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CAPITULO I1I

Bebidas alcohdlicas

Los preparados alcohdlicos que usa el hombre son variadisimos.
Todos reconocen por base el alcohol, y seglin sea la cantidad de
éste, asf es la generosidad del licor.

Digamos algunas palabras sobre el alcohol.

Desde época remota se conocen en las artes y en la eiencia pro-
ductos fermentados del jugo de la uva 6 de sus residuos, con los
nombres de esptritu ardiente, espiritw de vino, alcohol, ete. Estos
nombres nos explican las propiedades organolépticas de estas sus-
tancias, y hasta el afio de 1812, época del descubrimiento del aguar-
diente de madera, no se conocfan otros alcoholes. La analogia
que existia entre este wltimo elemento y el alcohol de uva, hizo
pensar en que serfan de iguales propiedades y muy Gtil para la
bebida; pero el estudio de M. Dumas y Péligot, en 1835, puso fue-
ra de duda la naturaleza de este producto quimico.

Mis tarde, en 1836, M. Chevreuil descubria un cuerpo nuevo, el
etal, que extrafa de la saponificacién de la sustancia llamada blan-
co de ballena (esperma). El ilustre quimico lo encontrd muy seme-
jante al alcohol ordinario. Bien pronto, M. Cahours hacia otro des-
cubrimiento quimico: destilando la pulpa de las papas un tanto
putrefactas, extraia el famoso aguardiente 6 aceite de papas. En
seguida multiplicAronse los nombres de los alcoholes vinicos. Con
los titulos de aleohol cerdtico y melisico, butilico, caprilico, propi-
lico, ete., se conocieron en la ciencia otros productos, que no eran
por cierto de la serie etilica. Todos estos aleoholes recibieron el
nombre bastante com@n de monoatdmicos, segin la nomenclatura
antigua, porque necesitaban un equivalente de dcido para trans-
formarse en éteres. Luego después, M, Berthelot descubria que la
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glicerina, 4 la cual se la colocd entre los aleoholes, necesitaba tres
equivalentes de deido para transformarse en éter, y la denoming -
entonces alcohol triatdmico, muy semejante al dcido fosférico, que
necesita tres equivalentes de base para formar sales,

Aleolol vinico & ordinario (C* H* 0?).—El jugo de la uva, ex-
puesto al aire y bajo la accién de un fermento especial (Véase Vi-
nos), absorbe el oxigeno del aire que transforma el aztcar de uva
(C* H" O™) en alcohol (2 C* H* 0?%) y en dcido carbdnico (4 CO’).
En esto consiste el fenémeno quimico Hlamado fermentacidn »ini-
ca 6 aleohdlica, Segtn M. Pasteur, se producen ademds en esta
fermentacidn dcido suceinico y glicerina.

Si la fermentacién llega 4 hacerse rdpida, el hongo productor de
este fenomeno muere y es reemplazado por otro (micoderma acels)
que engendra dcido acético, por transformacién del aleohol.

Cuando se destila el vino tenemos el aguardiente de wva; pero
destilando el jugo de la cafia de aziicar obtenemos el tafia; el
aguardiente de melasa (chancaca) dé el 74um (ron); las cerczas, el
Iirseh; la leche, el kowmiss; la malta, el whiskey, ete. Se obtienen
también alcoholes de la destilacién de la betarraga, de los granos
de fécula, del sorgho, de las frutas, del serrin de madera, ete., cuyo
olor nauseabundo sirve para distinguirlo del aguardiente de uva
puro, verdadero, de gusto y olor suave y aromdtico, que no escapa
4 ningan individuo cjercitado.

No entraremos aqui 4 exponer los diversos medios que hay para
conseguir el licor anhidro 6 absoluto, siendo esto del rol de la qui-
mica orgdnica y para lo cual se puede consultar.

Alcohol metilico (C* H* 0% aguardiente de madera.—Para pre-
pararlo se somete 4 una segunda destilacién el liquido que resulta
de la descomposicién de la madera. Este liquido contiene agua,
4cido acético, acetona y alcohol metilico. Se recoge el primer dé-
cimo de esta destilacién y se le somete 4 laaccién de la cal, que se
apodera del agua y del dcido acético. Se vuelve 4 destilar en un
bafio maria con una cierta cantidad de cloruro de calcio, que se
combina con el aleohol metilico, combinacién que resiste & la tem-
peratura que sirve para evaporar la acetona.

Este producto posee un olor etéreo y alcohdlico especial; hierve
a 65° 5, y se le distingue del alcohol vinico en que con los dlealis
concentrados se enburbia al aire libre y se colorea en pardo. Con
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el oxigeno, ya sea en corrientes 6 en presencia de un cuerpo oxi-
dante, d4 dcido férmico.

Alcolol amilico (C° H? 0%), aceile de papas—Se le obtiene
por la destilacién de los productos que resultan de la fermentacién
de la féeula, del orujo, de las betarragas, de la melasa. Tiene un
olor acre y desagradable y un sabor nauseabundo parecido al pe-
tréleo. Es un liquido incoloro, muy fluido: hierve 4 132° y calen-
tédndolo con la cal d4 dcido valeridnico, cuya férmula es: C*° H® O,

Con este producto quimico se preparan también algunas esen-
cias y éteres llamados de papas y fresas, que son sumamente no-
civos y perjudiciales. Los confiteros, principalmente los ingleses,
aromatizan sus confites y pasteles con una de estas esencias, 4 la
que llaman esencia de cognac (Hébert),

Pasemos ahora en revista las principales bebidas alcohdlicas de
uso diario, sin tratar atn de sus falsificaciones, las que dejaremos
para otro parrafo. Trataremos aqui de los vinos, la cerveza, la chi-
cha, los aguardientes y los distintos preparados con base de aguar-
diente fabricados en nuestro pafs ¢ importados del extranjero.

