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PRÓLOGO.

Cuando di principio d la reco-

leccioif^de las noticias
,
que habia

espa?xidas en diferentes obras acer-

ca de la Cerveza^ estaba muy lejos

de pensar que la prensa fuese de-

positaría de unos trabajos que solo

se dirigian á satisfacer los deseos

de un hombre^ que habiéndole sido

ordenada como medicamento y cor-'

respondido á su esperanza tan cum-

plidamente como d la del faculta-

tivo 5
buscaba con ansia cuantas no-'

ticias hubiese acerca de la elabora-

cióny usos de una bebida^ que adop-

tada por él habitual y exclusiva-

mente por mas de caiorce meses , se

la habia hecho grata la dulce me-
moria de que d ella sola debia el res-

tablecimiento d,e una salud demasia-

damente deteriorada.

Este sugeto recomendable , d
quien su destino y virtudes hadan

\
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digno de la consideración pública,

arrastraba la mia muy particular-

mentepor las muchas relacicf¡T3s que
nos unían, y porque siendo el mas
constante espectador de sus padeci-

mientos
, se hallaba interesada mi

sensibilidad en no omitir un solo

medio, que estuviese á mis alcan-

ces, capaz de tranquilizar su ima-
ginación poderosamente excitada.

Con este objeto le ofrecí 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 podía ni

debía menos de servir ,
me dediqué

d reunir cuanto hallase digno de

notarse sobre dicha bebida. Este

trabajo me dió d conocer
,
que si

bien había algunas obras cjue por

incidencia hablasen sobre la Cer-

veza, no existia una que tratase ex^



elusivamente de la misma. Esta con--

sideración.) la de que las obras en

que se cMba razón de ella eran de-

masiado voluminosas ,
por la ma-

yor parte facultativas , / de consi-

guiente dispendiosas
.) y casi de nin-

guna utilidad para un particular^

me sugirieron la idea., y aun me
decidieron á cometer d la prensa

este corto ensayo
^
sobre un licor.,

que siendo desconocido , y aun cua-

si misterioso en su composición pa-
ra muchos de nuestrospaisanos ,

les

proporcionaba un conocimiento su-

ficiente de su esencia ,
elaboración

y usos que tiene en la sociedad.

Para que estos apuntes fuesen mas
completos

, en la parte que trata de
la elaboración de la Cerveza y me-
canismo de una fábrica ,

me acer-
qué al dueño 'de una de las prin-
cipales de esta corte epden con ge-
nerosa amistad^ no solo me pro^
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pordonó ver t(^as las ofidnas de
lafábrica^ sino que tuvo la condes-^

cendenda de que presenoia^ la ela-

horadon de algunas calderas ; con
cuyo conocimiento me animé d ex-
tenderme sobre la descripción de las •

prmdpales oficinas de una fábrica

y modo de proceder en la composi-
ción de dicha bebida.

Como mi objeto era darla d co-

nocer como bebida y como medica-
mento

5 procuré averiguar qué con-
i

ceptoy lugar ocupaba entre los prin- \

cipalesprácticos de este pueblo qué
|

efectosproduda en los sugetos d quie- '

nes se la recomendaban : de loprime-
\

ro me cercioré viéndoles 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

jjodria citar algunos centenares de

sugetos
y
quienes debilitados sus esto-
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magos hasta elpuntóde hacerse muy
dificües é incómodas las digestiones^

consignaron restablecerlos con solo

el uso de la Cerveza ;.y otros muchos

todavía ,
que siéndoles penosa la se^

creciony excreción de las orinas , han.

conseguido igualmente restituirlas á

su verdadero tipopor el mismo medio.

Ademas de las dos especies de Cer-

veza ^alemana y de espuma (únicas

que están en uso) d las que son comu-

nes las referidas cualidades^ hay
otras que se llamanpropiamente Cer-

vezas medicinales
5
que preparadas

para llenar indicaciones particula-

res 5
las hemos consagrado un capí-

tulo aparte.

Si algunosfacultativos extrañan

queme haya desentendido^ cuantome
ha sidoposible

^
depalabras técnicas.,

habré deprevenirles que escribopara
todos los que beben Cerveza^ y que
siendo relativamente tantos los con-
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mmidores de ella en Madrid como en
Viena , he debido darme á entender
de todos. ^
También debo advertir que lasprin-

tipales noticias que en este opúsculo

se insertan
, son debidas

,
si merecen

alguna aprobación
, á los Sres, Tomp^

son
, Quersent ^JVauters , La Qrange

y Mutis ^ siendo mi único trabajo la

reunión de estos materialesy su per-

sion ;y aunque en estaparte mi méri-

to es ninguno
,
quedo satisfecho si lo-

gro satisfacer los deseos de tantos cu-

riosos., que echabandemenos noticias

sobre una bebida
,
que haciéndose de

dia en dia mas aeneral , lesera cuasi

misteriosa su composición.,y cuando
esto no hubiere conseguido ,

me con-

tentaré con haber excitado la emula-

ción de alguno mas discreto ^
cjue nia-

nejando mejor supluma ^complete la

obra comenzada
^
que es mi único

objeto.



(Cerveza
,
palabra substituida á la

antigua de los latinos Cerevisia ,
de-

rivada esta misma
,
según algunos

autores
5
de C^res Cereris^ ha sida

tomada por todos los pueblos del

norte de la palabra alemana ó fla-

menca hier ^ de donde han sacada

los franceses su hierre ,
los ingleses

el heer^ y los italianos su hierra.

Hánse convenido todos estos pue-

blos en dar el nombre de Cerveza

á todos los licores fermentados pro-

ducidos por la decocción de los gra-

nos cereales ó raices y tallos de al-

gunos vegetales
^
reservando los nom-

bres de sidra y vino para aquellos

I
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otros licores también fermentados^'
,

que se sacan de los jugos de ciertos

fíalos ó tallos por simples^ incisio-

nes ó por espresion. Estas distincio-

nes parecerán sin duda hasta cierto

punto arbitrarias; pero la decocción

en el agua mas ó menos larga, con-

dición absolutamente indispensable

p)ara hacer las Cervezas asi con gra-

nos como con tallos
, me parece su-,

ministra un carácter suficientemente

distintivo de las Cervezas con res-

pecto á las sidras y vinos.

Estos licores fermentados
,
saca-

dos de las cereales, fueron conocidos

desde la mas remota antigüedad; y
61 i vinos de Ceres no han sido los

primeros de que hicieron uso nues-

tros padres, tuvieron por lo menos

el honor de substituir muy pronto

á los de Baco. Los egipcios pasan

por los inventores de la Cerveza ,
se-

gún la mas común opinión
5
aunque

1

\
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algunos cpiieren remontarla á los

tiempos fabulosos; pero sea como
quiera ^ su invención

,
como casi to-

das las demas
,
fue hija de la nece-

sidad. Privados absolutamente los

egipcios de viñas, en aquella época,

buscaron en la preparación de los

granos, de que abundaban, el se-

creto 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 tí-

tulo le venia de Pelusa^ ciudad si-

tuada á la embocadura del Nilo,

donde se íabricaba la mejor y mas
estimada Cerveza

,
de la que se co-

nocían dos especies distintas
; una

á que los naturales del pais llama-
ban Zythum (*), y otra que deno-

(*) Bebida de cebada disuelta eo agua.
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minaban Carmi
,
que no se diferen-

ciaban entre sí sino en que esta era

mas dulce y agradable que. el Zy-
thum \ y que según todas las apa-

riencias
5
venían á reducirse á 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

mención de ella en un epigrama.

En tiempo de Estrabon la Cerveza

era ya conocida y muy común en

las provincias del norte de Europa,

principalmente en Flandes é Ingla-

terra
, y tanto de su antiquísimo uso

como de su feliz éxito , nos presenta

la historia documentos nada dudo-

sos: esta misma nos hace ver que
los paises frios han sido siempre los

que han echado mano de esta bebi-

da con preferencia á los demás, y

I
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esto nada tiene de estrano si se atien-

de á que desconociendo ó careciendo

dichos paises de sidras y vinos
, de-

bieron por necesidad recurrir á una
bebida

5
compuesta de granos y de

agua
5

que reemplazase aquéllas

otras. Mas difícil nos seria creer que
esta bebida hubiese pasado hasta la

Grecia y otros climas fértiles en vi-

ñas
5

si autores bien célebres no sa-

lieran garantes de <un hecho que
tanta importancia da á esta bebida,

como que de ella hacian ya uso los

mismos españoles en tiempo de Po-
libio. En el dia es enteramente des-

conocida en todo el Egipto
, y en la

mayor parte de los paises que cir-

cundan el Mediterráneo
5 al paso

que en el norte de Europa se usa
de ella con tal profusión, que, ha-
ciéndose de dia en dia mas general,

llega al presente á reemplazar el

uso de los vinos en nuestra Espaila,
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no soláménte como bebidas ordina-

rias de la vida
,
sino también como

medicamento de muchas y variadas

enfermedades.

Esta importante bebida merece
pues

5 bajo todos respetos
,

fijar la

atención del médico *, y para no omi-
tir nada de cuanto pueda interesar

sobre un objeto cuyo uso se ha he-
cho de tanta extensión

,
considera-

;

remos desde luego la Cerveza en ge-

neral y su fabricación
,
extendién-

|

donos á varias- especies de esta be-^

bida usadas en diferentes paises: en
seguida hablaremos de las propie-

|

dádes y efectos de sus principales

especies con relación al hombre, y
soirre todo al hombre enfermo; y
por último trataremos de la misma

considerada como apagadora de la
:

sed.

I
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DE LAS CERVEZAS EN GENERAL,

V su FAURICACION.

r

Para la fabricación de la Cer-

veza no solamente se emplea la ce-

bada , el trigo 5 el centeno ,
la avena

y. el espelta (especie de trigo) sino

que 5
recorriendo los diferentes pai-

ses en que se fabrica
, se observa que

hacen un uso especial de otras va-

rias y diferentes semillas, fen la Tar-

taria
,
por egemplo

,
se sirven del

mijo; en las Indias Orientales del.

arroz; en el Africa del holcus spi^

catiis (boleo espigado); y en la Amé-
rica del maiz. El perisperma de to-

das las gramíneas contiene con poca
diferencia unos mismos principios,

y de aqui se sigue que todos sus gra-

nos pueden prestarse en general y
convenir para los mismos usos, sise
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éxceptua sin embargo la cizaña ^
Cominillo

5
que, como todos saben,

tiene una propiedad virosa y em-
briagante

5
que no parece quedar

destruida por la fermentación
; lo

que dio motivo á que las primeras

ordenanzas comunicadas á los fabri-

cantes de Cerveza probibiesen el ser-

virse de la cebada ó trigo mezclado
con dicho cominillo.

Independientemente de los gra-

nos de las cereales hay también mu-
chas raíces que suministran diferen-

tes especies de Cervezas: tales son

el orozuz ó regaliz, la patata, la

criadilla de tierra, y otras muchas.

Hoífman la ha hecho con la raiz de

grama: en el norte se emplean con

suceso, los ramos de muchos árbo-

les resinosos, como son álamos blan-

cos
,
pinos V abetos ó pinabetes. Eb

capitán Cook en la nueva Holanda
ha sacado el mismo partido de la
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meleleuca. l^n fin es probable que
de oíros muchos vegetales podrían

obtenerse por medio de la cocción

licores fermentables y alcohólicos

mas ó menos análogos á la Cerveza;

pero las preparadas con los granos

de las cereales, como que son gene-

ralmente mas perfectas
,
serán tam-

bién de las que nos ocuparemos mas
particularmente

: y para dar una idea

sucinta de su fabricación
,
que

,
en

cuanto al fondo , es siempre seme-
jante con corta diferencia en todas

ellas , tomaremos por egemplo la de
cebada siguiendo los procedimientos'

de Tompson.
La primera operación consiste

en hacer entallecer la cebada. En
los líquidos

,
que sirven para hacer

sidras ó vinos
,
el azúcar, sin el cual,

como es bien sabido
, no existe fer-

mentación alcohólica, se encuentra
todo formado

;
pero en el perisper-
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ma de la cebada y, demas gramíneas

no sé halla deseiivuelto este princb

pió de la vegetación : el medio que
para obtenerle se emplea ordinaria-

mente es la germinación. Este acto

importante de la naturaleza
,
que el

arte puede provocar muchas veces

á su antojo
, no es otra cosa, siguien-

do los esperimentos de 5a¿¿ímre, de

Sennieber y de Huberto, que una
fermentación

, cuyo principal efecto

es determinar la formación de la

materia sacarina ó azucarada. Siri

embargo de todo lo dicho esta ope-

ración preliminar no es', según al-

gunos autores
,

tan indispensable

para obtener la Cerveza; y aun el

mismo Haller habia pensado que

seria ventajoso impedirla. Parece en

efecto que la decocción ó 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 á la ferineñlacíon saca-*

. riiia
;
por lo que entre los destila^

dores de granos se suple muchas ve^

ces dicha maniobra haciendo mace-
rar en el agua caliente el trigo, cen-

teno, ó la cebada molidos grosera-'

mente
y después de lo cual se añade

la levadura y en seg^Iida se destila.

