LECCION XLIV.

SUMARIO.—Alteraciones y sofisticaciones de las bebidas.—Alteraciones y sofis-
ticacion de las bebidas aromiticas.—Té.—Reconocimiento de las diferentes
sustancias con que se sosfitica : cromato de plomo, materias colorantes, sa-
les de cobre, plombagina, palo Campeche, té indigena, arena ferruginosa,—
Café.—Café alterado y café averiado: falsificaciones del café erudo.—Id. del
café tostado: café artificial.—Caramelizacion del café.—Sofisticacion del café
en polva: féculas, bellolas, café de achicorias.—Alleraciones espontineas y
accidentales del vino: color, astrigencia, sabor, turbulencia; influjo de los
envases;—presencia aceidental de sales de plomo, cobre o zine.—Solisticacio-
nes de que es objeto el vino.—Adicion de agua: modo de reconocerla; mate-
rias '‘azucaradas; mezelas de vino; sobrealcoholizacion: procedimientos para
distinguir el alcohol natural del sobreafiadido;: apreciacion de la rigqueza
aleoholica.—Materias colorantes comunes.—Fuchsina.—Materias olorosas.—
Sustancias sacarinas: acido acético, acido sulfarico, tanino, alumbre, sulfato
de hierro, yeso, carbonatos alealinos, preparados de plul‘uo.—g\llerac‘.oncs b i
sofisticaciones de la cerveza; materias colorantes, amargas y excilantes: nuez
vomica v haba de San Ignacio.—Alteraciones y sofisticaciones de la sidra y de
la perada: acidez, negrura, presenciade sales metalicas. —Adicion de agua,
aleohol, ereta y sales de plomo.—Alteraciones y sofisticaciones de las bebidas
alecoholicas destiladas.—Aguardiente: cambios de olor, color y sabor; presen-
cia accidental de sales metilicas.—Sofisticaciones con la mezcla de aguar-
dientes de legumbres 6 de fécula, adicion de agua, caramelo, tcido sulfarico,
alumbre, amoniaco y acetato amoniacal.

.

Alteraciones y sofisticaciones de las bebidas.

La importancia del estudio de las bebidas bajo el
concepto de la policia bromatologica, se reduce & las
aromaticas v 4 las fermentadas, pues ni las acidulas
ni las emulsivas suelen ser objeto de alteraciones ni
de frandes tan trascendentales que afecten & la salud
publica.

Alteraciones y sofisticaciones de las bebidas aromdli-
cas.—Té.—La inmersion accidental en el agua, la per-
manencia en un lugar hiimedo 6 el contacto prolongado
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de la luz, son condiciones bastantes para alterar e] te,
hasta el punto de que pierda sus propiedades aromati-
cas, asi como el color que le distingue y por el cual se
reconoce su calidad. Los sofisticadores tratan de rehabi-
litar los tés asi alterados, restituyéndoles su color por
medio de diversag sustancias, entre las cuales se cuen-
tan el cromato de plomo, el azul de Prusia, Ia curcu-
ma, el talco, algunas sales decobre, la plombagina y e)
palo de Campeche.

Para reconocer el cromalo de plomo, que se suele
emplear mezclado con el azul de Prusia 6 la circuma
para colorar los tés verdes alterados, se hacen macerar
las hojas en 4cido nitrico, decédntase el liquido, se eva-
pora el residuo hasta sequedad, se redisuelve en agua,
Y esta disolucion se trata con los reactivos del plomo
—ioduro y cromato potasico y dcido sulfhidrico.— [Las
otras materias colorantes se desprenden del té por la ac-
cion de un chorro de agua 'y se depositan en el fondo del
Vvaso, en donde se pueden reconocer.

Las sales de cobre se usan para convertir en negros
los tés verdes. Reconocerase la presencia de este mine-
ral, por el amoniaco, que dar4 4 las hojas un color azul,
v por el acido sulfhidrico, que las ennegrecera.

La plombagina se manifiesta, ya sea tratando el infu-
S0 por los reactivos del hierro, ya sea incinerando este
Y ensayando las cenizas: las del té puro solo dejan el 5
por 100 de hierro.

El palo Campeche se ‘investiga por medio del 4cido
sulfirico, que dara al infuso un color rojo, 6 bien fro-
tando las hojas sobre un papel blanco, el cual se tefiira
de negro azulado y luego se enrojecera por los dcidos.

Otro de los fraudes que se hacen en el té, consiste
en aprovechar las hojas que ya han servido para hacer
el infuso, afadirles hojas de 4 indigena y, con una di-
solucion de goma, arrollarlas formando granos anélogos
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4los del té verdadero, que luego se tifien con sulfato
de cobre. Basta hacer macerar las hojas en agua, para
desleir la goma y deshacer las granulaciones, y afiadir
los reactivos del cobre, para demostrar la adicion de
sulfato. En cuanto & la mezcla del té con otras hojas
indigenas 6 exoticas, se descubre por medio de una di-
solucion de sulfato de quinina, que precipita el tanino,
principio que, como es muy abundante en el té verda-
dero y escaso en las demds hojas, formard un dep6sito
considerable en el fondo del vaso en el primer caso, y
muy poco abundante 6 nulo si se trata de sofisticacion
con otros vegetales.

A fin de aumentar el peso del té&, algunos, por medio
de un mucilago de goma, hacen fijar arena ferruginosa
en las hojas antes de arrollarlas: el iman, que atrae al
hierro, bastaria para reconocer esta falsificacion.

Café.—FEl café pierde gran parte de sus propiedades
excitantes y de su aspecto por la influencia de la hume-
dad 6 por su inmersion en el agua del mar; entonces
resulta el café averiado, cuyas semillas crudas se distin-
guen de las buenas, por su color negruzco al exterior y
verdoso al interior, v ademés por su olor mohoso y sa-
bor alcalino. Tostadas, las semillas del café averiado no
son brillantes y aceitosas, sino mates y secas, y, en vez
de exhalar el aroma agradable y caracteristico, despi-
den un olor como de regaliz. El infuso que producen
las semillas de café averiado sin tostar, es de color par-
dusco, en vez de citrino, como sucede con el que se hace
con café bueno y crudo.

Las falsificaciones del café pueden tener lugar en las
semillas crudas, en las tostadas y en el polvo. El café
erudo se sofistica vendiendo por semillas de esta plan=
ta pedazos de arcilla plastica de la misma configura-
cion que el café. Este fraude es tan grosero, que en
el dia raras veces tiene lugar. Mas frecuente es teiir las

TOMO III. 8
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semillas de café de calidad inferior con colores que
imiten el de las de calidades mas apreciadas. Esta fal-
sificacion se descubre tambien ficilmente, con solo fro-
tar entre los dedos el café cuyva sofisticacion se sos-
pecha.

Las sofisticaciones del café tostado consisten en ex-
pender por café semillas de otras plantas y en la adi-
cion de una sustancia sacarina al café verdadero. Para
formar café artificial, se hace una masa con achicoria,
bagazo de café y harina de bellotas 6 de legumbres, se
le da figura en moldes especiales y se aromatiza el todo
con café bueno. El café artificial se distingue del verda-
dero por su estructura, por la falta de cavidades celulo-
sas, y por la ausencia del perispermo, 6 ténue pelicula
que rodea & las semillas del café propiamente dicho. El
exiamen microscopico y la maceracion en el agua basta-
ran para descubrir este engaiio.

La caramelizacion del café consiste en mezclar una
cantidad de azucar en el acto de la torrefaccion de las
semillas. En la proporcion de 6 por 100 de azicar, como
autorizan las leyes francesas, no constituye un frande;
pero, en mayor cantidad, y mayormente si se emplean
azucares inferiores, tienen malas cualidades. Se recono-
ceré la presencia del caramelo, por el color oscuro que
el café comunica al agua, y por las estrias que, cada
vez que se agita, se ven precipitarse en el fondo del
vaso.