2,—VINOS

Son los productos de la fermentacién del jugo de las uvas ma-
duras, fruto de la witis vinifera, familia de las Ampelideas, El
grano de la uva estd tapizado por fuera de una capa blanquizca,
esflorescente; en seguida viene la membrana 1 kollejo, que se com-
pone de materias grasas, azoadas y minerales, que sirven para
preservar del aire al contenido del grano. Por dentro de esta
membrana, lo tapiza otra capa adherente que contiene las sustan-
cias aromaticas y colorantes, tanino, sustancias azoadas, sales al-
calinas y de magnesia. El contenido del grano es un jugo incoloro,
atravesado por vasos finitos que sirven para la circulacidn de la
savia & la semilla 6 pepa.

Las semillas contienen el germen del grano y tienen una es-
tructura lefiosa; contienen celulosa, tanino y sales, que se unen en
la preparacién del vino 4 los productos de la cuticula de la uva.
Ademds se encuentra ahi un aceite graso que sirve para el alum-
brado y preparacién de jabones; esta sustancia grasa se halla en
la proporcién de 10 4 12 7/ de pepas.

Es en el jugo de la uva madura donde se encuentran los prin-
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cipales elementos que concurren 4 la formacién de un buen vino.
Este jugo estd compuesto de agua, en proporeién variable, gluco- #
sa, dcido péetico, mélico y tartrico, malatos y bitartrato de potasa,
albimina y el fermento especial que da origen 4 la formacién al-
cohdlica. Hay, ademds, diversas sales, sustancias grasas, ete. Segtin
sea la cantidad de glucosa asi serd la generosidad de un vino, por-
que es la sustancia que fermenta. Todos estos principios se mez-
clan entre si, se unen en el instante de la extraccién del jugo, y
entrando en combinaciones quimicas, 6 fermentando, constituyen
después el licor llamado vino (Payen).

Exprimiendo las uvas maduras se obtiene un liquido més 6
menos turbio y coloreado, que contiene los elementos siguientes:
azicar, glucosa, dcido péetico, tanino, albimina y fermentos; hay
también materias azoadas, solubles en el agua y en aleohol; acei-
tes esenciales, materias colorantes: amarilla, azul, roja; una materia
grasa que concurre & la formacién del éter endntico; pectatos y
pectonatos de cal, soda y potasa; tartratos y paratartratos de po-
tasa, cal y alumina; sulfatos de potasa, cloruros alcalinos, fosfato
de cal, 6xido de hierro y silice (Frémy y Pelouze). Una vez desa-
rrollada la fermentacién, se forman productos nuevos y comple-
jos: alcohol; dcido carbbaico; deido acético; dcido endntico, debido
4 la oxidaci6n de las sustancias grasas; éter endntico, debido 4 la
accién del 4cido endntico sobre el aleohol; enantina, sustancia ge-
latinosa que parece provenir de la pectona y del mucilago, que
comunica & ciertos vinos una sensacién untuosa cuando se frotan
entre los dedos.

Como dijimos més atris, en toda fermentacién aleohdlica M.
Pasteur ha hallado siempre glicerina y écido suceinico, formados
4 expensas del azticar, que experimenta diversas transformaciones.
No serfa raro encontrar, como lo afirma el mismo sabio, ligeros
indicios de deido ldetico. La produccién de estos elementos es ma-
yor cuando la fermentacién dura mucho tiempo, cuando la leva-
dura estd agotada 6 contiene impurezas, 6 bien cuando esta Gltima
no posee los alimentos necesarios para seguir viviendo. En los vi-
nos es muy grande la proporcién de estos principios, 4 pesar de
que la levadura esté en un medio dcido 6 se encuentren muchas
sustancias albuminoideas.

Se hallan, ademés, ligeros indicios de 4cido acético, sefialado por
Béchamps en 1863, y luego después por Duclaux en 1865. Dicho
dcido estd en la proporeién de 0.05 centigramos por 100 de azu-
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car, y se le observa siempre que cesa la fermentacion del azucar,

El estudio de las levaduras 6 fermentos alcohdlicos ha alcanza-
do en estos ltimos afios grandes progresos en manos de sabiog
notables que han llegado 4 analizarlos convenientemente,

Ya en 1680, Leuwenhoek habia encontrado en las levaduras
gldbulos esféricos ¢ elipticos que llamaron la atencién de aquella
remota generacién cientifica. Fabroni, y luego Thénard, en 1790,
que present¢ una memoria sobre el particular, suponian que los
fermentos eran de caracter animal, porque su composicién era al-
buminoidea. Poco después, Gay~Lussac afirmaba que era necesa-
ria la presencia del aire para la funcién de estos elementos, v
Cagniard de Latour llegé en sus estudios & suponer que se repro-
ducian por yemas y que los productos resultantes eran el contin-
gente principal de la fermentacion. Mds tarde, Schvann y Kiitzig
Tupin y Mitscherlich completaron méds ampliamente estas obser-
vaciones. Kiitzig suponfa que los elementos de la fermentacién
eran del orden de las algas y los llamd eriplococcus.

Era necesario el genio investigador de M. Pasteur para desci-
frar maravillosamente esta intrincada cuestién, y ha sido él, casi
linicamente, quien los colocé en el orden de los hongos. Segin él,
es indispensable que estos organismos vivos encuentren en la
materia fermentescible los principios que necesitan para su vida,
¥ que esta vida agitada de los hongos, con sus residuos y todo,
constituirfa la verdadera fermentacién. Dichos fermentos necesi-
tan sustancias azoadas, grasas y minerales, las que se encuentran
normalmente en el jugo de uva y en la cebada. Sisellega 4 aislar
el fermento y se coloca en una disolucidn acuosa de azucar que no
contenga principios de nutricién, el fermento muere después de
haber transformado una parte del azucar en alcohol. Esto es tan
cierto, que Pasteur, mezclando al agua azucarada compuestos
amoniacales y fosfatos de cal asimilables 4 los corptsculos de la
levadura, los ha visto multiplicarse como en los jugos fermentes-
cibles de la uva y cebada (1).

Por otra parte, dice M. Pasteur: ¢Mi opinién mas acertada sobre
la naturaleza del fermento alcohdlico es ésta: El acto quimico de
la fermentacidn es esencialmente un fenémeno correlativo de un
acto vital, que comienza y se detiene con este Gltimo. Yo creo que

(1) M, Lévy, Traité d Hygitne
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no hay jamds fermentacién alcohdlica sin que haya simultdnea-
mente organizacién, desarrollo, multiplicacién de glébulos ¢ vida
continuada, incesante, de los glébulos ya formados).