Por otra parte parece- venir en con-

firmación de esta opinión lo que
pasa por las demas especies de Cer-

vezas que se obtienen por simple de-

cocción, de los ramos ó tallos del

ciertos árboles, en las cuales no se:

da Ingar á semejante germinación,

I

á no ser que se tome el partido de

i decir
, como es bastante natural

,
que-

i
se hallan en estado tal de terminar

i

los dichos tallos: mas á pesar de

1 todo esto lo general y mas venta-

I

joso, según ha probado la experien-

I
cia , es d isponer el grano al pronto

I

y fácil desarrollo de la materia sa-

j

I

I
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carina haciéndole germinar. Para
eonseguir esto se empapa la cebada

en agua fria por espacio de cuarenta

horas, durante la cual maceracion

absorve mucha agua, desenvuelve

el gas ácido carbónico , se desprende

de la materia colorante
,
que cede

|

al líquido en que se baila sumer- i

gida
, asi como también de otra ma-

¡

teria extractiva que reside en su
|

membrana propia. Wauters aconseja i

se cambie el agua al menos una vez, ,

lo que puede ser muy útil en gene- ?

ral á toda Cerveza para despojarla
[

en lo posible de un gusto que no
|

debe tener, y en el que tampoco t

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 á cinco pulgadas,

teniendo cuidado de removerla de

tiempo en tiempo y extenderla á

ñn de disminuir un poco el espesor
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ele su capa. El grano entonces atra^

á sí el oxígeno desprendido de ntie-

TO del ácido carbónico
, se calienta

poco á poco, y al cabo de cuatro

dias está mny cerca del 6.° del cen-

ligrádo ó 4 ° ^ ^el termómetro de

Reaumur (*) mas caliente que la

atmósfera. La cebada que desde lue-

go se seca en la superficie
,
cuando

búmeda
,
exhala un olor agradable

análogo 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

Be procura mantener la temperatura

de i3.° á i6.° del centígrado al

I o.°^ iíi.° y “de Reaumur según

los diferentes procedimientos. El gra-

no á este punto está blando
,
se aplas-

ta fácilmente entre los dedos*, la ma-

(*) Siendo mas conocido en España el ter-
mómetro de Reaumur que el ceutigrado

,
pongo

las dos proporciones para iuteligencia de todos.
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tería glutinosa se halla en gran parte

destruida, y la amilacea dulce y
blanda al tacto se aproxima mas á

la naturaleza del azúcar. Mientras

que estos cambios se verifican, lle-^

gaii á 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 germinación

á este punto se la detiene haciendo
I

secar el grano en la estufa, ó sobre ;

el piso ó pavimento de un horno
j

particular ,
llamado por los france-

| j

ses tourraille ó tostador. Esta ope-
||

ración
,
generalmente establecida en :

las fábricas
,
pudiera escusarse y aun ;

suplirse por la pronta desecación del
|

grano germinado
,
exponiéndole en

capas delgadas á una corriente dc;,

aire seco que le privase de su hu-

medad lo mas pronto posible
,
cuyo

proceder
,
contrario al que común



fi5)
mente se usa en las Cervecerías

,
pa-

rece comunicar á esta bebida itna

bondad superior á la que le resulta

de la desecación del grano germina-

do en hornos ,
según observa Boui-

llon la Grange 5
remitiéndose al mé-

todo seguido en Francia en las Ar-
denes

: ¿ y dónde mejor que en Es-

paña pudiera ahorrarse la maniobra

del tostador, substituyendo á ella la

desecación al aire libre, gozándose

por la mayor parte del año de un
temperamento seco y cálido

,
cual

para esto se requiere ? Pero el hecho
de hallarse establecida esta oficina

aun en nuestras fábricas, probará

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 desecación del grano al aire libre

es preferible por comunicar á la Cer-
veza una bondad que del otro modo
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no adquiere
, no hay razón para de-*

jar de fabricar una parte de ella por
el referido método, pues al fin hay
gustos que queriendo lo mas exqui-

sito también lo pagarían.

La Operación, pues, de la tos-

tadura dirigida á destruir, en parte,

la viscosidad de la fécula, que se

halla unida con el azúcar en todas

las semillas que han germinado
,
se

practica en algunas partes hacienda

descender la cebada por un canal

inclinado al que se ha dado un ca-

lor conveniente. Este calor no debe

exceder de los Sa.® del centígrado,

y del 2,5.° aunque á veces se hace

subir hasta el 6o.° C.°=:4^ de Reau-

mur
, y aun mucho mas según las

diferentes especies de Cerveza que

se traten de fabricar
; y en ocasiones

también se llega á hacer sufrir al

grano una especie de torrefacción.

Mas para que esta maniobra se haga
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en grande con aquella perfección

que se requiere ,
se tiene comun-

mente en las fábricas un aparato

particular que arriba hemos llama-

do tostador. Esta oficina ocupa un
lügar muy principal en las fábricas

según el método que generalmente

se sigue de desecar el grano germi-

nado en corto tiempo por medio de

un calor artificial. Su construcción

puede variar según el gusto y prác-

tica que al establecerle han dirigido

á los fabricantes
,
siendo lo esencial

á el que presente una cavidad sufi-'

cíente á contener cierta cantidad de

grano germinado
,
que recibiendo el

calor necesario ,
sin ser tocado del

fuego 5
se facilite en corto tiempo su

desecación completa. Le hemos visto

que presenta la forma de una pirá-

mide equilátera cóncava con su vér-

tice truncado, compuesto todo de
piezas de madera ensambladas

,
re-
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vestidas iaterlor y esteríormente de
ladrillo y argamasa para preservarle

de un incendio : tres caras interiores

de la dicha pirámide forman la tolva

del tostador, y ulia de e'llas tiene uná
portezuela para poder entrar en él

' en casos convenientes. La base de
' esta pirámide , ó la superñcie infe-

rior de esta especie de tolva es un
piso hecho de triángulos sólidos que
alternan con otros huecos, de ma-
nera que viene á estar en gran parte

horadada para dar mas fácil paso al

calor.

Debajo de esta tolva, ó mas bien

bajo del cuerpo del tostador yacia

un cuerpo sólido hecho de argama-

sa, y de la forma de un paralelepw

pedo ,
en cuyo interior se habla 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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pana
,
siendo el uso de esta figura

el de detener la acción del fuego,

que naturalmente tiende á subir, y
replegar la llama sobre sí misma,

consumiendo el poco humo que se

hace en el horno
,
obligando la lla-

ma á salir pura por las esquinas

formadas por los ladrillos que sos-

tienen el bastidor ó caja, j distri-

buyendo por este medio un calor

igual por todo el interior del tosta-

dor, que sin esta precaución no se

calentaría mas que por el medio eou
grande pérdida del calor.

A esta oficina, ó sea tostador,

que brevemente acabamos de des-

cribir, pasa el grano despaes de ger-

minado con el objeto de desecarle.

A este fin se le extiende sobre el piso

o plancha del indicado tostador for-

mando una capa de cinco á seis pul-

gadas de espesor; y en seguida se

aplica fuego al horno hasta que se
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perciba qirela grande hirmcdad qne
el grano habla percibido en el re-

mojo, comienza á salir, para lo que
hay un signo cierto

, cual es ver en
la superficie del grano un grande
rocío qne está como cortado en fa-

jas
,
ó mas bien toda la superficie de

la capa dividida por dichas fajas car-

gadas ó no del rocío alternativa-

mente. Luego que se echa de > er

este rocío se da principio á la vuelta

del grano
,
arrojando á este efecto el

que descansa sobre una mitad de la

plancha encima del de la otra mi-
tad

:
por este medio el que está mas

seco se coloca al lado del c[ue no lo

está tanto, se hace una reparticioii

igual de la humedad, y la deseca-

ción prosigue con igualdad á cuya

primera maniobra llaman los fabri-

cantes dar la primera vuelta al tos-

tador.

Después de esta primera vuelta
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tlel firaiio sé reanima de nuevo el

fuego dcl horno, que contimía hasta

que sea tiempo de menéario segun-

da vez. Este momento está indicado

por la supresión casi total de la hu-

medad en todo el grano, el que,

después de removido
,
permanece cu

esta situación por algunas horas,

dentro del tostador y sin fuego, para

dar al calor del horno el tiempo nece-

sario de disipar el resto de humedad
que pueda contener: en seguida se

saca del tostador para acribarlo
,
á

fin de separar el polvillo y germen
seco que se haya podido desprender,

y se deja reposar por algunos dias,

método mucho mas ventajoso que el

de trasladarlo al molino al salir del

tostador.

Desunes de esta maniobra hay
que reducir á harina el grano ya se-

co, para lo que en las grandes fá-

bricas suele haber un molino á pro-
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prjsito
5 cuya descripción omitimos

par ser complicado y no de nna ab-

soluta necesidad, supuesto puede ser

suplido por un molino común
, y

aun poruña simple contusión. Si el

grano es simplemente contundido,

es esta una preparación á que los

fabricantes de Cerveza, y especial-

mente los ingleses
,
llaman el maít^

el mismo que cuando es molido toma
el nombre de dfeclie ó hez de ce-

bada. Este malt ó la dreche pueden
conservarsé lar^ro tiempo sin altera-

|X
I

cion con tal que se guarden en lu- i

gar seco; y son bien sabidas las gran-
|

des ventajas que Cook ha sacado en

sus viages de la conservación del !

malt y dreche ,
sobre cuyo punto

¡

me abstengo de hablar aqui por no
|

hacerme demasiado difuso con di- i

gresiones
,
aunque análogas , no ne-

j

cosarias. Solo diré sin embargo que

el célebre Haller propone, para me-
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jorar la hez ,
el medio de destruir,

j)or una fuerte fumigación de azu-

fre , la virtud vegetativa de la ce-

bada y trigo, pues parece cierto que,

no arrojando el grano su germen,

debe perder menos de su substancia

en la preparación de la hez
, y de

consiguiente que vendrá á ser me-
jor

^
pero á pesar de las ventajas que

por este método se proponen, los

cerveceros prefieren siempre la gei>

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 podrían ex-

traerse fácilmente los principios de
ella

, y muy fina se corre mucho
riesgo de perder enteramente la cal-

dera
,

]K)rque entonces se hace un
batido ó mortero que no puede ser

penetrado por el agua cuando está

en la tina.
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PREPARACION DEL MOSTO.

Para hacer la preparación del

mosto se necesitan varios utensilios

de que vamos á dar una ligera idea.

Como el agua que se emplea para

hacer el mosto, ó lo que es lo mis-

mo
5
para extraer los j)rincipios de

la harina , debe tener un cierto grado

de calor, se necesitan indispensable-

mente calderas proporcionadas com-
jmestas de grandes láminas 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 construi-

dos de ladrillo y cascote en defecto

de otra materia mas propia para re-

sistir la acción del fuego. La forma
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de este horno ú hornos no debe'^seT

tampoco indiferente ni despreciable:

la de una calota esférieo-cóneava

capaz de abrazar la caldera en toda

611 superficie, excepto únicamente

el fondo que queda expuesto al con-

tacto de la llama
,
es una construc-

ción razonable
,
pues por sii medio

estrechándose la llama á medida que
sube

5 se replega sobre sí misma
, y

obra con mas eficacia sobre las cal-

deras.

Dos vigas de encina
, ó de otra

madera fuerte
, de un grueso sufi-

ciente, deben atravesar la caldera

en toda su extensión dejando entre

sí el espacio conveniente para po-
der llenar y vaciar las calderas. El
uso de estas dos piezas de rñadera,

que deben estar bien recibidas de
argamasa y ladrillo

,
es el de fijar

sobre ellas la tablazón cjue ha de
servir de cubierta á la caldera y los
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enfriadores de arrojar qne deben
colocarse siem]3re sobre las calderas

por estar destinados á recibir todo

lo que se salga, sea agua ó Cerveza,

aunque estos líquidos no hacen sino

pasar sin quedar alli jamas.

Los enfriadores son especie de

reservatorios ó depósitos destinados

á recibir la Cerveza cuando ya está

hecha. Los hay de dos especies*, en-

friadores de arrojar, y enfriadores

de descargar. Los primeros, descrié

tos arriba
, son mas pequeños *, y los

segundos son los que están deslina-r

dos. á recibir el licor cuando ha co^

cido suficientemente en las calderas.

Cuando pasa á los enfriadores
,
por

medio xle canales hechos y dispues-

tos a^ntento
,
lleva ya el lúpulo ó

hublon, y alli permanece la Cerveza

hasta que sea tiempo de ponerla el

fermento ó levadura
, y envasijarla

en los toneles.
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Ademas de esto es indispensable

una gran tina de madera, propor-

cionada sin embargo á la cantidad

que se quiere fabricar de Cerveza :

debe de tener dos fondos ó asientes^

el inferior macizo ó sólido
, y sobré

este otro segundo llamado falso-fon-

do á causa de estar horadado por

una multitud de pequeños agugeros,

hechos en forma de conos, ó mas
abiertos en su parte inferior que en
la superior. La diferencia de diá-

metros de estas aberturas es muy no-

table, porque en la inferior tiene el

agngero tres cuartos de pulgada,

mientras que en la parte superior so-

lo tiene una línea. El intervalo qué
quccta entre los dos expresados fon-

dos de la tina solo ha de ser de dos

pulgadas. .Debajo de esta grande tina

báse de colocar otra mas pequeña

•
que sostenga una bomba de rosario

<que sirve para subir lo que sale de
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la tina grande
, y limparla por me-

dio de un canal cuyo extremo está

aplicado al borde de las calderas. .