El polvo de café se sofistica mezclindole harinas O
féculas de patata 6 de bellotas, y principalmente achi-
coria tostada y molida. La presencia de las féculas la
acusara la tintura de iodo en el infuso filtrado y deco-
lorado por el carbon animal, produciendo una coloracion
violada. Las bellotas se reconocen por una sal férrica,
que dard lugar 4 un precipitado negruzco en la infusion.
Para demostrar la mezcla con achicorias tostadas hay
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varios medios: uno de ellos consiste en introducir en un
tubo de ensayo una parte del café sospechoso y 10 de
agua acidulada con dacido clorhidrico: se agita y luego
se deja en reposo; el polvo de café sobrenada y el de
achicorias se precipita, tomando el liquido un color
-amarillo pardusco. Otro medio es la incineracion, que dé
en el café 70 por 100 de materias solubles en el agua,
al paso que en la achicoria solo son solubles 17 por 100
de las cenizas. Otro medio, en fin, es la investigacion
microscopica, por la que se distinguira la estructuradel
perispermo del café del tejido de la raiz de la achicoria.

Alteraciones 1 sofisticaciones de las bebidas fermenta-
das.—Vinos.—Aparte de los grandes males que resultan
al individuo y 4 la sociedad del ahuso de las bebidas
alcoholicas, v de la imperiosa necesidad de adoptar
medidas administrativas encaminadas & disminuir los
estragos que causa el alcoholismo, hay que conside-
rar que las bebidas fermentadas son un peligro siem-
pre proximo para la salud publica en el concepto de las
cualidades dafiinas que adquieren, ya sea por sus alte-
raciones espontineas, ya por las frecuentes y variadas
sofisticaciones de que son objeto. El vino, aun en las
regiones mas favorecidas bajo el punto de vista eno-
légico, ha llegado 4 ser un articulo raro en las grandes
poblaciones, sustituyendo 4 este producto de la natu-
raleza y usurpindole su nombre y su aspecto, cien
nauseabundos brebajes, en los que el falsificador mezcla
las sustancias mas heterogéneas y mas extranas, al ob-
jeto de lograr una simulacion del zumo fermentado de
lauva y de impresionar con aromas engaiiosos el pala-
dar de los consumidores. Comprendemos que seria mas
ventajoso criar 4 los hombres abstémios, que hacer
nacer en ellos la necesidad habitual de ser en6potas;
pero, ademés de que no pasaria de una pura utopia el
proponerse lograr en las costumbres de los pueblos un
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cambio que no ha podido alcanzar del todo, ni aun entre
los orientales, la religion de Mahoma, hay que convenir
en que el aleohol, usado en désis moderada y en ocasion
oportuna, tiene una verdadera importancia higiénica,
reemplazando, hasta cierto punto, el poder vivificante
de la alimentacion respiratoria. No siendo, pues, facti-
ble, ni higi¢énicamente 1til la sustraccion del vino de la
Bromatologia publica, debe la Higiene estudiar los me-
dios encaminados & disminuir los males que resultan
del uso de las bebidas alcohdlicas alteradas 6 sofistica-
das, procurando conocer los procedimientos mas senci-
llos y mas adecuados para descubrir tanto las altera-
ciones espontineas, como los fraudes que en aquellas
pueden tener lugar.

Los vinos, ademds de la acidez y del ahilamiento 6
grasa, de que hemos hablado en la Leccion 40, pig. 49
de estetomo, pueden ofrecer las siguientes alleraciones
espontdneas: exceso de color, tinte azul, debido & la fer-
mentacion putrida; decoloracion, 6 defecto de color; exce-
so de astringencia, causado por la superabundancia de
tanino que adquiere el vino permaneciendo por un tiem-
po demasiado largo en contacto con los escobajos; sabor
amargo, que debe atribuirse 4 la fermentacion aleohdli-
ca muy prolongada, que destruye toda la glucosa; sabor
d tonel, ocasionado por la putrefaccion y consigniente
desarrollo de moho en las cubas, v, en fin, la turbulen-
cia, 6 falta de nitidez, dependiente de una fermentacion
que suele producirse durante la estacion calurosa, v
que, agitando las materias aposadas, las mantiene en
suspension en el liquido.

Llamanse alteraciones accidentales de los vinos 4 las
que se deben al efecto accidental de ciertas influencias
& que estos se someten, tales como el trasporte, la na-
turaleza de los toneles, botellas y tapones, ete.'Por los sa-
cudimientos que reciben durante el trasporte, los vinos
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se tuercen, se acedan, se enturbian, 0 de cualquier modo
sealteran; solo la adicion de 4 6 5 p °/, dealcohol puede
prevenir estos accidentes. La madera de que esta for-
mado el tonel, influye en el sabor del vino: la de rohle
le d4 un gusto acerbo especial, & causa del dcido agd-
llico que contiene el vegetal. En otros casos, por efecto
de la putrefaccion de la madera, el vino adquiere un
alor y sabor 4 rancio. En otras ocasiones, en fin, ciertos
principios aroméaticos de la madera pueden comunicar
al vino un olor almmizclado, que se desvanece por medio
de la agitacion y del ventileo.

Ya sea por haber empleado vasos de plomo, cobre 0
zine para medir el vino, ya por haber sido este conser-
vado en recipientes metélicos, ya, en fin, por cualquier
otra causa accidental, el vino puede contener sales plam-
bicas, capricas ¢ zincicas. Se reconocerd el plomo, eva-
porando el vino hasta sequedad, calcinando el residuo,
disolviéndolo con el acido nitrico, dilatando esta di-
solucion en agua destilada y tratindola sucesivamente
por el dcido sulfhidrico, el ioduro y el cromato potdsi-
cos, que daran precipitado negro el primero, y amarillo
los altimos. Del propio modo se procede, hasta obtener
la disolucion dcida, para demostrar el cobre, tratando
luego esta primero por el amoniaco, que daré un preci-
pitado azul claro, soluble en un exceso de reactivo, y
adquiriendo entonces el liquido un color azul subido;
luego por la potasa y el carbonato potésico, que darén
respectivamente un precipitado azul celeste y azul cla-
ro; en seguida por el ferro-cianuro potésico, que lo daré
pardo castano, y, por ultimo, por el dcido sulfhidrico v
sulfhidrato aménico, que precipitarin en negro. El zine
se reconoce vertiendo en el vino, préviamente decolo-
rado y filtrado, una disolucion de carbonato de pota-
sa 6 de sosa, que dard un precipitado blanco, de car-
bonato de zinc, insoluble en un exceso de reactivo.
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Los tapones de las botellas, cuando son de corcho
flojo, se alteran por la humedad Yy comunican al vino un
sabor especial é ingrato, que puede considerarse como
otra de las alteraciones esponténeas de esta bebida.

«Dificil y aun ociosa seria la enumeracion de las
adulteraciones de que ha sido objeto el vino en tiem-
pos remotos,—dice el Dr. D. José O. Ronquillo en su
Almotacen, de donde tomamos muchos de los procedi-
mientos analiticos consignados en esta seccion de poli-
cia bromatoldgica—y absolutamente im posible predecir
las que le esperan en lo porvenir. Basta exponer las
falsificaciones mas comunes al presente, que consisten
en: la mezcla de agua, vinos de frutas i otras sustan-
cias vegetales azucaradas, vinos artificiales, vinos de
uva, y aleohol, la adicion de materias colorantes, mate-
rias odorificas y saporificas, aziicar, melote v glucosa,
vinagre, dcido sulfurico, acido tart&rlco tanino, alum-
bre, sulfato de hierro, yeso, carbonatos de cal, de
potasa y de sosa, preparados de plomo y fuchsina.»