Sin embargo, Liebig declara que «el estado de descomposicién
propia en que se encuentra el fermento es transmitido 4 la mate-
ria fermentescible, la que entra en descomposiciones quimicas co-
nocidas. La levadura de cerveza, y en general, todas las: materias
animales y \-'egetales en put-ref&ccién, llevardan 4 otros cuerpos el
estado de descomposicidn en que se encuentran ellas mismas. El
movimiento que por la perturbacién de equilibrio se imprime &
sus propios elementos, se comunica igualmente & los cuerpos que
se hallan en contacto con ellosy.

El fermento mejor conocido es el de la levadura de cerveza, que
ha recibido por Rees el nombre de Saccharomyces cereviciae, que
se desarrolla 4 expensas del azucar y se multiplica por yemas. ¢Se
compone de glébulos redondos @ ovales, de 7 & 8 micromil; tienen
una membrana delgada y eldstica de celulosa, no coloreada, y un
protoplasma igualmente incoloro, ya homogéneo, ya compuesto de
pequeiias granulaciones. Se observa en dicho protoplasma una 6
dos vacuolas, més 6 menos grandes, que contienen jugo celular.
Las células estén aisladas ¢ reunidas de dos en dosy (1). Cuando
un liquido fermentescible es puesto en contacto con esta levadura,
las células se hinchan en su parte més ancha; se forman pequenag
eminencias 6 hotones que van alargdndose, desprendiéndose poco
4 poco del resto de la célula. Una parte del protoplasma celular
pasa al botén 6 yema, y el punto donde estaba queda convertido
en una vacuola. Esto constituye el fenémeno de reproduccién de
los corptisculos. Esta multiplicacién puede hacerse también por
esporas cuando el fermento estd bajo la accidn de la humedad y
agua destilada.

Hay otra multitud de elementos capaces de determinar la fer-
mentacién alcohdlica, como el Sacch. minor de Engel, levadura de
la harina, que presenta con el anterior mucha semejanza por su
modo de reproduccién, bajo la forma de yemas y esporas; pero la
fermentacion 4 que d4 ovigen es muy lenta en producirse.

Bl Sacch. ellipsoideus de Rees es el verdadero fermento del
vino, deserito por M, Pasteur bajo el nombre de nmvicoderma vini.

(1) Schutzemberger, Les fermentations, 1889, pig. 41,
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No debe confundirsele con el criptococcus ving, de Kiitzig. Son
globulos elipticos de 6 micromil. de largo por 4 de ancho: son se-
mejantes en reproduceién al de la levadura de cerveza. El Sacch
Pastorianus, deserito por Rees, ha sido encontrado también por
M. Pasteur en la fermentacién vinica, y los Sacch. exiguus y con-
glomeratus, hacia el fin de dicha fermentacion.

El fermento apiculado (carporima) no pertenece 4 ninguno de
los anteriores; es el mds abundante de todos y se halla en todas
las fermentaciones alcohdlicas de frutas (bayas y drupas), del
orujo de uva y en algunas cerezas. Las células adultas, que estdn -
aisladas, tienen 6 micromil. de largo por 3 de ancho y presentan
en cada extremidad una eminencia especial como el fruto de un
limén, Hay en el centro una vacuola esférica, rodeada de proto-
plasma. Los mentados mamelones salen en sentido longitudinal,
de modo que forman con el centro de la célula tres esferitas.

Han sido encontrados otros fermentos como el Sacch. Reesii, de
forma cilindrica, que forma parte del vino rojo, y el Sacch. Mico-
derma, de las flores del vino y de la cerveza. Aunque el aleohol
producido por este Gltimo sea consumido por una oxidacién con-
secutiva, M. Pasteur declara que, colocado en agua azucarada, pro-
duce la fermentacién aleohdlica tipica. Cuando cesa la fermenta-
cién estos hongos se van & la superficie del liquido fermentescible,
el que se cubre de una pelicula delgada y blanquizea 6 amarillen-
ta, al principio lisa y después arrugada ¢é irregular. Estos elemen-
tos poseen formas variadisimas: ya son ovales, ya redondos, ya
alargados 6 elipticos, ya cilindricos y de extremidad redondeada.
El protoplasma es escaso, estd lleno de grasa y se reproduce por
las extremidades & manera de yemas,

Los mucor maucedo y racemosus han padido producir fermenta-
ciones alcohdlicas en manos de algunos sabios que han crefdo en la
transformacién de los hongos unos en otros. ;Hasta qué punto son
veridicas estas transformaciones? ;hasta qué limite podemos afir-
mar que son capaces de producir fermentaciones alcohélicas? No
lo sabemos,

La levadura caracteristica del jugo de las uvas principia 4 jor-
minar sin tardanza desde que el jugo se escapa de las celdillas,
Los corpusculos fermentadores absorben oxfgeno del aire, viven,
se nutren y se reproducen, dando lugar 4 dos fenémenos primor-
diales: elevacion de la temperatura y metamdrfosis de la, azucar.

s,
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Cuando el primer fenémeno se exagera considerablemente, la fer-
mentacién se hace acética; si desciende la temperatura, el fermen-
to se precipita al fondo de las cubas. Segfin esto, un sinntmero
de cuidados se exige para la buena preparacién de los vinos con
el objeto de impedir fermentaciones perjudiciales y secundarias,
6 ya con el fin de que el vino utilice todos los principios aromdti-
cos de la uva, 6 ya para que no se pierdan otros. Una operacifn
esencial es la inmersién constante del sombrero (chapeau). Se da
este nombre 4 la espuma que la efervescencia del 4cido carbénico
trae 4 la superficie del liquido junto con una parte de la pelicula
de la uva. Con la submersién se priva & esta capa de la accién da-
fiina del aire que depositarfa ahi vegetaciones criptogdmicas 6
inmundicias de olor nauseabundo. Otra operacién consiste en la
extraceién oportuna del vino cuando la fermentacién viva ha de-
saparecido y cuando el sombrero ha caido al fondo de la cuba.