Expu’esto muy por eneima lo

que concierne á los principales y
mas neeesarios utensilios de una fá-

brica, volveremos al grano molido
de que ya liemos hablado arriba.

La harina pues se conduce á la

tina grande de que acabamos de lia-

blar : á este tiempo ya deben ha-

.berse encendido los hornos , ; y lle-

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 no
esté demasiado cálida ni demasiado

fria
,
porque su temperatura es de

la liltima consecuencia para la fa-

b ricacion : el demasiado calor es

causa de que después no se pueda

hacer entrar en fermentación la Cer-

veza, ni depurar por consiguiente
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'lo que en ella hay de mas grosero:

¡el poco calor dafja aun mas
,
pues’

iqiie una temperatura demasiado sua-

Yc con dificultad deja de trabar en
algún modo la harina é impedir su

ibuena filtración
,

ocasionando tal

vez la pérdida de las calderas.

El juzgar si el agua está en su/

^verdadero punto es negocio de un
t tacto muy delicado y muy egerci-

¡ttado en gustar las calderas, como
(dicen los fabricantes. Se gusta el

i^iiagua presentando la yema del dedo
jC3n su superficie, y si en ella' se ex-

jperimcnta una sensación como de

]
picor es señal de que está buena.

lEsta determinación ó prueba pare-

¡(3erá á machos vaga;, y sin duda se-

iria mucho mas exacto recurrir, al

lUermómetro para no equivocarse en
¡tel verdadero temple que debe tener

ijel agua, para lo que un cortísimo

i'iaiimero de experiencias, hechas con
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díclio instrumento, serían mas que
suficientes para fijar el verdadero

punto en las diferentes estaciones.

Habiendo adquirido el agua el

grado de calor conveniente se retira

el fuego de las calderas
, y el agua

es conducida de estas á los enfria-

dores, y dq aqui á la ti ría madre
que contiene el dreche

,
por medio

de un canal que corre desde un ex-

tremo al punto en qne el enfriador

está horadado
, y del otro sobre los

bordes de la tina madre. Esta canal,

ó mas bien su abertura ,
corresponde

á la de la bomba de arrojar, cuyo
destino es transmitir el agua

,
des-

pués que lo ha recibido de la canal,

hasta el fondo macizo de la tina ma-

dre. Por este medio el intervalo ó

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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pele y fuerza á salir por los agugeros

del falso-fondo á la contenida entre

este y el otro. Este esfuerzo consi-

derable
5
que comprenderán muy

bien los que saben que los líquidos

obran en todo tiempo por su gra-

vedad en razón de su altura y de

su base, obliga á la harina que eu-

bre el falso-fondo á ser levantada

por el efecto mismo del agua que
en forma de saltos sul>e 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 exaetamente que posible fue-

re, y en este estado permanece el

espacio de una hora, durante la

cual se preeipita toda la harina y
; reposa sobre el falso-fondo. El lieor

i! queda por encima
, y al cabo de

li cierto tiempo
,
cuando ya se le obser-

I va claro
,
se levanta una tapa de ma-

dera que
,
atravesando el falso-fondo,



( 32 )

cierra nn agugero practicado en el

fondo lateral de la tina
, y se preci-

pita por él pasando á la tina pe-

queña.

Concluidos los trabajos de esta

primera infusión se procede sin de-

tención á rellenar las ealderas de
nueva aguapara el segundo temple:

á este fin se aplica nuevamente fuego

á las calderas hasta que el agua ad-

quiera el grado de calor conducente

de que arriba se habló ya para la

primera infusión, y verificado que
sea se dirige otra vez por la canal y
bomba de arrojar hasta la tina ma-
dre, donde se agita y deslíe^segunda

vez dejándolo en reposo cerca de
una hora

,
al fin de la que se recibe

el licor en la otra tina , todo seguii

se dijo para la vez primera: en se-

guida se hace pasar de la tina á las

calderas por medio de una bomba
de rosario, y á este tiempo es cuando
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ie aííacle la cantidad necesaria del

lúpulo ( hublon
)
ú otras sustancias

haciendo que todo cueza junto por

cierto espacio de tiempo
5
como mas

adelante se dirá.

Estas infusiones 5
mantenidas con

separación
,
son compuestas princi-

palmente de cuatro substancias di-

ferentes. La análisis demuestra en

ellas, i.° una cantidad considerable

de materia sacarina
,
que es mas

abundante en la primera infusión

!

que en las demas: almidón, cu-

' ya proporción disminuye en razón

! in\^ersa de la mas completa conver-

1 BÍon de la cebada en dr’eche: 3.° muy
poco de gluten: 4-° mucilago, que

: es mas abundante en las últimás in-
’ fusiones que en las primeras. De
i estas las mas rica's en substancias

:i sacarinas se destinan en general pa-

; ra las Cervezas fuertes, y las otras,

iiquc son principalmente mucilagi-

3
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nosas, para las mas endebles j ñojas.

Hasta acjui todo lia sido uno el

trabajo que se lia empleado paralas

Cervezas que llaman alemana, y de

espuma; y sin embargo la diferen-

cia de ellas comienza desde que el

grano se echó á secar en el tostador.

Para la Cerveza alemana ó roja debe
estar mas seco que para la blanca ó

de espuma: la cocción de aquella es

muclio mas considerable que la de

la blanca, pues la de esta se hace en
tres ó cuatro horas según la capaci-

dad de las calderas, y la de aquella
|

ó roja pide treinta ó cuarenta; aun-
|

que es preciso confesar que la blan-
i

ca se cuece con mucho mas fuego

que la roja. Por liltimo, lo que cons-

tituye la diferencia de color en las

Cervezas es la mas ' ó menos larga

permanencia del grano sobre el tos-

tador, y la mas ó 'menos prolonga-

da deeoccion. de la, Cerveza mi&ina
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en las calderas. La manera de fabri-

carla
p
diversa según los países

,
pro-

duce también una gran diferencia

en los mostos y por consiguiente en

las Cervezas. En Weteren por egem-

plo se retira tan pronto la primera

infusión, que no ha hecho, por de-

cirlo asi, mas que pasar sobre ef

malt ^ y es destinada para la Cerve-

za de poco vigor. Este procedimien-

to es precisamente inverso del que
generalmente se sigue en Francia é

Inglaterra y en algunas fábricas de

España.

Independientemente de esta pri-

mera distinción entre los mostos exis-

ten otras muchas según las cualida-

des del agua que se ha empleado,

la especie y naturaleza del grano que
se ha escogido

, y por último , tain-,

bien según las diferentes substancias

que se añaden ai licor durante su

decocción. Muchas .veces se mezclan

)
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en la dreclie^ sobre tocio en la Bél-

giea
5
harinas ele muchas suertes de

granos: en otros países materias ani-

males
5 y por todos ó casi todos subs-

tancias amargas ó resinosas
,

tales

como el aloes
5
genciana, camedrios,

ciento en rama, ajenjos (*) enula-

carnpana
, y sobre todo las pinas

hembras del hublon lúpulo ú hom-
brecillo (**). Esta última substancia

es la que debe usarse con preferen-

('*) La Cerveza de ajenjos, no solo es des-

agradable sino también dañosa, siendo la que
mas embriaga de todas las Cervezas: el olor sola-

mente de esta planta perturba nuestras ideas, y
aun eiuboi raeba

, y la embriaguez producida por

esta especie de Cerveza es furiosa j violenta.

Por ser .sinónimos estos tres nombres,
mediante la adopción que entre nosotros se ba
liccbo de los dos, primeros

,
se usarán indistin-

tamente siempre qué se ofrezca hablar de ellos.

El lúpulo es una planta cu va lior ó pina comuni-
ca á la Cerveza su principal gusto y sabor : llá-

masele también cepa del Norte, porque en dichos

paises donde apenas se bebe otra, cosa que Cerve-
za

,
hacen sus habitantes que se enrede y suba

j)or estacas como lo hacen nuestras parras.
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íía á todas las demas por contener

im principio extractivo amargo
,
ta-

iiino Y un aceite volátil odorífico que
contribuyen poderosamente á man-
tener el equilibrio entre los diferen-

tes productos que componen la Cer-

veza, aumentando ademas las pro-

piedades generosas del licor. Entic

todos los amargos de que se ha he-

dió uso, ninguno se ha encontrado

que sea mas conveniente que este
, y

por lo mismo es también el mas di-

ficil de reemplazar. (*)

La cantidad del lúpulo que se

emplea para cada caldera varía se-

(*) Mientras que el cgcrcito francés perma-
neció en Egipto al mando de Buonaparte, se lu-
cieron ensayos para obtener Cerveza, y después
de muclias tentativas infructuosas no se pudo ba-
ilar para suplir el luiblon

,
mas que el principio

amarge-de los altramuces
j
pero esta bebida

, aun.

asi preparada
,
era sin embargo tan inferior á las

malas Cervezas bublonadas de Europa, y de un
gusto tan desagradable que se vieron obligados á
renunciar su uso.
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gun su fuerza y la porción ó medi-
da de grano que se ha tomado para

ella, arinque se puede asegurar que
son necesarias de dos á tres libras

para cada una, sin que tenga nece-

sidad de ninguna preparación pre-

liminar.

A la substancia ó virtud de este

hublon se deben la salubridad de

la Cerveza y su mejor gustos por

su medio carece esta bebida de los

defectos de la de los antiguos : es me-
nos viscosa y está menos sujeta á

agriarse y alterarse; es mas amiga
del estómago, mas á propósito para

la digestión, mas fuerte, mas vino-

sa y mas aperitiva. Mas no son el

grano y el hublon los únicos ingre-

dientes que suelen entrar en esta es-

pecie de Cerveza, pues á veces aña-

den á el también el cilantro ya entero

ya molido. Los que le emplean entero

ó en grano le encierran en un saquito
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cfiie suspenden en la cuba de fcrmen-»

tar^ y los que le usan lAolido se valen

del misino medio de encerrarle en

un saquito ó bien le revuelven en

la Cerveza cuando está en los en-

friadores.

No parece adaptable la idea que
propone PüeJir d"" Jpligjiy que quie-

re se haga la infusión del lúpulo por
I separado

, y se añada en seguida á
i los toneles después de la. fermenta-
I cion : no juzgamos puede obtenerse

ventaja ninguna por este método,

antes por el contrario creemos poco
favorables sus , resultados , sin em-
bargo que la decisión de este punto

í la dejaremos á los cerveceros,

j

Algunos fabricantes han creido

i

sacar mejor partido del malt
, y del

;j
hu blon haciéndolo experimen tar una

;

grande ebulición
,
pero jamas han

I

obtenido otra cosa que un licor des-

i agradable y mal sano. La experieii-
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cía lia hedió ver efectivamente que

lina larga ebulición no proclucia mas
que un amargo insoportable

,
porque

el fuego demasiado violento, lejos de

extraer y conservar las partes aro-

máticas y volátiles
, solo saca un ju-

go acre y astringente que no puede
menos de comunicar á la Cerveza

mal gusto y peores cualidades. Para

que esta conserve el olor agradable

ciel lápulo basta que cueza el espa-

cio de una hora con él •, pero jamas

estarán demas los cuidados mas se-

rios para perfeccionar una bebida de

que tanto uso y comercio se hace

donde quiera que no hay vinos, y
por todos los paises durante el estío.
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FERMENTACION DEL MOSTO.
/

Cuando el mosto ha sufrido el

grado de cocción conveniente
,
según

i la especie de Cerveza cpie se quiere

I
faj>ricar, se deja enfriar hasta que

i

baje cerca del ia.° del centigrado, ó

I

9-'’^ Reaumur envasijándole en se-

I

guida en los toneles ó cubas de fer-

mentar, como luego se dirá; pero
I cualquiera que sea la naturaleza de
I los mostos, estos por sí mismos no

¡

tienen una tendencia bastante ma-
nifiesta para la fermentación alcohó-

I; lica, y pasarían fácilmente al estado

í| de vinagre
, como lo han probado

í! Fourcroy y Vauquelin, si no seace-

*! lerase la fermentación con la adición

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 cnidado para este objeto y otros

usos económicos. Westrumb ha he-

cho el análisis de esta levadura, en

la que ha encontrado
, después de se-

parada el agua
, mas de una cuarta

joarte de gluten : dos cuartas partes

formadas por la materia sac-arina el

mucilago y el alcohol; y últimamen-

te una cuarta parte de materia ex-

tractiva, de ácido málico, acético,

carbónico, de sales y de potasa , lo

que confirma el aserto de Fabroni y
de Thenard quienes han probado que
el fermento reside principalmente en

el gluten. Para que la fermentación

tenga lugar de una manera conve-

niente, el calor no ha de ser dema-
siadamente elevado, porque entonces

se harta aquella muy rápidamente,

y la materia sacarina llegaría ente-

ramente á descomponerse. Si por el

contrario la temperatura fuese estre-



(43)
marlíimente baja el movimiento fer-

mentativo no se veriticaria sino muy
i lentamente

5 y el liquido pasaría al

estado de ácido por cuyas razones

las mas favorables estaciones para la

fabricación de la Cerveza son el fin

j
del invierno, la primavera ó el oto-'

ño. Tampoco puede señalarse á pun-

to fijo el grado de calor á que es ne-

: cesario tomar la Cerveza para poner

I

la levadura, atendiendo á que este

j

grado varía según las diferentes tem-.