El fraude mas comun, y 4 la vez el mas dificil de
reconocer de un modo positivo por los medios analiti-
cos, es la adicion de agua. El vino abunda nataralmen-
te mas 6 menos en agua; las reciprocas proporciones de
agua y alcohol, son, por consiguiente, variables en di-
ferentes caldos; la cuestion est4, pues, en distinguir el
vino naturalmente flojo del vino artificialmente aguado.
Solo existe un medio para descubrir esta sofisticacion:
este se funda en que el agua natural del vino contiene
apenas sales calizas, al paso que estas se encuentran
siempre en proporcion considerable en el agua comun.
El oxalato'aménico dard, pues, un precipitado abundan-
te en el vino aguado, mientras que enturbiard apenas
el vino no adulterado. Ademds, si se pueden ecomparar
dos vinos de una misma especie, bastard evaporar se-
paradamente el sospechoso y el bueno: pesando y com-
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parando los residuos, se vera que el a guado tiene menos
tartaro v mas sales calizas que el puro.

Tampoco es facil la sofisticacion consistente en la
mezcla del vino de uvas con el de frutas 6 materias ve-
getales azucaradas. Sin embargo, evaporando el vino
sospechoso hasta consistencia de jarabe, para separar
los cristales de cremor tartaroy luego continuar la ca-
lefaccion hasta 200 grados, hasta caramelizar el residuo,
se lograra poner de manifiesto el aroma propio de la si-
dra vy el sabor aspero de la cerveza, notandose de paso
que el vino adulterado contiene mayor cantidad de ma-
terias extractivas que el puro.

No puede llamarse sofisticacion la mezcla de dos 6
mas vinos de diferentes cualidades, hecha al objeto de
obtener un liquido que participe de las de entrambos,
6 de bonificar un vino que amenazaba alterarse. Con
todo, debiera obligarse al vendedor & que declarase que
la bebida que expende no es vino puro, sino mezclado
con otro u otros.

La sobrealcoholizacion es otra de las falsificaciones
que mas comunmente tiene lugar en los vinos, siendo,
en muchos casos, su causa eficiente el impuesto sobre
consumos, pues cargando este igualmente sobre el vino
flojo que sobre el alcoholizado, la ganancia del taberne-
ro consistira en introducirlo fuertemente saturado de
alcohol, 4 fin de Inego afiadir agua y multiplicar asi
la masa liquida que destina al consumo.

La determinacion de la riqueza alcohélica de los Vi-
neos se hace por medio del alcoholémetro centesimal, que
mide la densidad del liquido, 6 por el ebullicioscopo,
que sirve para reconocer la proporcion de alcohol por el
grado en que este liquido entra en ebullicion, 6 con el
dilatémetro alcoholomélrico, que sirve para apreciar la
proporcion de alcohol por el grado de dilatabilidad del
liquido, 0, en fin, por el alambique de J. Salleron, que
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destila y permite, por consiguiente, medir directamen-
te lacantidad de alcohol que contiene el vino. Para re-
conocer la adicion del alcohol hay un procedimiento
fundado en que el sobreanadido, que se halla en es-
tado de mezcla en el vino, se volatiliza per el calor
antes que el aleohol natural. Se pone el vino cuya so-
brealcoholizacion se sospecha, en una evaporadera de
porcelana, en la cual, casial nivel de la superficie del
liquido, hay una lamparita de aceite del tamano y for-
ma de un dedal grande, con tres mecheros & torcidas
de algodon. Encendidos estos, se calienta el liquido de
la evaporadera, y en el momento en que empiezan 4
volatilizarse los vapores alcoholicos, se inflaman, for-
mando alrededor de los mecheros una auréola de luz
rojiza.

Las materias colorantes empleadas para dar al vino
aspeclos que no tiene, son muy variadas: asi que, se
emplean hojas de sauco, de yezgo 6 de zarza mora, O
cocimientos de plantas tintoreas, como el tornasol, la
amapola, etc., etc. Se reconoce la eoloracion artificial,
empapando en el vino sospechoso una esponja O una
miga de pan y poniéndola luego en un plato con agua.
Si esta se tine desde luego, es senal de que el vino tenia
una materia colorante sobreafnadida, Y, si, al contrario,
tarda de 15 4 20 minutos en colorarse el agua, es indi-
Cio de que el color del vino era natural. Ademas, si el
vino artificialmente tefiido ‘se trata con un volumen
igual al suyo dewna disolucion de alumbre y despues
con una cantidad proporcional de otra de carbonato
de potasa, se formar:i un precipitade azul, rosa ¢ viola-
do. Por iltimo, aiiadiendo tanino al vino sospechoso
Vv tratandolo luego con gelatina, resultara, guae siel vino
es natural, serd decolorado inmediatamente, al paso
que persistiri el color del liquido si el tinte es produc-
to del artificio. _ '
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Para dar un color muy subido & los vinos, se ha em-
pleado la fuchsina, que es una sal de rosanilina, y un aci-
do, que es el clorhidrico, el nitrico ¢ el acético. La ro-
sanilina es un derivado de la aniline, alcaloide que
procede dela brea obtenida por la destilacion/de la hulla.
Para poner de manifiesto la coloracion artificial por me-
dio de la fuchsina, basta introducir en el vino sospechoso
algunas hebras de seda sin torcer, préviamente mojadas
en agua: hecho esto, se lava la seda con agua limpia v
se exprime entre los dedos. Si habia fuchsina en el vino,
la seda quedard tenida de un color de rosa mas o menos
subido, el cual se conservarda aun despues de seca; en
caso contrario, la seda, cuando seca, volvera & presen-
tar el color blanco que tenia antes de sumergirla en el
vino. Segun el ilustrado parecer del Sr. Manjarreés, cate-
dratico de Quimica de la Escuela Industrial de Barcelo-
na, el uso del vino coloreado con fuchsina puede ser pe-
ligroso, en razon 4 que la fuchsina del comercio suele
contener vestigios de arsénico, procedentes del método
que se sigue para su obtencion.

Los sentidos del gusto y del olfato bastan para reco-
nocer la adicion de materias olorosas O saporificas en los
vinos, fraude que tiene el inconveniente de ocultar la
mala calidad de la bebida, ¢ de halagar enganosamente

el paladar
El vino edulcorado con aziicar, melote, glucosa O

miel se reconoce haciéndolo evaporar hasta sequedad y
tratando el extracto con el alcohol de 38°, que disuelve
las sustancias sacarinas.

Como en el vino puede naturalmente declararse una
fermentacion gue dé por resultado mayor 6 menor pro-
porcion de dcido acético, es sumamente dificil apreciar,
por las indicaciones del andlisis, si este principio se
ha formado esponténeamente 6 si ha sido sobreamnadi-
do al vino. :
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Anddese dcido sulfirico al vino, con el objeto de si-
mular el estimulo propio del alcohol en el vino agnado.
Para descubrir esta sofisticacion, no hay mas que hacer
una mancha en un papel blanco con el vino sospecho-
s0, y dejarla evaporar hasta sequedad: si hay 4cido sul-
farico, aun cuando no sea mas que en la proporcion de
dos & tres milésimas, quedard un tinte roséceo, y en
caso contrario, el color sera azul morado.

Como ningun vino, excepto, segun Liebig, los del
Rhin, contiene naturalmente 4cido tartdrico, siempre
y cuando se encuentre este cuerpo, serd resultado de
una falsificacion. Para demostrarlo, no hay mas que
mezclar el vino sospechoso con dos veces su volumen
de una disolucion de cloruro potdsico, saturada 4 la
temperatura de 15° y agitar la mezcla con una varilla
de vidrio. Si hay dcido tartdrico, al cabo de algunos mi-
nutos se formard un precipitado pulverulento y crista=
lino, de bitartrato potasico.