Con esta multitud de precauciones necesarias, que conocen muy
bien los vinicultores, es como se llega al fin 4 producir en el vino
esa fermentacién lenta, gradual, que le d4 en definitiva su compo-
sicién normal. Al eabo de seis meses ya el vino deja depositar en
el fondo de los toneles la hez (borra), y en los primeros dfas de
marzo en Europa, Gltimos de agosto en nuestro hemisferio, eon-
viene extravasarlo para dejarlo en toneles nuevos y adecuados.

Segin la antigua escuela de Salerno, el vino ha de reconocerse
por su olor, sabor, claridad y color: vina probantur odore, sapore,
nitore, colore, Estas cualidades dependen, en general, de los ele-
mentos constitutivos del vino, de los artificios y manipulaciones
de preparacién, del suelo, del clima y naturaleza de la uva. Es en
Francia y en Chile donde, por el clima templado, se obtienen casi
los mejores vinos, de sabor agradable y de bouquet exquisito. En
los climas cdlidos sucede casi siempre que los principios aromdti-
cos escasean en los vinos

Composicién.—La generosidad de esta bebida aleoh6lica depen-
de de la proporcién de alcohol que contiene: los vinos més apete-
cidos son los més alcohdlicos, hasta tal punto que en Inglaterra y
en nuestro pafs, para satisfacer el gusto pervertido de los parro-
quianos, los negociantes de licores le agregan aguardientes.

La calidad mds 6 menos generosa de los vinos depende de una
variedad de circunstancias, las cuales han sido bastante detalladas
por autores eminentes como Neumann, Brande, Julio de Fonte-
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nelle, Bouchardat, Vogel, ete. Los vinos son mé4s alcohélicos en los
paises ardientes que en los frios; y en un mismo pafs y en un mis-
mo vino dependen sus propiedades de las estaciones, de la exposi-
cién de los terrenos, de la época de las vendimias, del modo de
prepararlo, ete. Asf, no se obtiene un vino de uvas de terrenos
secos y de colinas, igual al de un terreno regado constantemente
por aguas corrientes, donde la vid es un tanto sombrfa; no es
idéntico el vino preparado por obreros extranjeros que el de obre-
ros chilenos, que atienden poco 4 la perfecta y buena elaboracién
de los vinos. )

En Francia, los vinos mds generosos son los de Languédoc
(15°/, de alcohol); de Provenza y del Rosellon (21 °/,); el Borgoiia
(14°/); los distintos Burdeos (10°/, 4 15°/,); los vinos rojos de
Champana (11°/, y 12°/), ete. En Alemania, el vino del Rhin
contiene 13 4 14:°/,; los vinos espaiioles de Oporto y Jerez, hasta
20 9/,, ete. En Chile conocemos los famosos burdeos de Subercas-
seaux, Urmeneta, Ochagavia, Panquehue, ete., que son los mds
usados por los aficionados: tienen la proporcién de 12°/, & 15 °),.
Estos vinos, en su mayor parte han sido premiados en la Gltima
Exposicién de Parfs (1).

Importa conocer, ademds del alcohol, la cantidad de principios
solidos que contiene el vino. Cuando se evapora este preparado el
residuo pesa 18 4 25 gramos en los vinos ordinarios; pero en los
generosos alcanza 4 la cifra de 50 4 55 por litro. Este extracto
estd formado de tanino, deido tartrico, bitartrato de potasa, mate-
rias colorantes y sustancias minerales. El tanino dé al vino su
sabor estiptico junto con el bitartrato de potasa y el fierro. Estas
sustancias quimicas impiden la descomposicién rapida de los vinos
por la accidn especial que tienen sobre los elementos parasitarios
¥ gérmenes infecciosos,

El color rojo de los vinos depende de una sustancia colorante
contenida en la capa interna de la cuticula del grano. Ha sido ais-
lado por Mr. Glénard bajo el nombre de enoling, y né enocyani-
na, como la titula Mulder, porque no ha visto que se haya produ-
cido la raya azul sino cuando est4 combinada 4 bases alcalinas

(1) Respecto de la composicién de nuestros vinos conviene, para mds detalles,
vevisar la obra de Higiene, recién publicada por el Dr. F. Puga Borne. Nuestros
vinos han sido analizados en Paris por Mr. Ch. Tirard, director del Laboratorio
Municipal de Higiene, d instancias de D, J, Puga B,
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capaces de saturarlas. Es de un rojo bello y su composicién
(C**H0?) la relaciona con ese grupo de sustancias formadas de
carbono y agua, por medio de la cual la actividad vegetal se ma-
nifiesta con un poder tan sorprendente de desdoblamientos y me-
tamdrfosis complicadas. En los vinos blancos, que son fabricados
de uvas blancas 6 solamente del jugo de la uva negra, esta mate.
ria colorante se halla en débil cantidad. Ademds estos vinos con-
tienen muy poco tanino, menos principios aromdticos y mds
sustancias azoadas, ning@n aceite esencial de mal olor, y los
aguardientes preparados ¢ extraidos de estos vinos son de un gus-
to muy agradable y puro.

El sabor de los vinos los hace apetecibles, finos y delicados
4 un paladar esmeradamente educado, y en los grandes y es-
pléndidos festines como en la misera cabafia del obrero hace los
momentos deliciosos y disipa la negra tristeza que abate el espiri-
tu. Su aroma y su olor excitante (bouquet) resulta de un accite
esencial que reside en la cuticula del grano. Segtin Stickel, la fer-
mentacién pone en libertad csta esencia, y seglin otros, esta parti-
cularidad estd en la ealidad de los terrenos. Pero los tltimos des-
cubrimientos ponen fuera de duda que el gusto y particularidades
de un vino estd en rclacién con diversas fermentaciones que tie-
nen lugar simultaneamente con la aleohdlica (Pasteur). M. Jac-
quemier ha conseguido probar un buen vino preparado.con el
Sacch. ellipsoidens extraido del orujo y hecho germinar en la
cebada; este vino de cebada fué tomado por uno de los mejores,
M. Louis Marx, wmicrobiologista distinguido y serio, ha encontrado
en las borras una multitud de fermentos que eran capaces de de-
terminar: 6 bien un agradable bouquet, ya un vino dcido, ya ma-
yor 6 menor cantidad de aleohol, ete. Se puede, pues, obtener &
voluatad lo que se anhela solamente con limpiar convenientemen-
te la uva para privarle de otros hongos que se depositan sobre el
grano. Rommier; Rietsch y Martinaud se adhieren & esta curiosa
manera de pensar y exponen ademds la magnifica idea de que ca-
lentando un vino hay desarrollo de muchos fermentos que lo alte-
ran profundamente en su composicién qufmica. (1).