1
peraturas del aire

;
pues aunque en

?¡ invierno deba estar á un grado mu-
;|
cho mas caliente que en el estío, y
en esta última estación casi fría, so-

) lo un largo uso y una larga experien-

cia pueden determinar dicho grado,

I! á no ser que por repetidas exactas

<! observaciones hechas con el termó-
j metro se llegase’ á fijar este punto, y
í esta seria una de las ocasiones en que
!

‘ este instrumento seria útilísimo.

1

'

I
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Indicamos arriba cfne después de
Kaber cocido 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 á i

donde se hace pasar la Cerveza con :

la idea de hacerla fermentar anad ién-

dola la cantidad necesaria de leva- '

dura. Esta levadura ó espuma, que I

es lo mismo , es la causa y también
el efecto ó resultado de Ja fermenta-

ción*, pues que ocasionando dicha

fermentación en la Cerveza á que se

mezcla engendra ó produce, nueva
levadura, y asi sucesivamente. La
cantidad de esta levadura que se re-

gula suficiente para excitar el fer-

mento en el producto de ocho cal-

deras es la espuma que ha produci-

do una sola caldera; ó lo que viene

á ser lo mismo
,
media azumbre de

levadura basta ordinariamente para

1
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!
hacer fermentar t res toneles de mosto;

Puesta la levadora necesaria en

I

la cantidad de Cerveza cpie se ha he^

j

cho pasar de los enfriadores de des-

!
cargar á la cuba de cocer

^
que es lo

que llaman pie de fermento
,
se cier-

! ran las espitas, y en este estado se

i
deja el dicho pie el espacio de una

I

á dos horas para dar logar á que se

I establezca el principio de fermenta-
ción. Mientras esto se verifica se ele-

va la temperatura del líquido, el

ácido carbónico se desenvuelve como
en todas las fermentaciones, la ma-
teria sacarina

, el almidón y el glu-
ten se descomponen en parte según
que se ha puesto mas ó menos leva-

dura
, y á medida que las circunstan-

cias
,
necesarias para la fermentación,

son mas ó menos favorables. Se conoce

Í|

que el principio de fermentación se

¡I

halla suficientementé establecido en
II las quebra jado ras ó hendiduras que

I
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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 á la

cuba de cocción
,
á fin de entretener

la fermentación, cuidando no obs-

tante de no soltar de repente las es-

pitas
5
porque se expondría uno á fa-

tigar, y quizá perjudicar al pie de
fermento

,
en lugar de que ,

si se va

soltando poco á poco, la fermenta-

ción se conserva vigorosa, y llega el

momento en que se puede con segu-

ridad abrir enteramente las espitas.

Mientras la fermentación se halla en

su mayor fuerza y vigor suele mu-
chas veces repelerse la espuma hácia

el fondo del tonel
,
sobre todo si se

quiere prolongar la fermentación , en

cuyo caso la Cerveza sale mas fuerte.

Asi continúa v aumenta la fer-
j

mentación hasta un cierto punto de

fuerza ó madurez con el cual se pue-
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de ya entonelar. Se conoce que el

Termento está maduro, cuando los

grumos de espuma, que la fermen-*

i

tacion ha engendrado
,
comienzan á

j
undirse al fondo y no se reproducen

I

mas, ni se observa ya en la super-

ficie del licor fermentado mas c[ue

una gruesa espuma extremadamente
dilatada que es necesario batir sobre

i

sí misma con una vara larga obli-

¡

gándola á reconcentrarse en el licor,

que es lo que llaman batir la cuba

de coccíori. Luego que está batida se

i envasa la Cerveza en toneles colo-

j

cados unos al lado de otros, ba]o de

1 los cuales hay medios toneles desti-

ii
nados á recibir la levadura ó lo que

fi sale de aquellos otros ya llenos.

En estos toneles que se acaban
í de llenar empieza á fermentar la

Cerveza con mas vigor que hasta

í entonces lo habia hecho, y enton-

í! ces es también cuando arroja la ver-
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claclera levadura. Se tiene cuidado

de sostener y conservar esta nueva
fermentación rellenando de tiempo

en tiempo los toneles
,
es decir

,
dos

horas después que se llenaron Ja vez

primera se hace el segundo relleno;

después de otras dos ó tres horas se

verifica el tercer envase : al cabo de

una mas el cuarto; y con corta di-

ferencia á la misma distancia el quin-

to y último. Hechos todos estos en-

vases se deja reposar la Cerveza por

espacio de veinte y cuatro horas,

sin que durante este tiempo, conta-

do desde el último envase, puedan
taparse los toneles

,
porque si se tra-

tase de cerrarlos, no estando aun
concluida la fermentación, queda-

rian expuestos á hendirse ó rajarse

por alguna parte.

La levadura proviene pues de la

Cerveza ,
cuando esta sigue nueva-

' mente fermentando en los segundos
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toneles en que se trasegó
,
la eual,

hinchándose mientras fermenta, hacé

salir por entre el tapón de la pipa

1

una espuma que es recibid^ en va-

j

sijas que hay prevenidas debajo : esta

espuma se depura; y depositada es

1
lo que se llama levadura. Para se-

i

pararla del líquido que sobrenada,

que es una Cervezamucho mas amar-
ga que la que queda en los toneles ó

pipas
,
se inclina la vasija en que se

ha recibido sobre otra dispuesta al

intento, y de este modo se obtiene

la levadura en dos partes ó espeeies,

que aunque ambas son susceptibles

(de producir fermento, es aplicada

la una con particularidad para ha-

icer fermentar las masas de los pana-

ideros y pasteleros, y la otra, que es'

itel licor amargo
, suministra á los fa-

libricantes el fermento para fabricar

hCerveza.

I La Cerveza podría entrar en fer->

4
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mentación por sí misma, sin la adi-

ción de la levadura, como sucede

con los mostos de vino, que entran

en acción fermentativa sin que se les

aplique fermento ninguno;, pero no
fermentaría bien

, ni lo baria por sí

misma tan prontamente como se de-

sea, no saldría bastante espirituosa,

y, se volvería prontamente agria
,

si

abandonándola á la lenta reacción

de sus principios, se la dejase sin ex-

citar la fermentación por el medio
indieado.

La levadura de Cerveza seca y
en pastillas se puede conservar por

mucho tiempo
, y es muy lítil no

solo á los panaderos y pasteleros, á

quienes se les vende para el uso in-

dicado arriba, sino también á las

tripulaciones de los navios europeos

en' sus largos viages á las colonias.
' Algunos sin embargo han pretendido

desconceptuarla diciendo que la le-
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vaclura de Cerveza no era sana para

la elaboración del pan
,
pero la ex-

periencia ,
el sentimiento de los biie^

nos físicos, y el de los médicos ilus-

trados han vencido seme jante difí-

cnltad estableciendo por el contra-

rio que la levadura es muy sana pa-

I

ra los usos qne se la emplea.

I

-Cuando ya se ha concluido la

segunda fermentación y la Cerveza

deja de arrojar espuma se aclaran

las Cervezas flojas ó las que están

turbias con varias substancias de que
I en seguida vamos á hablar. Esta

Í

' Operación no es necesaria para la

mayor parte de las Cervezas fuertes

que han fermentado sufícientemen-

j|
te

;
pero prefiriendo nosotros en ge-

i\ neral, entre las bebidas de que ha-
21 cemos uso , aquellas que están mas

2| puras y limpias, es indispensable

ii aclarar ó depurar particulariUente

ii las Cervezas flojas
, y las que estén



.
/ C52)

turbias. Es la Cerveza una ele aque-

llas bebidas cuya clarificación exi-

ge mas cuidados
, y en la que por

coiisiguieiite luce mas el esmero

del fabricante, y por lo mismo da-

remos una idea del método de pro-
ceder á ella.

Procedimientos para aclarar

la Cerveza.

Las substancias que ordinaria-

mente se emplean para aclarar la

Cervezí^ son la infusión del hisopo

mezclado con la sal de tártaro, la

decocción de la agalla fina, las cla-

ras de huevo
,
la goma arábiga

, y
sobre todo la cola de pescado, de

cuya última substancia hacen gene-

ralmente mas uso los fabricantes de-

hominándola con el nombre gené-

rico del claro.
\

Cada una de estas substancias
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se, prepara de diferente modo. La
primera se liace poniendo en infa-

sion, por espacio de algunas horas,

sobre veinte libras de agua cociendo

y tres onzas de sal de tártaro, seis

libras de hisopo bien seco y limpio:

en seguida se pasa por un lienzo

con expresión, y después cjue por

medio del reposo se ha clarificado

bien, se guarda en vasijas bien lim-

pias y tapadas para el uso de clari-

ficar la Cerveza.

Cuando se emplea la agalla fina

se hace una decocción, 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 después de hecha la»

decocción, venga á quedar el peso

de doce libras: á ella se abade, des-

pués que está fria, un poco de aguar-

diente, y después se conserva del’

modo que hemos dicho respecto de
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la infusión del hisopo. Comunmen-
te se emplean cinco onzas á lo me-
nos de estas dos substancias asi pre-

paradas para aclarar un tonel ó pi-

j3a de Cerveza.

Si la clarificación se quiere ha-
cer con las claras de huevo, se ba-

ten estas con unos mimbres hasta

que estén bien sueltas, se echa so-

br^ ellas un poco de Cerveza
, y á

todo esto se mezcla una salmuera

batiéndolo nuevamente hasta que se

forme una grande espuma que se

introduce en los toneles llenos de

Cerveza : después se bate nuevamen-
te la mezcla hasta que se forme nue-

va espuma, que sucesivamente se va

empleando toda del modo dicho has-

ta su conclusión. Esta preparación,

en la Cerveza que hubiese arrojado

ya su levadura, precipita lentamen-
' te pero con seguridad todo lo que

pueda perjudicar á la clarificación
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del licor, dejándole limpio y tras-

parente como nn cristal.

Cuando se quiere clariñcar con

la goma arábiga es necesario escoger-

la pura, limpia y trasparente, blan-

quizca que tire un poco al color

amarillo, y dulce al gusto: debe di-

solverse asimismo en el, agua
; y

cuando lo está cuajarse vertida so-

bre el espíritu de vino: si la falta

alguna de estas cualidades no es á
propósito para aclarar la Cerveza.

La manera dé prepararla consiste en
hacer desleir una libra de soma re-

ducida á polvo en diez libras de buena
Cerveza, cuya cantidad es muy su-

ficiente para clarificar una pipa re-

gular.

La quinta y liltima preparación

es la de la cola de pescado
,
que sien-

do sin dificultad la mejor de todas,

será también por lo mismo sobre la

que mas nos detendremos para ma-*
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nifestar lá manera de emplearla, que B

lo es del modo siguiente. Se toma la |
cola de pescado y se la machaca fuer-

|
temen te con un martillo á fin de redu- ;|

cirla á los mas pequeños pedazos que
|

posible fuere; y en seguida se la em-
|

papa en agua por espacio de reinte I

y cuatro ó treinta horas , cuidando 1

de renovar el agua, sobre todo en 1

tiempo de calor, para evitar la pu- '

trefaccion. Después que la cola se

hubiere remojado bien , se saca del

agua y se la bate fuertemente hasta

que llegue á ponerse como una pas-

ta. Entonces se la deslíe en agua cla-

ra de que resulta una especie de or-

chata muy espesa
,
que después de

esta primera preparación no tarda

en tomar otra forma que por lo ge-

neral afecta la de leche muy crasa,'

ó la de una gelatina animal que se

vuelve mas fuerte vertiendo sobre

ella una cantidad suficiente de vino
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blanco 6 Cerveza muy' aneja, y sc^

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

porción de esta gelatina que se des-

líe en la cantidad suficiente de agua
de modo que no esté demasiado di-

latada
,
porque entonces no produ-

ciria tan buen efecto, y después de
colada por un lienzo esta nueva di-

solución se vierte como media azum-
bre de ella en una ])ipa

, se intro-

duce un palo ó vara larga
, y se agi-

ta fuertemente el licor por dos ó tres

minutos
, dejando el tonel doce ho-

ras sin volverle á tapar
p
después de

\

' \

4
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jto cual se obtiene á las veinte y cua- |ij 9

tro horas una Cerveza clara y po-
||

i

lable.
j|

I

‘ Terminadas estas preparaciones ||

la Cerveza ha adquirido ya toda su !|

perfección : entonces es
,
como todo el ji

mundo sabe, un licor mas ó menos li

colorado y espumoso
,
de un sabor ii

picante, fresco, dulce y amiláceo á.

primera impresión, y en seguida 11

amargo y aromático. Las propieda-
||

des diferentes y casi opuestas de la
|

Cerveza, son debidas á la reunión

de un gran número de principios;

tales son: i.° una materia sacarina

mas ó menos abundante: a.” una
grandísima cantidad de mucílago:
3.° un principio extractivo

,
que pro-

j

viene principalmente del lúpulo , ó /

de los otros amargos empleados: |

4-° un principio amargo y aceitoso: •

5.V una proporción mas ó menos
;

grande de alcohol : 6.° un poco de
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almidón, que según las observacio-

nes de Tompsoii
5

se suelve á en--

contrar en algunas especies de ailes

hechas nuevamente: 7.° una cortí-

sima cantidad de gluten : 8.° ácido

carbónico
:
9° en fin una pequeña

cantidad de ácido acético ^
málico, I

Y de álkali que Westrumb ha en-

contrado en la levadura. Este es el

análisis mas preciso y completo que
tenemos de la Cerveza

,
sobre cuya

bebida no se encuentran aun las no-

ticias químicas que tan justamente,

se desean.