Una disolucion graduada de gelatina es el mejor re-
curso para descubrir la proporcion de tanino que con-
tiene el vino. Como se sabe la cantidad de disolucion de
gelatina que se necesita para precipitar un gramo de ta-
nino disuelto en 100 de agua, se calcula la cantidad de
aquel cuerpo que contiene el vino por la de disolucion
gelatinosa que se haya debido emplear para precipitar-
lo todo.

El alumbre se mezela al vino para aumentar su co-
lor é imitar el sabor estiptico propio de los que tie-
nen mucho tanino. Esta sofisticacion se descubrird por
medio del nitrato de barita y del cloruro barico, que
dardn un precipitado insoluble en el 4cido nitrico. La
ebullicion, ademds, bastard para precipitar desde luego
el alumbre contenido en el vino.

El sulfato de hierro entra en la sofisticacion del vino
con el mismo objeto que el alumbre: puede demostrarse
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tambien por el cloruro béarico y el nitrato de barita y
ademés por los reactivos de las sales férricas & que antes
nos hemos referido.

Con el fin de aumentar el color del vino y de favo-
recer su conservacion, se le afiade yeso, lo cual consti-
tuye un fraude que puede ser verdaderamente nocivo.
Se manifestara la presencia del sulfato de cal, tratando
el liquido con el cloruro béarico, que dard un precipi-
tado de sulfato de barita, insoluble en el acido nitrico.
Decantando luego el liquido y tratindolo por el oxalato
amonico, se formara otro precipitado, que serd de oxa-
lato de cal.

A 10s vinos acedados se les neutraliza afiadiéndoles
carbonatos alcalinos, que dan lugar & acetatos de pota-
sa, sosa O cal. Para descubrir este fraude serd, pues,
preciso investigar estos acetatos: i este efecto se deco-
lora el vino con carbon animal, se filtra y se evapora
hasta sequedad, tratando & continuacion el residuo por
el alcohol, que disuelve los acetatos, y no las otras sa-
les del vino. Hécese evaporar la disolucion alcohodlica,
y el residuo se disuelve en agua: tratando esta disolu-
cion por el cloruro platinico, se formard un precipitado
amarillo, si el carbonato era de potasa; con el antimonia-
to potisico, dard precipitado blanco, si era carbonato
sédico, v con el oxalato amdnico, presentara asimismo
un precipitado blanco, si habia carbonato de cal.

El protéxido de plomo, 6 litargirio, y el carbonato de
la misma base, 6 albayalde, se mezclan tambien 4 veces
con el vino para corregir su acidez y darle un sabor
azncarado, resultando de esto una sofisticacion direc-
tamente toxica. Estas sales se descubrirdn por el acido
sulfhidrico, que dari un precipitado negro vedijoso.

Cerveza.—Las alteraciones de esta bebida consisten:
en volverse acida, pitrida 6 turbia vy en contener plomo
o cobre procedentes de los vasos metdlicos en que se con-
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serva, O sales calizas que entraban en la composicion
del agua que sirvié para prepararla; 6 deido tartdrico
que se encontraba en la ictiocola que sirvi6 para clarifi-
carla; 6 alumbre que 4 veces seafiade 4 esta bebida para
facilitar su clarificacion. Los reactivos para descubrir
la presencia accidental de estos cuerpos en la cerveza,
son los mismos que en casos anilogos se emplean para
demostrarlos en los vinos. -

La cerveza se falsifica afiadiéndole materias coloran=
tes, tales como bayas de sauco, guayaco 0 extracto de
regaliz; 6 se trata de aumentar su gusto amargo con
ajenjos, genciana, achicoria tostada, centaura 6 quasia;
0 se intenta aguzar su estimulo con la adicion de clavos
de especia, gengibre ¢ pelitre; 0, en fin, para acrecentar
sus propiedades excitantes de los centros nerviosos, se
sofistica con edpsulas de adormideras, coca de Levante,
pimienta, etc. Hase dicho tambien que la cerveza se
adultera con nuez vdmica y con haba de San Ignacio, &
fin de aumentar su amargor y sustituir el lipulo. No
es facil reconocer cientificamente estas adulteraciones,
que, por otra parte, son poco frecuentes, en razon 4
que el gusto de la bebida las mas de las veees habria
de denunciar el fraude; sin embargo, si se tratase de
descubrir la presencia de la nuez vémica y del haba de
San Ignacio, seria preciso emplear los reactivos de la
eslrignina y de la brucina, reduciendo antes, por evapo-
racion 4 consistencia de extracto, las materias solidas,
disolviendo luego el residuo en el alcohol y tratando
esta disolucion por el percloruro de oro, que daria un
precipitado amarillo con la estrignina, y de color de café
con la brucina. : i

La sidra y la perada presentan 4 su vez alferacio-
nes esponldneas, que son: la acidez, que hace & estas
bebidas insanas para el tubo digestivo, ocasionando
colicos andlogos al de pintores; la negrura, 6 cambio de
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color y pérdida del sabor agrillo que las caracteriza, y
la grasa, O viscosidad, que suele ir acompanada de una
fetidez particular.

Ademds, estas bebidas espumosas ofrecen otras alte-
raciones, que merecen el nombre de accidentales, las
cuales, consistiendo en la presencia de plomo, cobre O
zine procedentes de los utensilios 6 de los envases que
las contienen, pueden determinar fen6menos patolo-
gicos de mayor 6 menor importancia. Los reactivos
ordinarios de estas bases metdlicas servirdn para des-
cubrir su existencia 4 los referidos liquidos. :

Las falsificaciones que se hacen con los vinos de fru-
tas son, con corta diferencia, las mismas de que es ob-
jeto el vino de uvas, por lo cual son tambien semejantes
los medios para descubrirlas: adicion de agua, para que
haya mayor cantidad de bebida; 6 de aleohol, para que
sean mas fuertes; 6 de crefa O sosa, & fin de castrar su
acidez cuando se vuelven agrias; 0 de sales de plomo,
para endulzarlas ¢ clarificarlas; tales son los fraudes
mas comunes en la sidra y en la perada.

En cuanto 4 las alleraciones v sofisticaciones de las
bebidas alcohdlicas destiladas, la materia es tan vasta 'y
tan extenso el campo que puede recorrer el defranda-
dor, que creemos del caso circunscribirnos 4 uno solo
de los liquidos incluidos en esta clase, esto es, el aguar-
diente.

El aguardiente del comercio suele tener un olor em-
pireumético particular, debido 4 un aceite volatil, que
se desarrolla 4 causa de la mala preparacion; ademas,
cuando este liquido permanece durante mucho tiempo
en pipas de encina, adquiere un color amarillento
dependiente del principio extractivo de la madera; por
tltimo, sobre poder contener sales cupricas, zincicas
6 plambicas, procedentes de los envases, el aguardien-
te puede tener un sabor ‘4grio, debido & una cantidad
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de écido acético que ha pasado al destilar el vino. A esto
se reducen las principales alteraciones del aguardiente:
sus falsificaciones consisten en la mezela del aguardien-
te de vino con el de semillas, fécula, etc.; en la adicion
de agua 6 de materias estimulantes, como pimienta,
gengibre, estramonio, pimentones, ete.; 6 en disolver
caramelo en agua alcoholizada; 6 en aguzar el estimulo
del aguardiente préviamente debilitado con el agua, por
medio del 4cido sulfirico, 6 en anadir alumbre, amo-
niaco 6 acetato amoniacal.

Concentrando el liquido por medio de la evaporacion
a un calor suave, se reconocera en el residuo el olor
propio del aguardiente de legumbres 6 de harinas, bien dis-
tinto del ligeramente viscoso del aguardiente de vino.

