicaciones con mucha ventaja res-
pecto de las otras bebidas. ‘
Fl agua, es verdad , humedece

la beca y vias d}gaﬁuvas , Mas para
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que este liquido extinga verdadera-
mente lased,es preciso que su tem-
-peratara:sea 0 muy inferior, 6 muy
superior @ la '‘de muestro cuerpo.
Cuando el cuerpo esta -muy calien-
te, ya por-un.egercicio violento, ya
por el ealor atmosférico, cuyas cau-
sas le' han hecho cubrir de sudor,
-el' agua fria introducida abundante-
-mente en el estémago , afecta repen-
stinamente-los érganos que toca., pro-
-duciendo entre otras incomodidades
la dejun enfriamiento y un expas-
rmo general, de que resultan todos
‘los efectos de una supresion repen-
rtina de la traspiracion que se hacen
-sentir principalmente en las paredes
-y visceras del pecho, y sobre lasab-
-dominales: por lo mismo es necesa-
‘7i0, en tal estado de transpiracion
-abundante, abstenerse de llevar al
-estomago una gran cantidad de agua
- una temperatura muy fria; pero
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la Cerveza; independientemente de
su temperatura, y por.Ja excitacion
particular que produce enlos orga-
nos afectados por la sed, laapaga
“mucho mejor que el agna, y sus
efectos particulares sobrevel estéma-
go lienen la ventaja:de /desalterar
mucho bajo un pequeéiio voliimen:
por consiguiente ‘evita el inconve-
‘miente, de que ‘acabamos de hablar,
demasiado comun al tomar una gran
cantidad de bebida. Los demas 1i-
quidos, ya sean de una fuerte acti-
vidad, 0 ya contengan, sin‘ser tan
activos, mucha materiac nutritiva
dulce y azucarada, no producen un
efecto tan durable como la Cerveza:
los primeros destruyen:, por el ca-
“lor que excitan a'su consecuencia,
“el efecto que han podide producir
en el primer momento; y los se-
gundos apenas desalteran en' nada
el estado particular de los drganos
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Estos .son., precisamente los  incon=
venientes .que presentan los vinos
dulces, Jos aromaticos, los muy al-
cohohcos, los cargados de mucha
parte extractiva colorante, que vul-
garmente . llaman cinos de mucho
cuerpo, los alcoholes azucarados y
aromaticos , todos los cuales donde
rinicamente pueden causar mejores
efectos s enlos paises himedos y
frios, 6 enlos sugetos de una cons-
titucion linfatica y viscosa; pero en
Espafia, como en los denys: paises
ealientes.y secos, estos liquidos, des-
pues de haber exhngmdo la sed por
su aceion momentanea sobre las su-
perficies -mucosas de las vias de la
deglucion y drganos digestivos, con-
cluyen por acelerar la,_circulacion,
por, PI'Od'llClI‘ una agltacmn, y algu-
nas veces, “durante el suefio, una
mqmetud que destruye bien pron-
Lo su efecto desalterante 5 ¥, Tepro=
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duce con mucha mas fiierza la sed.’

Mas la Cerveza, y muy par‘tl-
cularmente la espumosa, extingue
Ja sed tambien Y. de una manera tan
durable, que ninguna otra especie
de liquidos puede lgualarla en esta
propiedad : nutre, y excita ligera-
mente Jos drganos digestivos asi co-
mo la secrecion de las orinas: Sy=
denham la recomienda a los goto-
805, y este ilustre practico atacado
¢l mismo de la gota y sujeto a los
caleulos renales se hallaba muy bien
haciendo wn uso continuo de esta
bebida. Tiene ademas, segun &l mis=
mo autor, la pr0p1edad de precaver
la hematuna.} o sea el flujo de san=+
gre por la uretra, ‘ocasionada por la
presencn de calculaa en las vias
urinarias, 'Sidenhami oprﬂra, edi=
cion de Genova ‘tom. P, " pag 319

y 445
Es cierto’ que algunos han ob<




| (121) : Lyl
jetado contra el uso de ‘esta bebida
diciendo, que sean estas mas 6 me-=
nos fuertes, tienen la ‘propiedad de
producir , sobre todo en los sugetos
que no estan habituados a ella, un
sentimiento muy vivo de irritacion
en la vegiga y canal dela uretra,
de manera ‘que resultan frecuentes
ganas de orinar y una disuria’ con-
siderable que impide el sueno y pue-
de disponer para los prodromos de
un flujo venéreo; pero a estos pue-
de satisfacérscles contestando que
estos inconvenientes solo se han ob-
servado en aquellos sugetos intem-
perantes que indistintamente mez-
clan de sus diferentes calidades, y
muy particularmente en los que,
hahiendo padecido blenorragias, les
habia quedado una cierta disposi-~
cion a ser afectados en dichos drga-
110S 5 mas en unos y en otros estos
sintomas se calman y disipan al ca=
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bo de veintg y, cnatro, 6. cnarenta
y ocho horas, ya sea espontineas
foente ya con el socorro de algunos
atemperantes, levando, siempre la
seguridad de; que el medio, de cor-
fegir, mas prontamente sus. efectos,
O, por mejor decir de corregirlos
instantaneamente,, es un poco de
aguardiente. , .. ¥, 38R0 |
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ESTA OBRA SE HALLA VENAL

En las librerias de
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