Es necesario observar que todos
\

' estos principios que se han encontra-

I do en la mayor parte de Cervezas en .

;

ju’oporciones muy diferentes están

í también las mas veces propensos á
í

! egercer su cierta reacción los unos
?

' sobre los otros , especialmente en las

) Cervezas flojas, y que por consi-

] j

guiente estos licores casi siempre se
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hallan en un cierto estado progresi-

vo, de fermentación ó muy próximo

á ella
5
que lentamente y á veces con

la mayor prontitud los vuelve ácidos

ó agrios
5 estado ó cualidad á que no

puede remediarse sino por medios al-,

gunas veces dañosos y que no siempre

corrigen este defecto. Esta bebida,

que, como hemos dicho ya, fue co-

nocida desde la mas remota antigüe-

dad
, y aun

,
según Plinio nos ates-

tigua, usada en su tiempo por los

franceses mismos y españoles
,
pare-

ce
, y es lo que mas nos sorprende,

que en aquel tiempo poseiau el se-

creto de conservarla por muchos

años. Este secreto
,
pregunto

, ¿ se ha-

brá perdido para nosotros ó está hoy

en uso ? Tales cuales sean los me-

dios que hoy se tienen de conser-

varla e impedir se vuelva agria los

expondremos brevemente.

• Se pretende puede conservarse
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la Cerveza é impedir su acidez pot

medio de la raiz de una planta cor*

nocida bajo el nombre de Cariofilaf

ta: para esto se toma esta raiz bien

desecada, y después de bien molida

ó machacada se la envuelve enruna

muñeca de lienzo que se arroja den-

tro dél tonel que se intenta preser-*

var del agrio. Este esperimento so-

bre ser muy fácil no perjudica en
nada á la Cerveza. En las memorias

de la academia de Suecia se baila

otra receta bien sencilla propuesta

por Mr. Brelin para impedir la acrU

tud de la Cerveza y demas licores

^
espirituosos. Es necesario

,
dice

, cons-

,|

truir cajones de madera bastatite c'a-

:|
paces para poder colocar toneles

í\ unos al lado de otros
, cuidando de

[j
que no se toquen entre sí : en se-

guida se llenan los intervalos que
1| dejan los toneles con arena muy fi-

i| nap y aun se cubren estos de la

I
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tnísma hasta el espesor de un tra-
|

ves de mano
,
lo que

, según este
' académico, es suficiente para con- 1

servar la Cerveza y toda suerte de
|

licores muchos años sin agriarse. (*)
;

Para no descomponer en nada la i

Cerveza se colocan espitas bastante i

largas
,
por medio de las cuales se

j

saca cómodamente el licor ál tra-

ves de los cajones. '

1

Otro de los mejores métodos pa-
|

ra restablecer la Cerveza que está

agria consiste en poner en el tonel

\ algunas libras de bolo arménico bien

pulverizado
,
creta ó tiza, y conchas

(*) Los grandes cosecheros de tierra de Me-,

dina en Castilla tienen el buen gusto de presen-

tar
,
en las mesas que dan á sus amigos

,
botellas

de vino conservadas por este método
,
que cuen-

tan veinte ,
treinta y aun mas años

,
sin liacer mas

que poner en las bodegas grandes montones de
arena eiKquc entierran las botellas sin otra pre-

caución que la anotación de las fechas, que cni-

dadosauiente observan para alarde eu su ulterior

presentación.



(^ 63 )

calcinadas, todo lo cual se dejá

dentro hasta que el licor haya per-

dido su agrio: en seguida se trasie-»

ga á un tonel muy limpio
, y se le

añade un poco de hez con algunos

puñados de hublon. ;
.

;

*

Después de haber hablado de

nn modo general
,

•aunque con re-»

íerencia al grano de cebada
,
de loS

procedimientos necesarios 'para obrf

. tener Cerveza
,
resta decir algo an-!»

tes que pasemos á tratar de las Cer-
‘ vezas fuertes p ligeras que se cono-

) cen en Europa y de sus efectos me^
) dicinales, de algunas otras especies^

n particulares de este licor f usadas en

>1
diferentes paises, indicando breve-

li mente el método que generalmente

:| observan para su elaboración. Hc-
mos dicho ya que ademas 4e la ce-^
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bada y demas granos cerealcí^ ha-

bía otras substancias susceptibles de

dar Cerveza, entre las que puede
colocarse el abedul con cuya infu-

sión se prepara una Cerveza tan

grata como saludable. Puede asimis-

mo elaborarse una Cerveza muy
buena de la avena

, á que se anaden
semillas de zanahoria silvestre &c.

En los anuncios de Hambureo
de 9 Abril de 1772. se halla pu-
blicado el método para hacer de la

raíz de grama una espécie de Cer-

veza tan saludable como nutritiva,

y es como sigue ; arrancadas las raí-

ces en la primavera ó al fin de oto-

ño se lavan bien y se las corta en pe-

dazos pequeños, para que de este

modo se puedan secar mejor. Par-

tida en esta forma la grama se hace

moler groseramente , y después de

haberla hecho cocer en la cantidad

competente de agua
p y añadídola un
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poco de hublon , se concluye por

mezclarla una buena levadura de

Cerveza de cebada
,
operando sobre

ella según se ha dicho para esta, y
en lugar templado. Se puede hacer

esta Cerveza (*) fuerte ó débil se-

gún la proporción de raices con el

líquido que se juzgue, á propósito

emplear. Estas raices pueden guar-

darse por algún tiempo
, y si se quie-

re hacer acopio de ellas se cuidará

de no ponerlas en montones gran-

des
5
porque germinarian ó se enmo-

hecerian, de que resultaría después

mal gusto á la Cerveza.

Los ingleses
, según algunos

, fa-

brican también una especie de Cer-

veza del pan : á este efecto lo cor-

( El uso de esta Cerveza ahorraría
, ca

tiempos de penuria ó carestía , el consumo de ec-

hada y otros granos
, y animaría á la gente ne-

cesitada á recoger una raiz que soibea los demas
granos disminuyendo considerablemente el pro-
ducto de las cosechai».

5
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^
tan en pedazos pequeños, lo con- {l|

tunden
, y se sirven de ello para ha-

i

cer Cerveza eon Imblon ó sin él. 1

En el norte de América crecen

comunmente tres especies de pino

designadas en la obra dé Mr. Lam-
ber t bajo el nombre áQ abies alba^

nigra
,
et rlibra

,
de qUe los natura-

les del pais hacen una especie de
Cerveza que lleva el título de resi-

nosa: para esto cuecen los ramos y
hojas de estos pinabetes con virutas

j

de los mismos, y algunos frutos y
granos cereales tostados: en seguida '

añaden á 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

tlescrito en su tratado de los árbo-

les tomo i.° pág. 17, difiere poco de

este
5
pues solo añade pan ó galleta

tostada, lo que aumenta la canti-
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dad de cuerpos mucosos 5 y por con-

siguiente las propiedades nutritivas

de la Cerveza.

Los ingleses y holandeses hacen

también de las hojas y pinas muy
pequeñas de estos pinabetes una es-

pecie de Cerveza que llaman spru-

ce. Para fabricarla ponen en calde-

ras de ¿ 6o azumbres de agua,

y cuando estcá cociendo echan sobre

esta cantidad lo que cabe en las dos

manos ó sea una almuerza de ho-
jas, ramos y pinas todo reducido á
pedazos muy pequeños: 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
, aña-

diéndole una libra ó libra y media
de azúcar con el fin de hacer que
desaparezca el gusto de la resina:

concluidas ¡estas maniobras, en lu-

gar de introducirla en toneles ó pi-
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pas 5
como se hace con la ordinaria,

se la envasa en botellas de bastante

resistencia.

Los franceses del Canadá la pre-

paran con corta diferencia del mis-

mo modo: ponen en la caldera asti-

llas del pino ademas de las ramas,

hojas y pinas, añadiendo á este li-

cor centeno, trigo ó cebada, á que
prefieren algunos el maiz que hacen
tostar de antemano; y después 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 á 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, añadiendo

á la decocción del pino del pais jm
go espeso del mosto de la Cerveza y
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melote. En el norte de Eñropa ha
hecho Mr. Faxe los misinos ensayos

con el pinus süvestris de Lin (*) y
ha sacado de los ramos tiernos y lio-

jas de este árbol un extracto resi-

noso que 5
según el mismo refiere en

las nuevas memorias de la aeade-

mia de ciencias de Estoholmo, to-

mo i.° año de 1780, puede guardar-

se muchos años
5 y soportar largos

viages por mar sin alteración nin-

' gima. Sirve para fabricar con él una
muy buena Cerveza que, según el

autor, impide que se agrie la que
se trasporta en los navios mezclada

con ella.

(*) Acaso con el mismo suceso podrían em-
plearse d este fin las cortezas interiores

,
los ra-

mos tiernos y aun las piñcTs de nuestro pino vul-

gar
,
pues que dichas' partos están cargadas de

principios mucilaginosos y sacarinos
,
que expues-

tos á una fermentación serian susccptihles de
dr.r alcohol y los demas prodm tos que constitu-

yen una verdadera. Cerveza rcs/liosa.
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Los ingleses conocían desde mn-
clio tiempo antes el extracto del pi-

nabete que ellos llaman esencia de
spruce

5
de la que si no son inven-

tores son al menos los que han sa-

cado un partido mas ventajoso para

preparar con ella una especie de

Cerveza que, según refieren sus dia-

rios
,
les ^rve 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 añadiendo

el melote. John Sinclair ha descrito

este procedimiento muy simple que
está en uso, á lo que parece, en

las embarcaciones británicas
;
por-

que Keraudren ha dirigido en 1807
á la facultad de París muchos fras-

cos de esta esencia de spruce que
habia sido tomada sobre el Wod bi-

ne encallado en la costa de Bolonia:

dicha substancia estaba en fcrmen-
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tacion y muy alterada , lo que pa-

reee estar en eontradieeion con lo

que dijo Mr. Faxe de su extracto

del pino. Para que esta substancia

pueda conservarse
,
parece indispen-

sable que sea reducida por medio
de una fuerte decocion á extracto

bien seco
,
pues de lo contrario con-

teniendo humedad
5
necesariamente

tienden á descomponerse el mucí-
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 reacción
,
que parece po-

dria ser fácilmente suplida, ya con
la trementina

,
como lo habia pro-

puesto Duhamel, ya con la brea ü.

otras substancias resinosas.

Cerveza de los chinos. chi-

nos hacen una especie dé Cerveza

con la cebada y trigo candeal, que
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ellos llaman tarasum^ y es mny bue-
j

na cuando está hecha con cuidado. \

Dichas semillas las hacen germinar

y moler groseramente
,

del mismo il

modo que hemos dicho respecto de
j|

la nuestra; echan una cierta canti-
;|

dad de esta harina en una cuba don- 11

de la van humedeciendo débilinen- il

te con agua caliente: en seguida cu- II

bren esta cuba con cuidado por al-
j

gun tiempo, y después la abren pa-
)

ra verter sobre ella nueva agua ca- j'

liente^ remueven el todo fuertemen- í

le, á fin de que la harina se embe-
|

ba mas fácilmente, y vuelven á cu-

brir la cuba hasta que es tiempo de

introducir mas agua caliente, que

agitan del mismo modo hasta que

sobrenade y haya tomado un fuerte

extracto del malt^ que ellos reco-

nocen cuando está fuertemente co-

lorada y es viscosa ó pegajosa ,
en-

tonces la dejan enfriar hasta el pun-
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to ele quedar tibia
,

la trasiegan á
una vasija mas estrecha

, y después

de haberla puesto un poco de hu-
blon chino la entierran para que
fermente. El hublon chino está pre-

parado de tal manera
,
que se dicé

excitar la fermentación con la ma-
yor rapidez.

Todas estas Cervezas, como ya
dejamos expuesto

,
son susceptibles

de agriarse, especialmente cuando
por medio de la navegación son tras-

portadas á países remotos y cálidos*,

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
5
se ha hecho preciso usar de cier-

I tas preparaciones
,
por cuyo medio

I se consigue tener Cerveza en aque-

llos países, sin exponerse al ineon-
' ^^eniente de c[ue se pierda en el tras-

'
porte por las malas cualidades que
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fcn el adquiere. A este efecto se ha-

ce del mosto de ]a Cerveza, mez-
clándole la cantidad suficiente del

Mpulo, un arrope denso, es decir,

.una decocción 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 fácilmente el trasporte basta

Jas coloniaj*. Cuando con él se quie-

re hacer Cerveza se le añaden seis

partes de agua, se comunica al li-

cor el grado de calor conveniente,

y se establece la fermentación ,
su-

mergiendo en él unas varitas que al

efecto se llevan impregnadas de le-

vadura. Este fermento secó puede

también sufrir el trasporte sin alte-

ración ninguna
, y la Cerveza que por

este método resulta
,
aseguran mu-

chos sugetos que ,1a han probado en
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estos climas tan remotos, ser tan

I

perfecta como la que sale de las me-

I
jores fábricas de Europa.

I

f

I
De las diferentes especies de Cer^

vezas y de sus jiropiedades

medicinales.