Respecto & su sabor, los vinos se dividen en dulces, deidos, ds-
peros y picantes, Los primeros contienen siempre un exceso de

(1) M. G, Jacquemnier, Article de lu Revie Seientifique, 1891,
13-14
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az(icar, que no ha alcanzado 4 fermentar, y se la observa en
los productos vinicos de uvas cosechadas en terrenos secos y ca-
lientes; en los pafses frios se concentra por el fuego el jugo de la
uva antes de someterlo 4 la fermentacién. Resultan de aquf vinos
cocidos & los cuales los antiguos agregaban sustancias aromati-
cas: eran los vine myrrhina. Con el tiempo, los vinos dulces
éxperimentan una transformacién especial en la sustancia sacari-
na y se hacen amargos; se llaman asi vinos secos.

Cuando la fermentacién ha sido mal dirigida, descuidada, los

vinos que resultan contienen muchos deidos (tdrtrico y acético) y
entonces se les denomina vinos deidos, como sucede en las comar-
cas frias y htmedas. Los vinos dsperos cuyo tipo caracteristico es
el burdeos, deben su propiedad singular al dcido tanico abundante
que les caracteriza. Cuando el gas deido carbdnico es considerable
¢omo en el Champagne, tenemos el vino picante, espumoso 6 ga-
seoso. Se puede comunicar esta propiedad al vino colocando en
cada botella una pasa que luego entra en répida fermentacién.
De esta manera resulta una nueva clasificacién de los vinos: suaves
mayores y menores. Los primeros se descomponen con suma ra-
pidez. :
La edad y el lugar donde se conservan los toneles 6 vasijas
hace més 6 menos generosos 4 los productos vinicos. Hay algunos
que permanecen inalterables (vino cahors) por mucho tiempo; so
dice entonces que no tienen edad. Se comprende ficilmente que
para alcanzar este propésito se exigen manipulaciones convenien-
tes y cuidadosas.

Segtin sea la edad del vino, conviene 6 né expenderlo 6 beberlo:
él vino potable es el de un afio; los vinos nuevos, de cuatro 4 seis
meses, retienen todavia muchos principios dafiinos 4 la salud, que
forman 4 la larga la hez 6 borra. Son bastante pesados, dejan es-
capar muchos gases de las primeras vias digestivas (dcido carbé-
nico) y producen eructaciones agrias y célicos. Cuando atin con-
tienen mucho tanino que no se ha transformado en 4cido gélico,
estdn en el mismo caso de los vinos nuevos, S6lo el vino afiejo es
de més facil digestion, més espirituoso, de mejor gusto y no pro-
duce una embriaguez acompaiiada de perturbaciones digestivas'

Los textos franceses hablan con verdadero orgullo de sus famo-
sos vinos universales. Nosotros, sin perder, por otra parte, nuestro
amor propio nacional, podemos, sin vacilar, colocar nuestros vinos
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4 la altura de los franceses, sin que hiramos otras susceptibilida-
des extranjeras.

En otra parte hablaremos detenidamente de las falsificaciones
de esta noble bebida, las que se resienten de fraudes groseros y
descarados. Todo lo que adultere un producto quimico natural es
vergonzoso y repugnante,

b.—CERVEZA

M. Payen describe esta bebida alcoholica como un liquido lige-
ramente alcoh6lico, espumoso y chispeante, aromdtico, de un sabor
dulce, amargo, agridulee y picante.

Tratando por el agua los granos de cebada 6 de otras grami-
neas, que han experimentado ya cierta transformacién, y hacién-
dolos entrar en fermentacidn, obtenemos la cerveza. Puede prepa-
rarse, como decimos, con todas las semillas amildceas, como ser el .
centeno, que suministra una cerveza dificil de clarificar y un gus-
to semejante al pan de centeno; la avena, que se emplea en Polo-
nia, en Bélgica y en Inglaterra, dando una cerveza que pronto se
hace muy 4cida; el maiz y el arroz proporcionan cervezas que
contienen pocos fosfatos, ete.; pero la verdadera cerveza, ese licor
nutritivo, estimulante, que refresca y hasta embriaga, se prepara
con las semillas de cebada 6 trigo, el oblén, la levadura, el agua y
la ictiocola.