Cuando, despues de haber atenuado el aguardiente
con agua, se pretende disimular su falta de fortaleza
con materias vegetales estimulantes, se descubrird la
falsificacion por medio del 4cido sulfurico, que, carbo-
nizando las sustancias orgidnicas sobreanadidas, comu-
nicard al liquido un color oscuro. La concentracion de
la bebida por la evaporacion hasta consistencia de ex-
tracto, demostrard tambien en el residuo la presencia
de estas sustancias sobreanadidas.

Se pondri de manifiesto el caramelo, tratando el
aguardiente con el presulfato de hierro, que daria una
coloracion negra al liquido, 6 evapordndolo hasta se-
quedad y quemando el extracto, que despedird vapores
de azicar quemado.

La presencia del dcido sulfurico se manifiesta por el
enrojecimiento del papel de tornasol y por el precipita-
do blanco que se obtiene tratando el aguardiente con el
agua de cal, con el acetato de plomo 6 con el cloruro
de calcio.

Tambien enrojece el papel de tornasol el aguar-
diente que contiene alumbre; pero en este caso el car-
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bonato de potasa dard un precipitado de aliimina en co-
pos, vy el cloruro de bario precipitard en blanco.

El amontaco y el acetato de amoniaco, que antigua-
mente solian mezclar con el aguardiente & fin de que
por la agitacion formase el rosario espumoso que carac-
teriza al aguardiente de buena calidad, se descubririan
por medio del papel de tornasol enrojecido, que se vol-
veria azul, v por los vapores blancos de cloruro amoni-
co que se desprenderian al aproximar al liquido una
varilla mojada en dcido clorhidrico. Si, anadiendo po-
tasa 0 cal, el aguardiente despidiese vapores de olor
amoniacal que se hiciesen mas visibles por el dcido
clorhidgico, seria prueba de que se habia anadido 4 la
hebida acetato de amoniaco.
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ligiosos.

Establecimientos bromatolégicos.—(on este nombre
designamos los sitios publicos destinados & preparar
O expender alimentos 6 bebidas.

Los establecimientos publicos bromatolégicos son a
la poblacion lo que al individuo y 4 la familia la cocina
y la despensa. El rigor 1dgico que nos hemos impuesto
no nos ha permitido ocuparnos de esta clase de estable-
cimientos entre los que afectan & la poblacion mefiti-
zando el ambiente, pues la accion de los de que ahora
tratamos se dirige de un modo inmediato & las funcio-
nes digestivas y pldsticas. Si entonces hemos estudiado
los mataderos, que por muchos conceptos podrian in-
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clairse entre los establecimientos bromatolégicos, ha
sido porque aquellos son focos permanentes de mefitis-
mo putrido. Descartando, pues, los mataderos, quedan
en el concepto de establecimientos bromatolédgicos: los
mercados, las carnecertas, las salchicherias, las pescade-
rias, las fondas, las tabernas y los cafés.

Los mercados son sitios publicos destinados & la
expendicion de los géneros alimenticios necesarios al
consumo diario de la poblacion. La Higiene de los mer-
cados debe correr & cargo de las Autoridades municipa-
les, v comprende las cuestiones referentes 4 su empla-
zamiento, extension y limpieza y 4 la inspeccion de las
sustancias alimenticias.

En todo barrio populoso v en toda urbe algo nume-
rosa debe haber una plaza de mercad% sitnada en un
panto céntrico, proximo 4 las principales vias de comu-
nicacion, para que sea ficil el acceso de los comesti~
bles vy la extraccion de los desperdicios; pero no en las
confluencias O encrucijadas de las calles de mucho
transito. Las dimensiones de estas plazas deben calcu-
larse, no precisamente por el niimero de habitantes que
forman la poblacion, sino ademds por la concurrencia
de eompradores y vendedores que son atraidos de los
pueblos comarcanos.

Los sitios para la venta se dispondrén en lineas re-
gulares y estarin protegidos de la lluvia v de los rayos
solares por tinglados de hierro 6 de madera. Entre estas
filas deben circunseribirse espacios viarios suficientes
para el trdnsito, contando siempre que 4 unoy otro lado
pueda estar parada una persona sin dificultar el paso
4 los que vavan por el centro.

Los vendedores se sitnardn por el 6rden de los géne-
ros predominantes en su comercio, y formarin tantas
secciones en el mercado, cuantas sean las clases de co-
mestibles que concurran 4 la plaza. Las hortalizas y las

TOMO III. 9
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frutas ocuparan una seccion, que deberd estar separada
de las carnecerias y pescaderias. Los puestos para la
venta de pesca fresca formarin un departamento aisla-
do, pero que podrd estar contiguo 4 los establecimien-
tos destinados dla de pesca salada. En otra seccion mas
6 menos apartada de la pescaderia, estarin las carnece-
rias, y en sitio diferente los puestos para la volateria vy
caza. La carne de cerdo debe asimismo formar seccion
aparte, y no debiera permitirse que los vendedores de
despojos, tripas, sesos, etc., se colocasen junto a los
puestos en donde se vende carne de ganado lanar 6
vacuno. Los cortantes deberdn tener expuesta publica-
mente una tablilla, con la indicacion de la naturaleza v
precio de la carne que venden, la cual debe estar ga-
rantida por la inspeccion en el matadero.

El mercado de cereales es conveniente tenga lugar
en plazas ex-profeso.

Las plazas de mercado han de tener abundante do-
tacion de agua para atender 4 la limpieza mediante fre-
cuentes baldeos del pavimento, que debe estar embal-
dosado. Se prohibird arrojar despojos de comestibles en
la via, asi como interceptarla, ni siquiecra momentinea-
mente, con cestos, cuévanos, espuertas, tabureles, etc.
Todos los utensilios de los vendedores deben ser por-
tatiles, para retirarlos del mercado al cerrarse la plaza.
No se tolerarian por ningun concepto los depdsitos para
conservar alimentos averiados. Diariamente se hardn
evacuar todos los restos de la venta.

La Administracion municipal tendré establecida una
oficina en la misma plaza, para ejercer constantemente
una exquisita vigilancia sobre los defraudadores y ex-
pendedores de alimentos alterados y para dirimir las
mil contiendas que se suscitan todos los dias entre los
vendedores.

Las carnecerias y salchicherias han de reunir condi-
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ciones atmosferoldgicas andlogas & las que hemos esta-
blecido con respecto 4 los mataderos: su temperatura ha
de ser inferior 4 la del ambiente, deben estar preserva-
das de la accion directa de los rayos solares y hallarse
constituidas en una semi-oscuridad, a fin de evitar la
influencia descomponente de la luz y para no atraer
moscas. Es necesario asimismo evitar la proximidad de
focos de calor, tales como hornos 6 chimeneas, y de lu-
gares de infeccion miasmaética 6 putrida, como establos,
corrales, letrinas, dormitorios, depésitos de sustancias
alimenticias, etc.

Las pescaderias han sido consideradas por algunos
como origen de una infeccion perniciosa especial, que se
traduciria por un aumento de mortalidad en el vecinda-
rio; por esta razon Chevalier pide que se emplee el agua
clorurada para baldearlas.

La policia sanitaria de las pescaderias exige la eva-
cuacion diaria de los restos de la wventa, no tolerando
que al siguiente dia vuelva al mercado la pesca que se
presentd en el anterior; debe asimismo prohibirse lavar,
escamar, destripar, descabezar ¢ tenir con sangre las
agallas de los pescados, y es necesario ejercer una vigi-
lancia continua para no permitir la expendicion de pesca
averiada.

La policia bromatoldgica solo puede ejercer una in-
fluencia indirecta en las fondas v posadas. Estosestable-
cimientos forman un término medio entre las habitacio-
nes publicas y el domicilio privado. Ademads, el interés
que tienen sus respectivos duefios en captarse la con-
fianza del pablico, es estimulo mas eficaz que todas las
disposiciones conminatorias que pudiera adoptar la Ad-
ministracion para hacer observar las prescripciones de

la Higiene en lo que se refiere & la preparacion de ali-
mentos. .