Hablando de una manera gene-

ral de la Cerveza, hemos indicado

ya cuánto varía esta bebida según
I la naturaleza de las substancias que
I entran en su composición

, y sobre

í todo según el método de fabricarla,

j

que es diferente no solo en cada

t pais
,
sino respecto de cada fabrican-

1' te. Si consideramos ademas, que es-

' ta bebida en ciertos paises es mas

:
general que el vino

, y que aun en-

tre nosotros cierta clase de personas

hace un uso diario de ella;, que le-

jos de ser extraña á ningún clima,

se fabrica en medio de los hielos del

I
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;

dos arenales del Africa*, que por lo-
!|

das partes donde se encuentran ve- jl

getales susceptibles de hacer parle |l

de la nutrición del hombre pueden i

elaborarse Cervezas
,
hallaremos que 1

la historia de sus diferentes especies,
j

en diversos pueblos es inmensa, y
’

que tratar de este objeto en toda su

extensión nos seria imposible , no
solamente á causa de la falta de

tiempo para tomar todas las noticias

necesarias y las dificultades que ofre-

ce su adquisición , sino porque tam-

poco nos lo permiten los límites que «

nos hemos propuesto en esta obra.

Por lo mismo no hablaré ni de las

Cervezas de paises extrangeros á la

Europa, á menos que estas Cerve-

zas, como las del Canadá, no sean

de utilidad general para la navega-
j

cion , ni aun de las de los pueblos

de Europa distantes de nosotros, co-
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mo las de los rusos &c. ; aunque stiá

Cervezas sean hechas con poca di-

ferencia 5
al modo que las nuestras

con malt ,
ó harina de cebada

,
hari-*

ñas de centeno y de avena á las que
se añaden algunas veces espigas, ba-

yas de enebro
,
pasas

,
canela

,
cilan-

tro y otras substancias que hagan es-

tas bebidas mas ó menos estimulan-

tes y aromáticas ^ sí solo me conten-

taré con indicar las principales es-

pecies de Cerveza conocidas en Es-

paña ó en los paises mas inmedia-

tos á ella bajo un punto de vista me-
dicinal, ó con relación á los salu-

dables efectos que son capaces de

producir en diferentes enfermeda-

des del cuerpo humano; y querien-

do dar algún orden á estos detalles,

dividiré las diversas especies de Cer-

veza en cuatro secciones: en la i
*

colocaré las Cervezas ligeras: en la

las Cervezas fuertes; en la 3**
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las Cervezas partieularmenlc resi-

nosas
; y en la 4-^ las Cervezas pro-

piamente dichasmedieamentosas
, co-

locando en esta lilt-iina sección la

Cerveza inventada por el célebre es-

^
pañol Don Celestino Mutis.

• SECCION PRIMERA.

De las Cervezas ligeras.

En esta sección es preciso colo-

car la mayor parte de las Cervezas

blancas, ligeras y poco coloradas,-

de Madrid, de París y principal-

mente el Ugtzet ligero de Wetteren^

las Cervezas flojas de toda la Bélgi-

ca, y la mayor parte de de los

ingleses : todas ellas están muy po-

co cocidas, y se fabrican principal-

mente con la hez de la cebada muy
poco ó nada tostada

, y el hubloii ó
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lúpulo. (*) Esta planta, á que debe

la Cerveza sus mejores y maS salu-

dables propiedades, da ocasión por

su extremada carestía á que algu-

nos fabricantes codiciosos pongan ei^

su lugar los ajenjos
,
como lo liaceii

én París, eii Amiens'y en otras mu-
clias partes pero este fraude altera

{*) Esta planta indígena de la Alemania
, de

donde la hacen venir los fahricantes españoles

para componer sus Certezas, sale en Madrid á
un precio exorbitante capaz- de reanimar la in-

dustria j aplicación de nuestros paisanos á cul-

tivar una planta que dejaria bien indemnizado
‘ el trabajo qiie con este objeto se emplease: yes
i Lien extraño que hasta el dia nadie se haya feger*

i citado en su cultivo como objeto del comercio

\
lucrativo que con ella podria hacerse, especial-

I lUente siendo el terreno á propósito para produ-
cirla

,
supuesto que según observaciones de al-

gún botánico español
,

se cria silvestre bácia la

Caí'tujadel Paular
,
Vera de Plasencia

, y aun en,

las inmediaciones de Madrid.

Tengo la satisfacción de poder comunicar á,

lilis lectores
,
que estando concluyendo este pe-

c^neño trabajo me han asegurado que mis esperan-
zas están mu y próximas á ser realizada,s. En los

alrededores de las huertas de ValladoliJ se ha



(
80 )

mucho las propiedades de la Cerve-

za
, y ocasiona ciertos accidentes co-

mo ya dejamos dicho.

En los paises donde se mezcla
la harina de trigo candeal, la de
avena y de centeno á la hez de ce-

bada, como se hace en la mayor
parte de las poblaciones de laBél-
^gica, y particularmente en Lou^ain^

recogido por un fabricante de Cerveza muy cer-

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

riberas del rio Albercbe se han traido á las fá-

bricas de Madrid siete arrobas de la misma plan-

ta ,
cuya Cerveza elaborada con este hipido sil-

vestre
,
la he bebido ya

, y prefiero con ventaja

á la fabricada con el exótico.

Si el cultivo de esta tan preciosa como inte-

resante planta se generaliza
, como es de esperar,

cesará enteramente la exportación anual del nu-
merario á paises remotos, dejarán de temerse los.

inconvenientes que se han opuesto de una ma-
nera demasiado general contra una bebida que no
tiene mas de dañoso que el fraude de algunos fa-

bricantes codiciosos, que para evitar el excesivo

coste, y alguna escasez de esta planta, la susti-

tuyen otras, que si bien en parte llenan sus de-
seos, dejan m«uy y«xcío* ios dol coasuuiidor.
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son siempre algo mas pesadas aiim

que se hagan con infusiones poco
saturadas.

También se fabrican casi por to-

das partes Cervezas muy ligeras con

el residuo ó bagazo de la cb'eche que
ha servido para las Cervezas mas
fuertes; pero generalmente estas es-

pecies
,
poco azucaradas y sobrecar-

gadas de mucílago
,
no resisten mu-

cho tiempo sin fermentar y volverse

agrias: la mas pequeña adición de

materia azucarada, ó una cierta ele-

vación en la temperatura son sufi-

cientes causas para determinar un
moviento fermentativo

,
al que acom-

paña un abundante desprendimien-

to de ácido carbónico retenido en
parte por la viscosidad del mucíla-

go
5
que degeneran en breve la Cer-

veza mas perfecta. Semejantes espe-

cies flojas no son buenas mas que
en la primavera poco tiempo des-

6
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^iies cTe haber sido fabr iciadas
; y en^

loiiGes solo' es-eilando go7an, cómo
todas las demas especies de que he-
mos hablado al principió de este ar-

tíciilo, de las mismas propiedades,

y son mn^r convenientes asi en el

estado de salud como en él de en-
fermedad. .

Se observa sin embargo que al-

gunos individuos
,

por- otra parte

bien constituidos', río*' pueden sopor-

tar ninguna especie de'Cerveza
;
pero

exceptuando este peqUehfeimo nú-
mero de una idiosincrasia particu-

lar, las Cervezas ligeras bien pre-

paradas y algún taiitó - espumosas,

son una bebida eminentemente sa-

ludable, que aproxúnándose mucho
á la tipsana de los antiguos se adap-

ta á la mayor parte ele los estóma-

gos ,
calma la secf-,- y el calor del

epigastrio cual nirígona otra bebi-

da-,- promueve las ofínas,- y. excita
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una blanda humedad en la piel: fe-'

laja un poco las membranas mucosas
en general, y en particular las del

canal intestinal y órganos de la genér

ración, lo que da ocasión muchas
veces á evacuaciones intestinales y
algunas especies de blenorragias y
leucorreas. Esta bebida sola, ó mez-.

elada con un pocb' de agua puedo
convenir muy bien ,. como tipsana

ordinaria, en la mayor parte de fie-

bres agudas i' Boerh'ave
,
Stoll , Cu-

llen y otros muchísimos prcicticoa

han hecho un grandísimo uso de

ella. Sydenham la aconsejaba en las

enfermedades eruptivas
,
la coqueé

luche &G. ,
'pero donde^mas parti>^

cularmente la recomendaba , hacieiiy

do él mismo un uso continuo de ellai

con gran suceso, era en la gota, á

cuyo fin se tomaba muchos vasos

antes de acostarse. Se cfee también

muy generalmente que estas mismas.
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bebidas son muy. útiles para las en-

fermedades de los riñones, y para

Í

)recaver la formación de las areni-

las y cálculos tirinarios
, , siendo

una observación ya antigua que la

piedra es menos común en los paí-

ses donde se bebe Cerveza
,
que en

aquellos otros en que se hace uso

de los vinos ó sidras. Ahraham Cy-
prianus ,

lithotomista muy distingui-

do que vivia en el siglo XV
, ha ob-

servado ,
según refiere Thorrms Bar-

tholin ^
que sobre- cuatrocientos su-

getos , á quienes había hecho la ope-

ración de la talla ,
ni uno solo ha-

bía encontrado aficionado á la Cer-

veza (*), al- paso que al vino mu-
chos ; ne unum quidem cerevisie

, de-

düum. Mr. Wauters
, en su larga

4

(*) El litliotómista español que .ha operado

muchos y diversos sugetos, y que actualmente

egeciita la arriesgada operación, no ha encontra-

do ninguno que hiciese uso de la Cerveza.



píaetica egercitada en Wettéreri y
demás poblaciones inmediatas por

espacio de mas de veinte y cuatro

años, no ha encontrado mas de seis

pers'onas incomodadas de las areni-

llas
5 y aun estas- mismas eran ex-

trangeras al pais ,> y habian hecho
uso de Cervezas fuertes y gruesas,

absteniéndose de tomar el Ugtzet del

que con tanto provecho se sirven los

naturales; (*) John Sinclair dice tam-

bién que en el condado de Fife en
Escocia la piedra y las arenillas son

enfermedades extremadamente ra-

ras, lo qué 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
oido hablar de estas enfermedades

I

(*) Mr. Wauters sohre el modo de fabricar

el Lgtzct
, y á un tiempo sobre su salubridad

compavada con la de las otras Cervesas.



entre los operarios? empleados én las

grandes fábricas de Cerye'za; Algn-

nos, autores han atribuido nna aran
V..

parte de sus buenos, efectos al lúpu-

lo cuyas propiedades han! sido muy
ensalzadas; y Bay particularmente

aseguTa que. los cálculos sou’ menos
comunes en Londres desde que se

hace alli tanto uso del hublon en la

Certeza. . i 'yn -
^

^

. Las. CerVezás . ligeras ' qufe .están

poco hublonadás, como: '.sucede : con

algunas especies de aües ^ ingleses,

son también muy recomendables en

aquellos sugeto^’ que estáu amena-
zados ríe tliisis

5 y feobre todo en aque-

llos de un temperamento, .seco y bi-

lioso , ó sanguineos. é irritaliles'. Es-

tas especies de ' Gérv^ezasicalman el

estado inflamatorio cuando la enfer-

medad ha llegado á un cierto gra-

do
5
.ó cóntribúyé en sú origen á pre-

caverla, son mas dulcificantes y pee-
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^

Kírales qüB-.Jas clecoGcioneS'de la ce-

bada, fáciles de digerir

j( mellos, dj^bilitantes --á causa * del

principio .aiii.argo cpie -:Contienen^

piadiendo-(.también atribuirse una'

parte d^ sriSi grandes propiedades al

ácido carbónico que se desprende de
ellas. La Cerveza de Ashbárton eii

el Pevon$]iire (* )
goza,, según Jolm

5z’«cZazr,:.:,d^ riña gran reputación

para estas enfermedades. Mons Guer-
sent ha visto producir, por las bue-

nas Cervezks' de París , efectos ad-

mirables en ciertas inflamaciones

del pulmón, y sobre todo del estó-

mago : es una bebida preferible á to-

das las demas en la eonvaleeeiicia de

las gastritis crónicas
, y en las ear-

dialgias que dependen de esta cau-

sa. La Cerveza obra sin duda nin-

guna en estos casos á la manera de

(*) Condado y provincia de Inglaterra.
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las aguas minerales acídulas d¿

Seltz (*), por medio del ácido car-'

bonico que contiene; sin embargo,

lio siendo este ácido puro, como lo

indican su olor y sabor picante, es

menos sedativo
, y algunas veces li-

geramente irritante para ciertos es-

tómagos
5
por cuya razón las Cer-

vezas muy espumosas no siempre

convienen igualmente para todáá

las personas.

( *) Población distante nueve leguas de Stras*

burgo en el bajo Rio.
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•>

SECCION SEGUNDA.
5

De las Cervezas fuertes.