Este delicioso licor se obtiene por medio de tres operaciones
principales: 1.%, germinacién de los granos; 2.8 extraccion de las
materias solubles que se han formado en la primera operacion, y
3 fermentacién de los licores. Bl maltage constituye la primera,
operacién y consiste en la transformacién de la fécula 6 almidén
del grano en dextrina y glucosa: Con este objeto, la cebada es em-
papada en agua, y una vez que estd reblandecida, impregnada de
agua y desembarazada del principio acre extractivo de la epider-
mis de la semilla, se la transporta 4 un lugar plano, donde dis-
puesta en un gran namero de capas se calienta y principia 4 ger-
minar, La composicién del grano ha cambiado en estos momentes;
ha aparecido la didstasa, que es capaz de transformar el almidén
en dextrina y glucosa. Se sabe perfectamente cuando la didstasa
ha alcanzado su mayor desarrollo; el grano tiene entonces una
longitud equivalente & mds dos tercios de su longitud primitiva.
Para detener la vegetacién se lleva la masa que germina 4 una
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ciémara donde se le coloca sobre una plancha agujereada por de-
bajo de la cual se enciende fuego en mayor ¢ menor proporcién.
Con este fuego se diseca simplemente el grano si la cerveza va 4
ser sencilla 1 ordinaria; 6 se la somete 4 la torrefaccidn si la cer-
veza va a ser fuerte. En seguida, es transportado el grano germi-
nado (malta) & un molino para triturarlo y molerlo y luego bra-
cearlo (amasarlo). Colocado después en una cuba provista de
agujeros y con agua & 50° se le revuelve para hacer la mezcla.
Media hora de reposo basta, y se la tapa ccn un trapo que sirve
para mantener el calor. La didstasa da origen en este momento 4
la transformacion de la fécula en dextrina y glucosa. A las diez
horas se extrae la parte liquida (2.* operacién) y se la sustituye
por agua & 60° y pucde hacerse una tercera revuelta con agua
hirviendo. Los productos (trempes, de los franceses) que resultan
de estas manipulaciones son conducidas 4 calderas cubiertas; se
les agrega oblén y se les concentra segn las conveniencias. De
acui son transportados los productos 4 cubas anchas y bajas y se
procura enfriarlos rdpidamente para evitar la acridificacién. Se-
gun la calidad de la cerveza asi varfa el punto del enfriamiento;
para las cervezas fuertes la temperatura debe ser baja: en general
se llega hasta 25°.—Se coloca después el liquido en grandes cubas
de madera, 4 las que se agrega levadura para establecer la fer-
mentacién aleohblica (3.* operacién). Bien pronto, los fenémenos
de las reacciones fermentescibles cesan y la cerveza es llevada &
pequeiios barriles de 75 litros, llamados cuarterolas, cuando se
destina para el consumo,

La calidad de la cerveza depende de una multitud de circuns-
tancias, por ejemplo, del grado de concentracién del caldo; de la
mayor ¢ menor torrefaccion del malt, que hace cambiar el eolor
de la cerveza, y de la proporcién de oblén § sustancias arométi-
cas y amargas que se le agregan (agenjo, lichen pulmonar, gen-
tiana, ete.)

Esta bebida alcohdlica se divide en tres clases: eervezas débiles,
fuertes y resinosas. Las primeras comprenden un sinnimero de
cervezas de Parfs, de Bélgica y de Chile, donde se le llama vul-
garmente sencille, que usa con avidez nuestro pueblo. Por lo
general, 4 consecuencia de la no torrefaccién del malt, son blan-
cas y contienen poco oblén. Comprende esta variedad primera
otras dos subdivisiones: la pequefia cerveza (sencilla) y la doble
(doppel), que puede ser blanca ¢ negra.
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Las cervezas fuertes son mds alcohdlicas y mds concentradas,
Como ejemplo citaremos las inglesas, alemanas y belgas. En Chile
las cervezas triples de Adwandter y Plagemann y la conocidisima
de Gubler, de gusto delicado y agradable, pueden colocarse en la
misma categoria, pero son menos alcohdlicas que las extranjeras,
Para saber la proporcién de aleohol de nuestra cerveza consulta-
remos la obra de higiene de nuestro profesor Sefior Puga Borne.

Las cervezas llamadas 7esinosas se fabrican en algunos paises
con decoccién de hojas de pino 6 yemas de abeto. Las hojas del
abies alba, nigra & rubra sivven en Canadd. Estas materias resi-
nosas impiden la fermentacién dcida y reemplazan al oblén. La
sustancia que debe producir la fermentacion alcohélica varia; por
lo general, es una mezcla de malt y azucar.

En algunos pafses (Polonia) se fabrican pequefios hidromeles
vinosos, intermedios entre el vino y la cerveza, que reciben el nom-
bre de metheglin. Quizis es el mismo licor que les agradaba tanto
4 los antiguos escandinavos, quienes lo preparaban haciendo fer-
mentar una parte de miel y tres de agua hirviendo, 4 la que agre-
gaban algunas infusiones aromdticas (clavos de olor). La cerveza
llamada kivas, que se fabrica en Rusia, se obtiene por medio de
una parte de malt de centeno recién preparado y nueve partes de
harina de centeno: todo se mezcla con agua, formandose asf una
masa pastosa que se coloca en un sitio célido.

Una vez que la cerveza ha sido envasijada conviene proceder 4
su clarificacién, para cuyo fin-se agrega ictiocola (cola ¢ gelatina
de pescado). Con 5 gramos de esta sustancia, diluida en agua y
vuelta después 4 diluirse en dos decilitros de vino blanco 6 cerve-
za agria, basta para clarificar 100 litros de cerveza ordinaria.

Composicion quimica.—Sumamente compleja es la composi-
cién quimica de esta bebida & causa de la multitud diversa de
manipulaciones y los variadisimos principios que enfran en su
elaboracion. Se sabe que el oblén (hwmulus lupulus) comunica &
la cerveza su amargura y su olor aromatico. Contiene en las glan-
dulitas amarillentas, que estén dispuestas en la base de sus brédc-
teas del grano, agua, celulosa, un aceite esencial, resina, materias
grasas y azoadas; un principio gomoso y una sustancia amarga;
acetato de amoniaco, cloruros, sulfatos y fosfatos; carbonato de
cal, sflice y dxido de fierro. Segin Payen, todas estas materias,
menos la celulosa, pasan, durante la infusién, 4 formar parte de
la cerveza, Este producto contiene ademés los principios del mal
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y de su fermentacién, como ser, agua, aleohol, deido carbénico,
dextrina, glucosa, sustancias azoadas, ete. El agua estd en la pro-
porcién de 900 por 1,000 de cerveza; el alcohol, de 8 4 89 en una.
buena cerveza; la dextrina, 4%, ete.

C.—BEBIDAS DESTILADAS

Esta clase de bebidas se obtienen por la destilacién de produc-
tos fermentados donde existe una regular cantidad de alecohol.
Siendo este elemento méds vol4til que el agua, ‘se evapora en pri-
mer lugar y arrastra consigo una cierta cantidad de agua y prin-
cipios arométicos. El aguardiente comiim proviene de la destila-
cién del vino y contiene 50 4 609 de alcohol 4 15° y marca en el
aredmetro 18° & 22% retiene siempre una corta proporcién de
4cido acético que con el tiempo llega 4 desaparecer, 6 se le aisla
por medio de algunas sales alealinas, y también un aceite voldtil
que desaparece usando el carbén caleinado ¢ mezclando el liquido
con un aceite graso.