Las tabernas se presentan & nuestro estudio bajo
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dos distintos puntos de vista, 4 saber: como lugares en
donde se expende vino y bebidas destiladas, y como es-
tablecimientos & donde concurren ciertas personas para
entregarse 4 baquicos placeres. En el primer conecepto,
las tabernas exigen de parte de las Autoridades la
misma vigilancia que los demds establecimientos bro-
matologicos, 4 fin de poner & raya las sofisticaciones y
alteraciones de los géneros que en ellos se hallan de
venta. Bajo su segundo aspecto, por su lado histdrico la
taberna se nos ofrece como colocada en el espaciode in-
terseccion entre las costumbres antiguas y las moder=
nas. Los antiguos, que no conocian ni los cafés ni las
tabernas, tenian sus thermopolias y sus cauponas, en
donde se reunian los hombres para beber vino y tomar
bebidas calientes, jugar y conversar sobre politica.

La policia se veia obligada & ejercer una vigilancia
muy estricta sobre estos establecimientos, pues de ellos
salian frecuentemente elaborados proyectos atentato-
rios contra los poderes publicos, la propiedad 6 la se-
guridad individual. Es, pues, innegable que entre las
thermopolias y las cauponas y las tabernas —que por
fortuna van cada dia siendo mas raras entre nosotros)—
la diferencia se reduce & una mera cuestion de nombre
y de tiempo.

La policia tal vez no estd en el derecho de prohibir
la concurrencia de bebedores & las tabernas; pero las
leyes pueden y deben reprimir con mano fuerte la em-
briaguez, considerar esta circunstancia como agravante,
en vez de atenuante, de los delitos, y castigar con cre-
cidas multas & los duenios de los establecimientos de
donde salen los borrachos.

Los establecimientos bromatolégicos llamados ecafés
tienen un origen verdaderamente oriental. El uso del
café comenzd en la Arabia, pero no tard6 en difundirse
porlas.demas naciones de Oriente. En un principio no
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constituvd mas que una costumbre doméstma luego,
empero, con motivo de proporcionar esta bebida 4 los ex-
tranjeros, fandéronse en Constantinopla establecimien=
tos especlales que debieron en mas de una ocasion obli-
gar al Gobierno de los califas & prohibir severamente la
coneuarrencia & ellos, contribuyendo no poco lestas res=
tricciones & acrecentar la aficion, por el mero hecho de
ser cosa vedada. .

Los viajeros v los caballeros de Malta introdujeron
en Europa el uso del café, siendo Paris la primera po-
blacion de Europa que tuvo establecimientos andlogos
4 los va mencionados de Constantinopla. El célebre
cabaret —taberna— Renard fué el primer sitio en donde
se sirvid pablicamente infuso de café; pero el padre de
los cafés modernos fué, sin duda, el tan renombrado de
Procopio, el cual, situado primero como una ambulan-
cia al aire libre en la feria de Saint-Germain, en 1689 ad-
quirié domicilio fijo en la calle des Fosses-Saint-Ger-
main. «El siglo de Voltaire, dice Fonsagrives (1), vio el
apogeo del café Procopio; este era el'lugar en donde se
hacian v deshacian las reputaciones literariasy en don-
de se preparaban los aplausos y las silbas del teatro.»
Fueron luego tantos los émulos é imitadores de Fran-
ciseo Procopio, que, 4 mediados del siglo xviir, conté-
banse en Paris mas de 600 cafés.

En el dia, el café constituye una verdadera potencia
social, cuva accion trasciende ostensiblemente & las
costumbres politicas, & la vida de la familia, & la acti-
vidad intelectual y 4 la salud. En el concepto politico,
los cafés son instituciones democréticas, que crecen en
importancia y ntimero & proporcion de las libertades
publicas. Inglaterra, que es esencialmente aristocrati-
ca, los tiene en mucho menor nimero y menos suntuo-

(1) Dictionaire des sciences medicales, t. 11, pag. 518.
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808 ([ue 'Franoia, cuna de los derechos politicos de
nuestros tiempos. A medida que un pueblo recibe mas
luces, mayor instruceion y mas conocimiento de sus
libertades, desaparecen tabernas y se abren cafés. La
taberna es la oscuridad bajo la pesada sombra del
alcohol; el café es la luz que brota al estimulo de la be-
bida intelectual. «El importante cambio que la difusion
de los periddicos y el advenimiento del sufragio univer-
sal ha introducido en nuestras costumbres, ha sobre-
excitado notablemente ese aspecto peculiar de la vida
del café, Es esta mucho mas animada, mas bulliciosa
y mas oratoria que en 1833, y las candidaturas que no
cuentan con el apoyo de esta clientela apasionada, cor-
ren inminente riesgo de fracasar. Yo no niego que estas
reaniones hayan podido ejercer v ejerzan todavia una
influencia favorable en la vida politica; pero no consi-
dero muy sana ni muy favorable al juicio esa atmosfera
en que, entre ajenjo y vermouth, y en medio de una
nube de humo, se ventilan las cuestiones pendientes.
Hay en esto algo de excitante y de febril, que en nada
se parece 4 esas buenas y fleméticas tabernas de mas
alla del Rhin, en donde se fuma, se bebe v se traba con-
versacion, sin que dé un solo latido mas el pulso y
con la tranquilidad propia de hombres gobernables.» (1)

No opinamos, como Fonsagrives, que entre la taberna
y el café no haya otra diferencia que la comodidad y la
elegancia; sin embargo, fuerza es convenir en que el
café absorbe una gran parte del tiempo, que el hombre
debiera dedicar al trabajo y 4 la vida en familia. Si el
calé fuese un puro pasatiempo; si no se concurriese 4
¢l mas que para tomar una bebida aromética y difusi-
va; si al café propiamente dicho no estuviese anexo el
billar y otros juegos aun mas dignos de reprobacion

(1) Fonsacrives, loe. cit.
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bajo el triple concepto higiénico, econémico y moral,
diriamos que, dadas las necesidades de nuestra organi-
zacion social, seria conveniente transigir con esta insti-
tucion moderna 4 titulo de lugar de esparcimiento y de
solaz: en tal concepto, laHigiene debe pedir, no la supre-
sion de los cafés, sino la moralizacion y saneamiento.

Lainfluencia de los cafés en la salud se verifica de dos
maneras: por lo que en ellos se toma y por lo que en
ellos se respira. El café es sin disputa la mas inofensi-
va de las cosas que se sirven, y sensible es que, crea-
dos los cafés para expender la bebida que les da nom-
bre, las hayan gradualmente reunido casi todas, desde
los vinos de lujo hasta los alcoholes mas sospechosos.
Si en los cafés no se vendiese mas que café y cerveza,
la Higiene seria con ellos indulgente; pero preciso es
tener en cuenta todo lo que se despacha cada dia, des-
de el ajenjo mas 6 menos legitimo hasta los licores mas
6 menos disfrazados. Malo es lo que se ingiere en el
café; pero aun es (uizds mas nocivo lo que en ellos se
respira. M. Legrand du Saulle ha llamado malaria de los
cafés al aire viciado y confinado que forma el ambiente
de estos establecimientos. Una atmoésfera defectunosa
en oxigeno y sobrecargada de vapor acuoso, acido car-
bonico, humo de tabaco y emanaciones orgdnicas pu-
trescibles, no puede menos que ser un agente tdxico
para la generacion que se expone diariamente y por
muchas horas & su influencia.

DE LOS VESTIDOS.