Esta sección comprende desde

Juego mnclias Cervezas blancas de

la Bélgica y de la Holanda muy car-

gadas en principios, que aunque
generalmente menos cocidas que la

mayor parte de Cervezas rojas ú obs-

curas
5 se acercan sin embargo á es-

tas en algunas de sus principales

propiedades. Por lo mismo pueden
subdividirse en dos clases todas las

Cervezas de que aqui tratamos bajo

la denominación de fuertes
, y com-

prenderse bajo de una segunda cla-

se aquellas Cervezas mas generosas

que habiendo experimentado una
cocción y fermentación mas com^
pletas

5
pueden guardarsemucho mas

itiempo y soportar el trasporte
,
en



(: 90:)

cuyo número se encuentran so-

bre .febdo algunas CíerVezás obscuras

ó coloradas de la Francia y parti-

cularmente de;. Bruselas , ,
Ips' por-

ters de los ingleses

dé los alemanes. ^

' i;- La primera subdivisión P clase

contiene todas las malas cspécies de

Cerveza, blancas ó morenas, espe-

sas y . algunas veces turbias
,
que se

baceil con heces mal preparadas, so-

bradamente ó demasiado pocoposta-

das, que están mal cocidas ó que
no han fermentado lo suñciente ta-

les como ciertas. Cervezas gruesas de

París, de Caen, de la Bélgica y de

la Holanda
,
que siendo casi todas

ellas :inas ó menos* insalubres ,
no

pueden ser de ninguna utilidad pa-

ra el médico •, perocuya atención de- i

ben fijar sin embargo, con relación

*
I i

. (*)- Mumme-Mum-Gerveza de ti-igo» .

, y el miimme (*)
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á los efectos nocívosi que producen
algunas veces. Estas ^pecies de Cer-
veza son también á las que mas or-

dinariamente deben referirse la ma-
yor parte de los inconvenientes que
se han opuesto de una manera de-,

masiado general contra el uso de esrí

ta bebida. Estas especies ,
sobre tor

do cuando son nuevas^ ^son das que
determinan los cólicos^ las infla-r^

clones gaseosas, la iscuria, las ble-:

norragias
, y algunas veces hasta las

retenciones de orina; todos los ciia-.

les accidentes que no se observan

por otra parte sino en aquellos sii-r

gétos que no hacen un uso habi-

tual de estas, suertes de Cervezas, ó

que beben de ellas con exceso

,

,
pa-n

rece depender
,
principalmente, de. Ja

presencia de una cierta porción deja
levadura dividida ó suspendida eq
el licor

,
que no.se ha asimilado á él

suiicientemeúte:;, porque cuando estas
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Cervezas han sido bien coladas y se las

ha dado tiempo á que la levadura

superabundante se precipite con la

hez por medio del reposo en el to-

íiel
5 no producen semejantes des-

órdenes. Se sabe en efecto que la

levadura es un irritante muy acti-

vo, pues que Roseinstein la emplea-
ba,en píldoras como purgante, y el

ejemplo de un hombre de quien ha^
bla Mr. Wautters que pereció de un
flujo disentérico por haber bebido

Cerveza, en que indiscretamente se

habia desleido un poco de levadu-

ra, confirma aun mas esta verdad.

7 Otro inconveniente mas cierto

Se encuentra todavía en estas bebi-

das aun para aquellos que las di-

gieren bien
; y es el de favorecer la

relajación de los órganos abdomina-

bles
, y de disponer á eiigurgitacio-

nes de las visceras, ó á un desen-

volvimiento excesivo del tegido ce-
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lular mantecoso ^ de que resulta una
' obesidad incómoda, que es precisa-

mente lo que se observa en los ho-

landeses é ingleses que hacen mu-
cho uso de alimentos aceitosos, se

egercitan poco
, y beben de estas

' Cervezas muy nutritivas. Pero las

I
Cervezas fuertes y generosas, que

I forman como una segunda clase
,
en

las cuales están todos los principios

bien coihbinados, que han sufrido

una larga cocción y una suficiente

fermentación , no causan las mismas
incomodidades: algunas de ellas sin

I
embargo , como las Cervezas fuertes

; de Lovaina (*), y en particular el

!

pectermann
,
que son demasiado nu-

I
trescentes ,

circunstancia debida á

i una gran porción de harina de tri-

3
go y un poco de avena que se aña-

í de á las heces de la cebada: aun-
I

(*5 Ciudad de la provincia de Brabante.
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que estén bien preparadas son pe-

sadas
p
se descomponen fácilmente,

Y por lo mismo ni pueden ser tras-

pbrtadas. Las Cervezas generosas de

Bruselas son mas espirituosas
,
me-

nos nutritivas
, y pueden ser' expor^

tadas á largas distancias. El jParo,

por su olor y su sabor muy picante

y alcohólico, se aproxima un poco á
ciertas sidras añejas, y goza como
estas bebidas de propiedades estimu-

lantes y al mismo tiempo algo irri-

tantes. El Alambie es aun mas fuer-

te y mas espirituoso
,
especialmente

cuando e’s añejo, y ambas especies

pueden ser empleadas en las liebres

adinámicas en lugar del vino
,
á cu-

yo uso iio podrán servir con tan

ÍDuen suceso las mejores Cervezas de

París y de Amiens,

Pero las Cervezas fuertes, mas
particularmente recomendables pa-

ra reemplazar los vinos aun los mas
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generosos v 'són sobre todo los bne-^^

^

nos porters ingleses : estos licores no»

j
se asemejan del todo á nuestras Cer-?

I

vezas
5

; supuesto son comparativa^

I mente con ellas unas especies de ar-

ropes tan distintos de las mismas por

sus propiedades como ios vinos inas

I fuertes del mediodía lo son de los

; comunes del norte. Los porters es-»,

tan muy lejos de ser compuestos de
la misma manera en todas las fá^

bricas; Jobn Sinclair se queja, no
solo de que son muebo peor prepa4

rados que otras veces, sino porque
frecuentemente añaden á ellos

, <á pe4

sar de lo 'vigoroso de los reglamen-

! tos, amargos, narcóticos, como la»

I coca de lévante por ejemplo, y otras

i substancias que hacen estas bebidas

I mas embriagantes y peligrosas; mas

j

parece que se puede fabricarun buen
;

porter con las heces de cebada bien

1 tostada; el lúpulo, la regaliz y las"
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heces del azúcar ó melote solamen-

te. Este licor cargado fuertemente de

materia azucarada, de principios ex-

tractivos y alcohólicos
, es ordinaria-

mente bastante colorado
,
pero limj)io

y trasparente, que desprende cuando
es añejo una grandísima cantidad de

ácido carbónico: es también mucho
mas nutritivo que nuestros mejores

vinos
, y capaz de emborrachar tanto h

ó mas que ellos.

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 está en

razón de la cantidad de alcohol que

¡suministran por la destilación , aun-

que tampoco se sabe cuál es la cau-

sa. Mr. Wautters pretende que cuan-
^

V



do el grnno há sido demasiado tos-

tado ó 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-

ga y peligrosa , en cuyo caso asi co-

mo en la embriaguez causada por

el vino ,
el eter sulfúrico es el me-

jor calmante de que debe hacerse

uso.

Los porter

s

reemplazan en me-
dicina á los vinos generosos y son

tan tónicos sin ser tan calientes é

irritantes como estos: convienen en
las fiebres adinámicas, también en

ciertas de las atáxicas
, y particular-

mente en el tifus contagioso de los

hospitales y prisiones. Los ingleses

se sirven de ellos con este mismo ob-

jeto en sus navios-, y hacen también

igual uso
p
á bordo de sus embarca-

7



clones
5 con el me ¡or suceso de uñ

mosto de Cerveza muy concentrado

y muy cargado de hublon
,
que

conservándose bien en los largos

viages se trasporta á las colonias,

logrando alli una Cerveza tan bue-
na como las de Europa por el mé-
todo que ya hemos referido.

El miumne de Brunswik^ que
se trasporta á las Indias orientales

sin ninguna especie de alteración,

es según Murray, un licor de color

moreno , espeso como un jarabe,

algo claro
, y de un sabor dulce.

John Sinclair dice que esta especie

de Cerveza es hecha en el pais conl

las heces del trigo, de la avena, ha-

rina de habas, huevos frescos, las*

puntas de los tallos del abeto ,
del

tomillo y de otras diversas plantas

amargas y aromáticas que aumen-
tan aun ías propiedades fortifican-

tes de este licor, y añade 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 reputación en medicina:

Wanswieten habla de ella con elo-

gio en sus comentarios
, y la reco-

mienda sobre todo en los raquíti-

cos en dosis de una onza tres veces

al dia; pero las buenas Cervezas in-

glesas y bélgicas
,
menos compues-

tas
5
mas puras y menos desagrada-

bles pueden ,
según él

,
emplearse

con otro tanto suceso. El mumme
inspisado en forma de ungüento, se

ha usado tanfbien como un antisép-

tico útil para las úlceras fétidas y
cancerosas \ mas semejantes usos han
sido abandonados

, y el mumme ha

caido casi en un total olvido.
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SECCION TERCEHA,

De las Cen^ezas particularmente

resinosas.

Todas estas Cervezas, que conio

ya hemos visto, se hacen por dife-

rentes modos con fuertes decoccio-

nes del pino ó del abeto, yvá 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 azúcar
,
al melote

, al gra-

no ,
á la hez &c.

,
ó cuando solo su

emplean los tallos y ramos
,
á los

jugos propios,y serosos de estos qua
son susceptibles por sí mismos de

fermentación. Los principios nutri-

tivos de estas bebidas son suminis-

trados igualmente por las materias
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azucaradas ’ y muciláginosas como'

en las otras especies de Cervezas; y
'

el extractivo resinoso reunido al áci-

do carbónico y al alcohol, las hace

mas ó menos espirituosas, estimu-

lantes y tónicas.

La Cerveza que fabrican los in-

gleses y holandeses con el título de

spj'iice^ que es clara ó algún tanto

cubierta como la ordinaria, de un
gusto agradable, y que levanta mu-
cha espuma cuando se vierte de al-

to en un vaso
,
es muy sana y pasa

por diurética.

En cuanto á las propiedades an-

tiescorbúticas que se atribuyen par-

ticularmente á los pinabetes, que
son empleados bajo de este punto
de vista medicinal en las embarca-
ciones, y de que se hace un grañde

uso principalmente en Terranova y
en el Canadá, la medicina no po-
drá pronunciarse abiertamente eií su
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favor hasta tanto que por experien-

cias decisivas no se acredite sufi-

cientemente su especial eficacia
j
pe-,

ro observará sí, que todas las bue-
nas Cervezas, que todas las decoc-
ciones vegetales un poco estimulan-

tes, que todos los jugos frescos de
una gran porción de vegetales go-
zan de propiedades igualmente an-
tiescorbúticas; y que antes de con-
ceder una preeminencia exclusi-

va á las Cervezas resinosas , se po-
dria preguntar si observaciones com-,

parativas bien hechas y multiplica-

das han podido justificar esta pre-

rogativa. Si se; consultan los escritos-

de los viagcros y de los médicos so-

bre este punto hallaremos ]jor to-,

dos ellos qué cL esoorbuto: de mar

cesa en general muy prontamente

luego que los. enfermos son condu-

cidas á tierra
, y hacen uso de ali-,

menbos, frescos
,
de bebidas prepara-
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das con buena agua y jugos de ve-,

getales recientes
:

por lo tanto esta-

mos lejos de la persuasión de que
los pinabetes tengan en esta circuns-

tancia una ventaja tan mareada so-

bre las demas especies de Cervezas

ordinarias, puras, ó sobre las que
son preparadas al intento con las

plantas dichas antiescorbúticas
, ó

mezcladas ,! como lo hacia Lind,

con el íaguardiente y azúcar.
- í

SECCION CUARTA.

Cervezas medicamentosas.

La mayor parte de las Cerve-
zas de que hemos hablado hásta

aqui han sido empleadas las mas
veces como medios •^muy:,útiles en
muchas enfermedades aunque por

' otra parte sirvan de bebidas habi-

tuales
5
pero se ba dado cop partí-
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cnlarlclad el nombre de Cervezas

medicinales á las que son prepara-

das únicamente para satisfacer las

necesidades de la terapéutica
, y con

la intención particular de producir

tal ó cual curación.

En farmacia se distinguían en
otro tiempo dos especies de Cerve-

zas medicamentosas, las unas que
se preparaban añadiendo el medi-

camento á la decocción del malt^

y las otras que se obtenían por una
simple inaceracion. Las primeras

están con justa razón abandonadas
enteramente, porque la fermenta-

ción cambia ó destruye las mas ve-

ces , todas las p>ropiedades que ban
podido escapar á la decocción. Las
Cervezas por maceracion son las úni-

cas que pueden estar en uso, y aun
estas soportan muy dificilinente ,

sin

descomponerse
,
los jugos de plan-

tas rnuy acuosas
,
siendo preciso re-
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?i novar á mentido estos medícamen^

:;¡ ina un poco alcohólicas
, y poco hú-

íi blonadas
,
como ciertas «z7eí ingle-

I

sas, son las que deben escogerse de

!i preferencia para las preparaciones

li farmacéuticas, porque cuanto mas
i
espeso y cargado de mucüago yma-

I leria extractiva está el licor, tanto

menos susceptible es de disolver nue-

vos principios : asi es ' que para la

. disolución de los medicamentos com
i vienen mejor en general los vinos

I porque son mas activos en mas cor-

ta dosis.

La Cerveza en que se ha hecho
macerar la hiedra terrestre, que los

ingleses llaman g/ZZ-n/e, y las que
se preparan con las raíces de rábano

picante
,

de la codearía
, y otras

plantas cruciferas, son tenidas por

muy antiescorbúticas. En otro tiem--



po se estimaban c\'»mo illuvétioas* y
níiles en las nefritis oaU'HU>Siis,

<.]ue eran preparadas ooi\ <d aUxUil
(-alamo blaneo\ y las semillas do la

zanahoria silvestre. En hn, se com-
ponen también Cervezas tónicas y
tomaeales eon la quina., la gencia-'
na oce., asi como Cervezas purgan-
tes eon el aloes , ruibarbo , el séiu,

y otras muchas sustancias, de cu-
yos reinal it\s evacúa ntt's se serviau,
sobre todo en los gotosos j

Svden-
ham V jUorton.