Se extrae igualmente el aguardiente de otros productos fer-.
mentados, de la cidra (chicha de manzana de nuestro pafs), la
perada, del jugo de las ciruelas, de las fresas y frutillas, de las
moras blancas y negras, del enebro, ete. Algunos tallos azucarados
de drholes sirven también para la fabricacién del aguardiente,
como la cafia de aziicar, que contiene 12 4 16 7/ de azficar, que d4 el
rhwm; algunas especies de palmas, eljugo de la betarraga (7 4 8%
de azucar). Es preciso mencionar las aguas azucaradas y la mela-
sa que nos suministra el tafia, y por tltimo, los conocidos aguar-
dientes de granos, que son extraidos de semillas y frutos feculen-
tos, como el trigo, la cebada, el mafz, el arroz, el centeno, ete., y de
las sustancias feculentas de las papas, del castaiio, de la enci-
na, ete.

Todos estos productos estdn caracterizados por su pésimo sabor
y olor. Asf, en los aguardientes de granos y papas se encuentra el
aleohol amflico que les d4 un gusto 4 petréleo y aceitoso; hay
aceites especiales en los aguardientes de cidra, en el rack (del
arroz), el gingibre; existe dcido prisico en el kirschwasser. En el
aguardiente de uva donde se reunen las mejores propiedades de
sabor, olor y fragancia. Puede, en ciertos casos, poseer ligeras can-
tidades de cobre cuando los destiladores han sido descuidados en
limpieza, y para darle gusto se le agrega hojas de tabaco, de lau-



ALCOHOLISMO Y DEGENERACION 103

rel, cerezo, estramonio, pimiento, ete. Lo mas comtn es la adicién
de agua y caramelo.

Vamos 4 tratar ahora de los licores, que con nombres pompo-
sos y retumbantes se expenden en los despachos y almacenes y
que el pueblo bebe, sin darse cuenta de los venenos que traga con
ansia desmesurada. Algunos de ellos son nocivos por el aguardien-
te que les sirve de base en su preparacién; otros por las esencias
que van 4 entretener y engaiiar el paladar. jLastima grande que
estos licores sean importados del extranjero con vistosas etique-
tas y que los chilenos jamds alcancen & comprender el torpe engafio
de que son victimas cuando hay aqui mejores fabricaciones!

Por lo general, la base de los licores es el aguardiente de uva
al que se afiade esencia de vainilla y canela (cognac), corteza de
naranjas 6 de anis (anisado, chartres) y cierta proporeién de
azucar que puede disolverse en el alcohol. La menta, como su
nombre lo indica, es una destilacién producida sobre hojas de
mentha piperita G otras especies; 6 bien una mezcla de jarabe,
aleohol y esencia de mentha, que no pocas veces se le sustituye
por sustancias verdes inorgdnicas. Pero no siempre es el aguar-
diente ordinario de uva la base de estos licores, y son los de gra-
nos, papas y maderas lo que se exhibe en los despachos que los
franceses é ingleses (;perddn!) nos envian cada afio para atosigar-
nos con sus inmundos brevages.

Y llegamos al agenjo, la dinamita del organismo. Oigamos 4
Mr. Lévy: «Hay un licor, funesto entre todos los licores, que exi-
ge una mencién especial, porque su consumo ha tomado, desde
diez afios (1860), una extensién aterradora, atn en las clases ele-
vadas de la sociedad, y que es, desde largo tiempo, uno de los fla-
gelos destructores de la Algeria,’cuyos efectos se registran alli
como iguales 4 la no aclimatacién: se adivina ya que es el agen-
jo» (1).

El agenjo se prepara con alcoholes de 40° hasta 60°, y las plan-
tas que sirven para darles sus propiedades son: los cogollos del
agenjo mayor (absintha mayor) y menor, rafz de angélica, cala-
mus aromaticus, semilla de badiana, orégano vulgar, ete. Estas
plantas se maceran durante ocho dias en aleohol de 60° 4 70° en

(1) Mr, Lévy, ob, cit.; pag 861, t. L.
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geguida se destilan al bafiomarfa y se agregan 16 gramos de esen-
cia de anis 4 16 litros de licor (1 por 1,000).

Algunos destiladores usan otras plantas, como el hinojo, la me-
lisa, la menta; y acostumbran,” para darle coloraciones falsificadas,
colocarle indigo, tintura de circuma, jugo de hinojo y de ortigas,
sulfato de cobre, ete, A consecuencia de estas falsificaciones desas-
trosas hanse observado epidemias de diarrea entre los soldados.

El absintismo es la intoxicacién producida por este licor, y la
tratarcmos mds detenidamente en otra parte.

(l.——CIDRA, PERADA

— El jugo de las manzanas y peras machacadas, sometido 4 la
fermentacidn, constituye dos bebidas aleohdlicas llamadas cidra y
perada. En la Picardia y Normandfa, Francia, se fabrican anual-
mente 4 millones de hectdlitros de cidra y 867,000 litros de pera-
da. En el sur dé Chile (Valdivia), donde han quedado bosques
inmensos de manzanos importados por los primeros conquistado-
res espafioles, se fabrican grandes cantidades de cidra, que es con-
sumida con avidez por nuestros indios araucanos.

La composicién de estas cidras es bastante compleja, dada la es-
tructura del fruto, del lefioso, de la cuticula dura y coridcea y de
la pulpa resistente que le compone. Las manzanas no se recogen
maduras, deben quedar guardadas unas seis semanas, porque as
adquieren luego su mdximo de materia sacarina; antes y después
de este término es menor. Es preciso vigilar estos productos en su
maduracion con el objeto de que no se pasmen, porque la materia
sacarina disminuye considerablemente. Contiene en este estado:
agua, glucosa, celulosa y concreciones lefiosas, goma, deido mdli-
co, clorofilo, albimina, cal, materias azoadas y feculentas, ete. La
fermentacién d4 aleohol, Acido carbdnico, ciertas fermentaciones
de materias azoadas, etc. La proporcién de alcohol es menor que
en la perada; pero sus aceites esenciales son mds numerosos.