Asi como en las diferentes zonas geograficas la ali-
mentacion ofrece condiciones proporcionadas al grado
de las influencias siderales y cosmicas en que tiene que
vivir el hombre, nitase tambien que la naturaleza pre-
senta 4 los moradores de los distintos territorios mate-
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rias vestimentarias de mayor 6 menor abrigo, segun la
intensidad de las afecciones atmosféricas que tienen que
sobrellevar. El alimento y el vestido se hallan, pues, re-
partidos sobre el haz de la tierra con simultinea unifor-
midad y con solidaria economia, cooperando de esta
suerte 4 un fin comun, bien que en distintos sentidos,
& la conservacion de la existencia y de la salud del
hombre. Las sustancias bromatologicas compensan el
gaslo ordinario material y dindmico del organismo en
sus acciones fisioldgicas; el abrigo modera, regula y
armoniza la accion de los agentes exteriores, Y, aun
cuando particulariza su influjo 4 la temperatura vala
humedad del ambiente, no deja de percibirse su accion
en lo mas intimo de los tejidos y de las funciones.

El habitante de las zonas boreales no encuentra los
frutos acidulos y sacarinos que templan la sed abrasa-
dora del morador de los climas calidos; ni tiene & mano
vegetales de largas y delicadas hebras, como el lino, el
canamo vy el algodon, con que el meridional forma té-
nues tejidos que, al paso que son impermeables 4 los
rayos directos del sol, permiten 4 la piel una evapora-
cion constante del humor de la traspiracion que la
refresca. En cambio, entre los hielos del polo abundan
los animales de gran talla, que, expléndidamente pro-
vistos de tejido grasoso y protegidos del frio, merced 4
sus tegumentos lanudos y tomentosos, son los telares
en donde se viste el poblador de esas regiones ex-
tremas.

La naturaleza de los vestidos revela, en cierto modo,
la patria de los hombres. La historia nos presenta 4 los
hijos del Norte extendiendo sus conquistas sobre las
ruinas del Imperio romano, vestidos de pieles de anima-
les salvajes, caya bravura comparten. Auncuando mez-
clados vencidos y vencedores, distinguense por su ro-
paje, que recuerda en los wltimos su instinto cazador.
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Desde entonces, las pieles son simbolo de fuerza y de
poder, por lo cual este distintivo se marida con la pur-
pura en la investidura de los jefes del Estado y de los
representantes de la magistratura. Los pueblos de
Oriente y del Mediodia han usado siempre vestidos hol-
gados v largos. Poco aptos para el ejercicio activo y re-
lajados sus miembros por el bochorno del clima, toda
compresion ejercida por el traje les seria insoportable,
por cuanto sostendria alrededor de su cuerpo una masa
de aire que no se renovaria y acumularia el calor. El
vestido holgado es asimismo el que en todos tiempos y
paises ha usado la mujer y este es tambien el distintivo
de los hombres dedicados &4 tareas sedentarias y & la
vida intelectual. Al contrario, los naturalesde las regio-
nes frias, siempre dispuestos al ejercicio corporal, em-
plean en el trabajo y en la guerra vestidos ajustados,
que, al paso que refuerzan la potencia de las masas
musculares, proporcionan agilidad y precision en los
movimientos. Por esta razon vemos que el militar y el
obrero, aun en los climas templados, se arropan con
vestidos que dibujan las formas del cuerpo, al paso que
las drdenes religiosas adoptan hébitos talares.

Notanse en diferentes paises aparentes contradiceio-
nes, que, lejos de invalidar, confirman estos principios
generales. Cuando el refinamiento de la civilizacion 0
ciertos hébitos de casta constituyen 4 los hombres en
condiciones opuestas 4 las del clima en que habitan, se
les vé adoptar en sus vestidos las materias y las formas
propias de las regiones 4 las cuales artificialmente se
han ido asimilando. No es, pues, extraino que el ruso
opulento, acostumbrado 4 la molicie y al suave calor de
sus palacios, vista 4 la moda de Francia, vy que, al con-
trario, el cafre y el hotentote, que prefieren el monte y
la caza 4 la llanura y al cultivo de los campos, se cu-
bran de pieles para preservarse delrelente de la noche.
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Asi tambien si los chinos tienen en gran estima las pie-
les, es porque, ademds de que en el pais escasea el
combustible para la calefaccion, se ven constantemente
atormentados por los vientos frios y hiimedos que ar-
rojan sobre el Celeste Imperio las costas orientales del
Asia.

«Cuando no es el frio la causa tinica del uso de los
vestidos de pieles, puede asegurarse que esta costumbre
indica un estado inmediato 4 la barbarie ; v, al contra-
rio, las regiones donde se emplean los tejidos vegetales,
ofrecen todos los elementos de una civilizacion mas 6
menos perfeccionada , y aun los paises mas civilizados
son aquellos donde se establecen mas telares de tejidos
y artefactos de todas clases. Con efecto, esta industria
no puede sublimarse donde las leyes protectoras no
afianzan el trabajo contra las invasiones de la fuerza.
Los pueblos que no disfrutan de estas ventajas, lejos de
poder encumbrar aquellas artes pacificas, se contentan
con los sencillos abrigos que les presenta la naturaleza.
Las naciones civilizadas trasquilan sus ovejas; mas los
barbaros las desuellan, por no entretenerse en la fabri-
cacion de los panes; por esto aquellas conservan y mul-
tiplican y estos destruyen y asolan.» (1)

La Administracion publica debe procurar, por cuan-
tos medios directos 6 indirectos estén en la esfera de sn
accion, la abundancia de materias vestimentarias. Pro-
teccion 4 la Agricultura, que proporciona las primeras
materias; premios 4 los que introduzcan el cultivo y lo-
gren la aclimatacion de alguna planta textil; estimu-
lo & la industria nacional para que perfeccione sus ar-
tefactos y los pueda abaratar en el mercado, y leyes
(que armonicen equitativamente la importacion de telas
extranjeras con las necesidades del pais, haciendo de

(1) Vimey.- Historia natural del género humano; pag. 650.
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modo que un proteccionismo exagerado no adormezca 4
nuestros fabricantes en sus antiguos procedimientos,
mientras las naciones vecinas adelantan rapidamente
en la industria vestimentaria; tales son los poderosos
recursos de que puede echar mano el Gobierno para
facilitar abrigo & precios que estén al alcance de todas
las clases sociales.

(ada dia es mayor la facilidad con que el proletario
puede atender & la necesidad de abrigarse, porque los
perfeccionamientos de la industria, el incremento de
los medios de comunicacion, que ha ensanchado los li-
mites del comercio, y el desarrollo de la Agricultura,
que nos provee siempre en creciente abu ndancia de ma-
terias textiles, no ha podido menos que abaratar los ves-
tidos. Sea ejemplo de lo que decimos lo que pasa con el
algodon: el consumo de esta materia, en todo Kuropa,
en 1830, importaba de 3 & 4 millones de francos; hoy
dia no baja de 500 millones, pudiéndose calcular que
tocan por afio & cada habitante de esta parte del mun-
do unas dos libras de esta materia. Lo mismo podria
demostrarse con respecto al cadnamo, lino, lana'y demés
productos indigenas que nos proporeionan nuestras
industrias extractivas y que preparan para el uso los
establecimientos fabriles.

El abrigo es, hasta cierto punto, un sucedaneo del
pan: el que se abriga incompletamente, ha de comer
mas, porque son mayores las pérdidas que sufre su or-
ganismo. No es, pues, extrafio que la falta de vestido
coinecida con la escasez de alimento y que el pobre que
tirita de frio, sufra tambien las penalidades del hambre.
jCudntas curaciones obtenidas en los establecimientos
nosocomiales se deben exclusivamente al abrigo 'y al
alimento! Vestir al destiudo es obra de piedad y & la
vez recurso profilactico contra las enfermedades popu-
lares. jCudn facil seria enjugar las lagrimas de la mise-
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ria con lo que inutilmente devora el lujo! La perspec-
tiva del lujo irrita las pasiones de las capas mas bajas
de la sociedad. El proletario, que apenas cuenta con
medios para cubrir la desnudez de sus hijos, no sabe
mirar impasible los ricos trajes con que se adorna el
potentado. Pero ese mismo lujo le hace vivir, propor-
cionédndole lo poco que tiene; el lujo abre las fuentes del
trabajo, reparte el numerario, y es, en cierto modo, la
valvula de seguridad contra la plétora de riquezas. El
menesteroso debiera ser mas tolerante con los ricos que
gastan que con los que retienen tenazmente el capital:
aquellos tienden al equilibrio, y por ellos puede aspi-
rar 4 procurarse comodidades que no tendria si todos
se limitasen 4 gastar lo mas preciso.