Desde lueíro se concibe muv bien
que las Cervezas tónicas y fortihean-

tes de las bavas de enebro , de qui-
na, de bardana óce. , son al^oluta-
mente nect'sarias cu los paisesen que
es ditieil procura i'se un buen vino,

Y que espoiualinentc respov'to de cier-

tos sugetos, en quienes el vino pro-

duce una irritación particular, de-

ben seincjantes C-ervezas ser sienipro
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mmpleaflas con preferencia; ¿pera

,

'Cuáles pueden ser las ventajas de la
' (Cerveza en las pociones purgantes

I, irecomendadas por los médicos in-

iugleses? ¿se ha podido asegurar que
fj (este licor

,
que servia simplemente'

)| 'de vehículo haya podido influir

fj ¡alguna cosa en los resultados que se

y han obtenido con un remedio por
!^otra parte demasiado compuesto?

i
esta caprichosa preparación ha te-,

i nido necesidad de ser sometida nue-
I vamente á ulteriores experiencias,

! y será sin duda arrancada de la te-

i rapéutica. Guiados por los mismos
i principios que han dirigido á Mons.
Parmentier en la reforma de los vi-

nos medicinales, proponemos reem-

j)lazar las Cervezas medicamentosas

tónicas, anadiendo á las buenas es-

pecies de aües una suñciente canti-

dad de las tinturas alcohólicas de gen-

oiana, de quina &c. Ya Mons. Ke-



randren’ había aconsejado, para sn-

(Í 08 )

plir el extracto del. pinabete de

Mons. Wilsoli
, servirse de las tin-

turas hublonadas, de la de bayas
de enebro, por cuyo medio con la

hez seca y la levadura se podía pro-
curar en poco tiempo una buena-
Cerveza para el uso de la marina,

procedimiento, que aplicado á las

Cervezas medicinales
,

nos parece

debe ser útil en muchos casos: Mons.'

emplazar siempre las Cervezas por

maceracion
,
por estar convencido,

dice
,
por su propia experiencia que

las mezclas 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 úna simple

maceracion. ^

' Después de todo lo dicho no pue- ^

Guersent sin embargo, no cree que
j

el dicho procedimiento pueda re-
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ülo pasar en silencio que el celebro

i
.laturalisla D. Celestino Mutis lia

I

.

oensado que la fermentación era el

i
nejor medio para extraer la parto

I

í ictira de la quina
^
lo que le deter-

I

minó *á preparar con esta corteza

liana Cerveza medicinal ! con la que
lilenó indicaciones muy importantes

fm el tratamiento de las enferrncda-

lies
5 y mas particularmente en la

’íoilvalecencia de las ñebres intermi-.

• entes. Esta Cerveza',-que no se con-

iigue tan fácilmente sino cuando se

nace en grande, 'está, compuesta de

una parte de quina ueducida á pol-

iro grueso ,
de ocho partes de azu-

j;ar ó miel y de noventa á ciento de

ligua
,
que después de haber sufri-

do la competente fermentación, se

?íoloca en ^botellas para el uso co-

mún. El señor Zea, que es el que
ba publicado en Europa este pro-

cedimiento, observa que es necesario
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tener exiuiado ile que el lúp.iido es-

ít^ bien impiv¿:nado vle jii¿o acti\o,

el cual se halla en la pirte inl'erior

<ie la inasii oxpiU'>ta al inovimienlo

tle tennei\( ación, Criando este licor

se iTinueve li^erainonle en el to-

nel , dtx'antaiklo despiu's su ca^vi

superior , meui\< eiier^ia^ . \ k\-

ji> ixita cualidad sir\e pira la lut'-

tiiciua pri^tUacíica„ y jx\ra aipicllofii

rasixi en que no tx? luw's^ario em-
plear tinlo el ri^or del u'iutxlio. So

putxlen obtener tnxi ó cuatro íer-

íueutaciont's siux'sivas sin añadir de
mie\ o quina con s<^lo reponer ó re-

íun ar el a¿ua v aniear. disminu-

vendo piv^KHvionalmente su canti-

dad , V einuo los stxiiineutiv? eonser-

I

1

(

rixu aun mucha materia activa , se

hace uso de elUv>|^xini lavativas, Si t<.>-

davia se añade el agua v a/ucar que

cxmviene, piuxle t>ía memela

sucesivamcute jxu' los tre» gnuios de
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jferméntacion, en cujof>caso^ se ob^

I tiene de ella un vinágire’ quées laií

I excelente para los u¿os toiediciñales

< como 'para los econónlicos. Se pre—

jpará ademas con ella- -una tipsana>

I asociando á una* pequeña cantidad

de agua • una. porción determinada

ide corteza del' Perú rediicida’á pól-^-

To grueso con el azucaf: ésta agua

.apenas debei cubrir la'^ abasa para

mantener la- fermentación azucara-

da, y cuando se quiere hacer uso

dé ella se toma la cantidad necesa-

ria de esta pasta (cantidad que está-

siempre subordinada’^ á- la pruden-
cia del artista) y se lá deslíe en ‘él'

yehículo
,
que al efecto se prefiera^'

por medid de un fuego liento ó' al

baño de arena. ‘ ' ^ ..
• >-ji

Persuadidos ciertos médicos ‘dc‘

la grande utilidad que. podrian^

proporcionar en la Europa seme-*

jantes preparaciones
^
se empeñaron

I
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con el dueño de una Cervecería de
Passy á que fabricase una Cerveza
medicinal de la quina; y aunque
con este objeto se hiciesen muchos
ensayos , no-pudieron acertar á imi-

tar el procédirniento del señor Mu-
tis. Este se limitaba á verter el znaZí

sobre la quiha triturada en la pro-,

porción del Eublon; hacia también

una infusión, y la fermentación se

establecia sobre esta corteza
, sin que

hubiese sufrido la ebulición preli-

minar, y cuándo la quina no habia

suministrado suficiente cantidad du
condimento á 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, á muchos
convalecientes extremadamente de-

bilitados por fiebres intermitentes,'

consiguió constantemente efectos sa-

ludables.
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Después ’de 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-

i cacion exterior. Los efectos que se

i

obtienen de estas aplicaciones tóni^

; cas, se asemejan hasta un cierto

j

punto á los del vino
, y son por otra

I parte mas ó menos enérgicos según

que la Cerveza por sí misma es mas
! ó menos fuerte Este licor se emplea
ya solo, ya unido á otras substan-

cias que modifican sus virtudes: asi

I es que las lociones hechas con una
! mezcla de Cerveza y de manteca

i fresca producen los efectos mas ven-

I tajosos en los infartos inflamatorios

!

que se manifiestan en las partes ex-

teriores de la generación, después
! de partos .laboriosos : sé pueden in-

i fundir al mismo tiempo algunas

(; plantas aromáticas en la Cerveza á
8

i

1
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fin de hacerla mas resolutiva cuan-
do el dolor comienza á disiparse.

Los fomentos calientes de esta mis-
ma mezcla son igualmente de mu-
cha utilidad

5 conforme dice Plenk,

para resolver las engurgitaciones lac-^

ticinosas de las mamilas. • ^

1

O)
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DE LA CERVEZA

CONSIDERADA
f

COMO APAGADORA DE LA SED,

La séd es un sentimiento mas ó

menos penoso
, y aun insoportable

cuando es llevada á un cierto pun-
to: nace de un estado particular de

ardor y sequedad de las superficies

mucosas que revisten la boca
,
farin-

ge 5
laringe y órganos digestivos

;
pero

la sensación principal que hace ex-

perimentar tiene su asiento particu-

larmente en la cámara posterior de

la boca y garganta
:
puede ser pro-

ducida aisladamente por un estado

especial de estos órganos sin que las

otras partes concurran á ella. La sed
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6 el sentimiento que ella produce puc*
de ser extinguido, i° humedeeieiido

con un líquido acuoso la membra-
na mucosa de los órganos de la de-

glución y estómago;, 2«.° no solamen-

te humedeciendo estas partes por

medio de líquidos
,

sino también
produciendo

,
por substancias do^

tadas de cualidades particulares
,
un

cambio en la sensibilidad de los ór-

ganos afectados por la sed*, 3.° soli-

citando ó promoviendo exclusiva-

mente las secreciones de la mem-
brana mucosa de la boca y de las

glándulas salivares por medio de

substancias líquidas ó sólidas aun-
que no se hagan pasar hasta el es-

tómago.

La Cerveza llena todas estas tres

indicaciones con mucha ventaja res-

pecto de las otras bebidas.

El agua, es verdad, humedece
ia boca y vías digestirás

p
mas para
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que este líquido extinga verdadera-

mente la sed, es preciso que su tem-

-peratura sea ó muy inferior, ó muy
superior á la de nuestro cuerpo.

Cuando el cuerpo está muy calien-

te, ya por un egercicio violento, ya

por el calor atmosférico
,
cuyas cau-

sas le han hecho cubrir de sudor,

el agua fria introducida abundante-

mente en el estómago, afecta repen-

tinamente los órganos que toca
,
pro-

duciendo entre otras incomodidades

la de tul enfriamiento y un expas-

'ino general, de que resultan todos

los efectos de una supresión repen-

tina de la traspiración que se hacen

sentir principalmente en las paredes

-y visceras del pecho, y sobre las ab-

dominales: por lo mismo es necesa-

rio, en tal estado de transpiración

abundante
, abstenerse de llevar al

estómago una gran cantidad de agua

á una temperatura muy friaj pero
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la Cerveza, independientemente de
su temperatura, y por la excitación

particular que produce en los órga-

nos afectados por la sed, la apaga
mucho mejor que el agua-, y sus

efectos particulares sobre «el estóma-

go tienen la ventaja de desalterar

mucho bajo un pequeño vólumen:
por consiguiente evita el inconver-

niente, de que acabamos de hablar,

demasiado común al tomhr una gran

cantidad de bebida. Los demas lí-

quidos, ya sean de una fuerte acti-

vidad
, ó ya contengan ,

sin ser tan

activos ,
mucha materia nutritiva

dulce y azucarada
,
no producen un

efecto tan durable como la Cerveza:

los primeros destruyen
,
por el ca-

lor que excitan á su consecuencia,

el efecto que han podido producir

en el primer momento
j y los se-

gundos apenas desalteran en nada

el estado particular de los órganos»

3*
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Estos -son precisamente los incon-

venientes que presentan los vinos

dulces, ]os .aromáticos, los mup al-

cohólicos, los cargados de mucha
parte extractiva colorante, que vul-

garmente llaman vinos de rrmplio

cuerpo'^ los alcoholes azucarados y
aromáticos , todos los. cuales donde
linicamente pueden causar mejores

efectos .es en los países húmedos y
frios, ó en los sugetos de una cons-

titución linfática y viscosa; pero en
España, como en los demas paises

calientes y secos, estos líquidos, des;

pues de haber extinguido la sed por
6u acción momentánea sobre las su-

perficies mucosas de las vias de la

deglueion y órganos digestivos, con;

cluyen
,

por acelerar la circulación^

por producir una agitación
, y algu-

nas veces, durante el sueño, una
inquietud que destruye bien pron-

to su efecto desalterante
^ y repro-^
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duce con mucha mas fuerza la sed.

Mas la Cerveza, y muy parti-

cularmente la espumosa, extingue

la sed también y de una manera tan

durable
,
que ninguna otra especie

de líquidos puede igualarla en esta

propiedad: nutre, y excita ligera-

mente los órganos digestivos asi co-

mo la secreción de las orinas: Sy-
denham la recomienda á los goto-

sos
, y este ilustre práctico atacado

él mismo de la gota y sujeto á los

cálculos renales se hallaba muy bien

haciendo un uso continuo de esta

bebida. Tiene ademas, según él mis-

mo autor, la propiedad de precaver

la hematuria, ó sea el flujo de san-

gre por la uretrá ,
ocasionada por la

presencia de cálculos eti las vias

urinarias, Sidenhami opera

^

edi-

ción de Genova, tom. i.°, pág. 3 19

y 445-
_ ^

. ;

Es cierto que algunos han ob-*
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jetarlo contra el uso de está bebida

diciendo, que sean estas mas ó me-
nos fuertes,' tienen la propiedad de
producir

, sobre todo en los sugetos

que no están habituados á ella, un
sentimiento muy vivó de irritación

en la vegiga y canal de la ure^rá^

de manera que resultan frecuentes

ganas de orinar y una disuria- con-
siderable que impide el sueño y pue-
de disponer para los pródromos de
un flujo venéreo; pero á estos pue-

de satisfacérseles 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,

habiendo padecido blenorragias ,
les

habia quedado una cierta disposi-

ción á ser afectados en dichos órga-

nos
; mas en unos y en otros estos

súitomas se calman y disipan al ca-
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líD” da veint^ y cuatro ó. .cuarenta

y ocho hoi:as
5 ,ya sea espontánea-r

xnente ya con ^ socorro de algunos
atemperantes^ (jblevando siempre la

seguridad de que el medio, de cor-r

^egir mas prontamente sus efectos,

ó por mejor decir de corregirlos

instantáneamente
5

es un poco dy
aguardiente,

j ,

,

! > r .

i ..

,,r:.FIN.
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esta obra se halla venal

!

En las librerías de
la viuda de Paz
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