La preparacién de estas bebidas consiste en varias operaciones:
1.%, el machacamiento de los frutos; 2.% su expresidn; 8.9, clarifi-
cacién del jugo; 4.° extraccién de las Vasijas, y 5.9, su conserva-
¢i6n. Con el objeto de no triturar las semillas, la primera opera-
cibn no se efecta entre dos cilindros, sino entre dos piedras de
molino; el jugo y el marco son dilujdos en agua y se les deja en
mageracion por algunos dfas; después se separa el jugo nuevo que
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dé la mejor cidra y el marco vuelve & ser machacado y diluido
hasta obtener un segundo jugo. De 1,000 kilogramos de manzanas
se extraen 500 gramos de jugo, aprovechando siempre el marco.

Las deméds operaciones tienen por objeto la fermentacidn, la cla-
rificacién y el envasage, manipulaciones que no necesitan deseri-
birse con grandes detalles.

La cantidad de aleohol contenida en la cidra ha hecho dividirla
en gram cidra y en pequefia cidra (menor): la primera alcanza &
la cifra de 9.87 7/ de alcohol, segin Brande, lo que es una regu-
lar cantidad. Varfa la calidad de la cidra en la especie de manza-
na que ha servido para su fabricacion: de las manzanas dulces se
consiguen cidras dulees y poco generosas; de las agrias, cidra lige-
ra, pronta 4§ acidificarse y 4 ennegrecerse al aire libre; de las man-
zanas fsperas y amargas salen cidras fuertes, alcohdlicas, fdciles

* de conservar. Se fabrican, de estos preparados, por una destilacién
conveniente, algunos aguardientes de muy buen sabor y calidad:
con de un bello amarillo, y segtn los ejercitados adoradores de
Baco, no se comparan 4 ningin vino en delicadeza.

€. —CHICHA

Bebida aleohdlica eminentemente nacional, Es un vino blanco
espumoso, que estd destinado, en general, 4 ser consumido en el
mismo aiio de su fabricacién. Es de un color ligeramente amarillo
y rojizo, y mantiene en suspension una gran cantidad de prinei-
pios fijos que, al aconcharse, forman una borra de color amarillen-
to. Posee un olor especial y tiene sabor swi generis, picante y
agradable, entre agrio y dulce. Las llamadas chichas de dura estdn
destinadas 4 fermentar un poco més tarde, y para esto se las so-
mete & una decoceidn bastante fuerte y mds duradera: se las en-
vasija inmediatamente.

Para prepararla, es preciso restregar las uvas, y el caldo, sepa-
rado del escobajo, se deja en cubas de madera abiertas por espacio
de medio dia. Las 7 décimas partes de este jugo pasa luego al
cocimiento, que se hace en fondos de cobre apropiados. Cuando
comienza la ebullicién se agrega ceniza de sarmiento en la pro-
porcién de 1 por 500. Se extrae la nata negra que aparece en la
superficie del liquido, y una vez practicada la decoceidn, el liguido
pasa. & las enfriaderas, En seguida se coloca en toneles donde al
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tercer ¢ quinto dfa principia la fermentacién -tumultuosa, que
dura 4 4 6 dfas. Una vez que cesa dicha fermentacion agitada, se
le traslada 4 toneles azufrados y se va clarificando por diversos
procedimientos, v. gr., colapiz.

Sus propiedades fisioldgicas son debidas en gran parte & que el
escobajo no permanece unido al jugo de uva; que sus dcidos con
neutralizados por legfas alcalinas; que parte de las materias s6li-
das y nutritivas quedan en suspensién en el liquido, y que el
azucar experimenta una moditicacién tal que la hace menos fer-
mentescible (1). Su aceién fisiologica es parecida 4 la del vino;
pero es més diurética y ligeramente purgante por el cremor tdr-
trico que contiene. Cuando estd nueva es muy deida y se debe
desterrarla del consumo por la aceién irritante gastro-intestinal
que determina. No es raro en estos casos el desarrollo de diarreas
colicuativas, que hasta cierto punto comprometen la salud. La ley, *
por otra parte, sélo concede permiso para la entrada de la chicha
4 nuestras grandes ciudades desde el 1.° de marzo de cada afio,
tomando en cuenta que antes de esta fecha estén muy deidas,

El afio 1883 hubo la siguiente produccién de alcoholes en Chi-
le (2): vinos, 417,204 hectolitros; chichas, 899,969 hectdlitros; cha-
colf, 813,318 hectolitros. Total, 1.130,491. Aguardientes y cog-
nacs, 84,651 hectélitros,—Consumido en el pais: de vinos, chichas
y chacolies, 1.128,673 hectdlitros; aguardientes, 83,901 heetélitros.
—Exportado: vino, chicha y chacol, 1,819 hectolitros; aguardien-
tes, 749 hectélitros.—Importado del extranjero: vino, 1,072 hec-
t6litros.—Seglin estos datos, nosotros hemos hecho los edleulos
siguientes sobre el consumor:

En 1.128,673 hectélitros de vino, chicha y chacolf, tomando la
cifra 8 por 100 de alcohol, término medio, se han consumido
9.029,384 kilogramos de alcohol puro; y en 83,901 heetdlitros de
aguardientes; siendo, término medio, 50 por 100 la proporcién de
aleohol puro, tenemos un consumo de 4.195,050 kilogramos de
alcohol absoluto, que unidos 4 la cifra anterior hacen 13.324,434
kilogramos.—Siendo nuestra poblacién de 2.500,000 habitantes,

(1) Puga Borne, Elementos de Higicne, 1890,

(1) Puga Borne, Elementos de Higiene, 1892,
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cada uno ha bebido al afio 5 kilégramos y 329 gramos de aleohol
puro, es decir, como 6 botellas y media. Si 4 esto agregamos la
concentracién de la poblacién en Valparaiso y Santiago, podemos
calcular qué estragos habrd producido este horrible flagelo en
estas ciudades, y si agregamos ademés el aumento creciente de
las tabernas (en Valparaiso, 2,000; en Santiago, 8,000) en estos
Gltimos afios, podemos confesar que vivimos sobre un voledn hu-
meante y amenazador.
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