Bajo el punto de vista economico, el lujo no es,
pues, un mal, toda vez que favorece la circulacion de
las riquezas y estimula la produccion. Sin embargo,
cuando, para hacer ostentacion de opulencia, el lujo
desprecia los productos nacionales y consume géneros
extranjeros, pierde toda su utilidad y perjudica direc-
tamente al pais. Este es el lujo verdaderamente nocivo
Y al cual muchos Estados han debido su ruina. «Entre
los egipcios, entre los persas, entre los griegos, entre
los romanos, el lujo se aumento al compas de la gran-
deza de sus naciones; llegé & su apogeo, y luego paula-
tinamente les arranco de sus virtudes y les despojé de
su poder.» (1)

La policia debe vigilar muy de cerca las ropavejertas,
los monte-pios y las casas de préstamos sobre alhajas, en
donde se depositan ropas usadas. Estos establecimien~
10s, que son los mercados en que se proveen de abrigo
los menesterosos, pueden ser causa de insalubridad,
por constituir un foco de mefitismo, capaz de retener

(1) MoNLAu.—Elementos de Higiene publica, t. 1, pag. 445.
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principios morbificos contagiosos, lo cual particular-
mente puede suceder en las épocas de epidemias; razon
por la que, en tales circunstancias, no debe permitirse
el ejercicio de esta industria. Debieran ademds las ro-
pavejerias y mercados de vestidos de lance estar segre-
gados del centro urbano, y los duenos de los estable-
cimientos obligados 4 desinfectar, sacudir, orear y lavar
la ropa de pano y de color, asi como & lavar y pasar
por colada la de lino, cdfiamo 6 algodon.

Seria inttil intentar una accion directa de la Admi-
nistracion publica sobre la forma de los vestidos de los
particulares. En el dia, semejante inmixtion del poder
pblico en el derecho de vestirse seria un anacronismo
irrisorio. siquiera invocase el nombre de la Higiene.
Quédese esto para los tiempos de los Felipes IV y V;
nuestras generaciones prefieren rendir tributo & otro
déspota mas absoluto y mas tirénico y que, por lo co-
mun, ejerce su influjo desde el extranjero: la moda.
La moda es la madre del lnjo y la madrastra de la Hi-
giene. Ella manda, ella abrigay desabriga, ella oprime
o relaja estas 6 las otras partes del cuerpo, ella impo-
ne estas 6 las otras telas, estos ¢ los otros adornos,
ella, en fin, se burla del sentido estético, por mas que no
repare en adornarse con los sendénimos de buen gusto,
alta novedad, etc., etc. ;Quién es bastante fuerte para
oponerse 4 los decretos de la moda?

La accion gubernativa, en punto & vestuario, debe,
pues, circunscribirse 4 las clases de la sociedad que de-
penden directamente del Estado, 6 que constituyen
colectividades regidas por una disciplina especial. Los
individuos del ejército v la Armada, los empleados de
los diversos ramos de la Administracion, los alberga-
dos en las casas de beneficencia, los colegiales y los
religiosos de ambos sexos, son hoy dia las unicas per-
sonas que se ven obligadas & vestir uniformemente y
con sujecion & reglamentos especiales.
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El vestido de nuestros militares esta, por lo general,
bien concebido: abriga de un modo proporecionado 4 la
temperatura media de nuestro clima, proporciona liber-
tad 4 los movimientos, y ejerce una compresion mode-
rada. Todos los médicos castrenses se han convencido
de las ventajas del botin, pues ademds de comprimir
los musculos de la pierna, favoreciendo la progresion,
hace esta parte del cuerpo en cierto modo impermea-
ble 4 la humedad y d4 mas expedicion 4 los movimien=-
tos de los miembros abdominales. Las correas que
cruzan oblicnamente la espaldadeben proscribirse, ma-
yormente si son unilaterales, pues exponen 4 desvia-
ciones del tronco. Son preferibles los cinturones, ¢ cor-
reas circulares, y en tal concepto es mas higiénica la
canana quela cartuchera. El abrigo de la cabeza del mili-
tar ha de ser ligero: hoy dia van desapareciendo rapida-
mente los morriones, cascos, ponchos y chacés de gran
volumen. Conviene, en fin, que el traje de cada soldado
se construya ajustado & su medida y no, como suele
suceder, imponiéndoles sin escriipulo prendas de vestir
que, por lo general, les vienen anchas. Ademds de que
esto perjudica & la salud, es contrario al buen gusto.

Los marineros deben poseer siempre doble vestua-
rio, en razon & estar constantemente expuestos 4 mojar-
se y & cambiar de clima. Dos chaquetas, dos pantalones,
dos chalecos, cuatro camisas de lienzo, dos pafiuelos de
color para el cuello, tres pares de medias de lana, tres
de zapatos, dos cinturones ¢ fajas de lana, y un sombre-
ro charolado 6 con funda de hule, tal debe ser el ajuar
del marinero.

Por regla general, la lana es la materia mas conve-
niente para el vestuario de la gente de mar. Las camas
mas favorables para las embarcaciones son los ¢ois, 6
hamacas colgados, porque, oscilando, se mantienen en
el centro de gravedad, & pesar de losvaivenes del buque.
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Cada marinero debe tener dos cois, para poder atender
4 la limpieza de su ajuar de dormir, el cual debe lavar-
se y fumigarse con cloro cada 15 6 20 dias.

Si algo habria que lamentar en el vestido O unifor-
me de los albergados en las casas de beneficencia seria
que el abrigo fuese insuficiente; pues, no siendo, por
otra parte, sobrado reparadora la alimentacion de qhe
disponen, ni debidamente vivificantes los medios am-
bientes 4 que se hallan sometidos, el vestido debe, en
cierto modo, compensar esta falta de influencias robo-
rantes. Importa ademds que no se empleen prendas de
vestir que sirvieron para otros individuos, sin haberlas
préviamente lavado y fumigado.

El traje de los colegiales no ha de quedar completa-
mente al arbitrio de los respectivos directores. Tratin-
dose de establecimientos publicos, la Autoridad debe
ejercer sobre ellos una inspeccion sanitaria, no permi-
tiendo la adopcion de un uniforme, ni que se introduz-
can modificaciones importantes en el vestido sin prévia
aprobacion gubernativa. Este rigorismo higiénico se
comprende desde el punto en que se considera que los
educandos de ambos sexos se hallan en condiciones de
sama impresionabilidad orgdnica para contraer pro-
pensiones morbosas permanentes en razon 4 la época
de la vida que estan atravesando.

Los trajes de las érdenes é institulos religiosos escapan
4 la esfera de accion de la Higiene: los individuos que se
someten 4 la regla, han hecho profesion de no vivir para
el mundo v de consagrarse & Dios por la penitencia. Di-
remos, empero, que, en concepto de los higienistas, el
contacto de la lana sobre el tegumento, lejos de propen-
der 4 atenuar los estimulos genésicos, es un irritante
afrodisiaco, que, si por un lado puede acrecentar el mé-
rito de la continencia, multiplica alrededor del peniten-
te las incitaciones de la carne y los peligros de pecar.



