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L'ENTRADA DE LA CISBCIA MODERNA A L'ENOLOGIA

Mots de justificacis al titol:

g5 molt dificil, per no dir impassible, resumir en una hora de
conferencia i/0 unes quantes pagines escrites, el desenvolupament de
l'enologia cientifica durant el segle XIX. Es tracta d'un tema que
requerelx, demana a crits, pel que fa al Principat,l'atenciso de les
investigacions que han de menar finalment a 1'esperada sintesi. No séc
tan ambiclés com per pretendre fer el que, en part, encara esta per
fer. Per¢ soc prou conscient per entendre que puc fer efectiva la meva
petita aportacié al tema. Doncs, parlaré dels comengaments de
l'enologia clentifica, és a dir, de la introduccis de la ciencia
moderna en l'art d'elaborar el vi. Per a mi la clédncia moderna en el
sentlt que empro el mot vol dir Lavoisier a Eurapa; Carbonell a
Catalunya.

L'altra banda, he optat per dibuixar les linies generals esquema-~
tigues del tema al voltant d'un estudi tan dificil com el que fa refe-
réncla al ferncomen de la fermentacis. D'aquesta manera 1'exposicts
comenga amb Lavolsier { acaba amb Pasteur.Entre aquestes dues figures,
queé va passar a Catalunya amb l'elaboracise del vi? Contestar la
pregunta i treure'n algunes conclusions és la finalitat de 1l'estudi i
la reflexis que he dut a terme amb motiu del congrés sobre "Mil anys

de produccié, comer¢ 1 consum de vins { begudes alcohdliques als

Paisos Catalans".

La nova quimica i la fermentaclé, de Lavoisier a Pasteur:

S1 bé Lavoisier es conegut com el pare de la quimica moderna,
avul volem recordar gque també va ser ell qui primer .va analitzar les
subtancies organiques. A la Memoire sur la combination du principe
oxygeéne avec l'esprit-de-vin,l'huile et différents corps combustibles,
publicat & 1les Némolres de 1'Académie des Sciences 1'any 1784,
Lavolsier reconeixla que les substancies organiqueé estaven formades
per carboni (C), hidrogen (H), de vegades oxigen (0) { més escadusse-

rament per nitrogen (N) i fosfor (P). A través de la combustisé de les
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subtancies organiques, Lavcisler 1investigava la proporcié d'aquests
elements constituents. Va experimentar amb 1'esperit de vi, 1'0li { la
cera. Interessat per 1'esperit de vi que es produia en la fermentacis
del rarm, va estudiar les fermentacions en general { la vinosa en
particular. En una primera etapa Lavoisier va determinar que el sucre
present en la substancia que fermenta es descomposa en alcchol
(etilic) 1 acid carbénic (en realitat, anhidrid carbeéenic, CO:) segons

una reacciec que avui escriuriem de la seguent manera:

CeHi20e = 2 COz + 2 CH.—CH:.OH
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Atxi doncs, lavolsier va establir correctament que el sucre, al
qual ell anomena aigua carbonatada, era un compost format per carboni,
hidrogen 1 oxigen. (£s important recordar que estudiant aquest tema al
Traité élémentalre de chimie,' el pare de la quimica moderna va enun-
clar el principt de la conservaciéo de la massa en una reaccis
quimica.)

Aprofundint el procés de formacis d'alcohol, d'antuvi Lavoisier
va pensar que el sucre es dividia en dues parts (A i1 B),; l'una, 1'A4,
cedia la major part del seu cxigen al carboni de 1'altra (B) per tal
de formar anhidrid carbsénic, mentre que la resta de 1'oxigen,
recombinant-se amb els altres elements d'A formaven 1'alcohol. Mes
endavant va explicar el procés en qiestié de manera diferent: durant
la fermentaci¢ l'aigua es descomposa i el seu oxigen es combina amb el
carboni{ del sucre formant anhidrid carbénic (que es despren amb
abundancia), mentre que 1'hidrogen de l1'aigua,en combinar-se amb la
resta del sucre,és el responsable de la formacié de 1'alcobol. Després
de Lavoisier foren molts els quimlcs, metges 1 farmaceutics que
c'interessaren per la fermentacié,aportant-hi observaclons sagaces que
donaren lloc a noves visions { interpretacions: Berthollet, Guyton de
Morveau, Fourcraoy, Chaptal, Seguin, Fabroni, Dumas, Gay-Lussac,

Thénard, Berzelius, Wohler, Liebig, etc., fins arribar a Pasteur que

reblaria el clau.
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Tots ells s'adonaren del paper {mportant gue jugava el llevat
pero dificilment coicidien en quin era aquest paper. Ba obstant, n'hi
va haver quatre que s'avangaren a Pasteur 1 apuntaren en la direccleé
que prendria el quimic francés. Cagnard de la Tour, Kitzing, Turpin !
molt especialment Schwann, identificaven el llevat com crganismes vius
{ el feilen responsable de la fermentacio. ”~ J. Berzelius (1776-1848),
l'arbitre de la quimica del temps, s'hi oposad sense dubtes: el paper
del 1llevat era el de catalitzador, és a dir, feia possible la
fermentacid peré no hi intervenia. Vohler i Liebig 1i feren costat.

En la polémica suscitada pel fenomen de la fermentacié cal veure-
hi el reflex d'una polémica més profunda: la gque mantenien el
positivisme, que rebutjava les forces vitals { volia explicar adhuc la
vida a través de la fisico-quimica, per una part, i1 les teories
vitalistes per una altra. Aixé no vol dir gque a partir d'ara ens
dediquem a classificar els hcomes de ciéncia en pros d'una banda O
d*una altra; pero d'alguna manera responien als interrogants que els
plantejava 1a ciencia del moment. Justus von Liebig (1803-1873) va
anar un xic més lluny i1 va assegurar que suposant que el llevat fos un
organisme viu no intervenia en la fermentaci¢ com a tal sino a través
de les matéries albumonoides que secretava en morir les quals
originaven una vibracis a la mol.lécula de sucre que provocava la seva
descomposicié en alcohol 1 anhidrid carbénmic. Al cap 1 a la fi, una
explicacié fisico-quimica.

Louis Pasteur (1822-1895) va comencar a estudiar el proces el
1855 1 poc després donava a la llum la Nemolre sur la fermentation
alcoolique, * on mostra la participacié d'agents vius en 1la
fermentacié, un tipus de vida que d'antuvi va considerar vegetal pero
que a partir de l'estudi de la fermentacié de 1'acid butiric, va
considerar animal ("infﬁsoris"5. Fou 1'estudi d'aquest tipus de
fermentaclé que 1li va fer sospitar que 1la producclse de gas tant en
determinades fermentacions com en la putrefaccié no és més que la

manifestaclé de la vida en abséncia d'oxigen (vida anaerdbical.
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Natural d'una regie productera de vi, Pasteur va anar més enlla
de 1l'estudl del fenomen de la fermentacis 1 el 1866 va publicar studes
sur le vin, ses maladies, causes qul les provoquent. Procédés nouveaux
pour le conserver et pour le vieillir.® Pasteur va superar la mera
apalisi quimica : el que volia era aplicar els seus coneixements
quimics sobre la fermentacis per obtenir un vi de mes gran qualitat.
Fel que fa a 1'oxigen, Pasteur creia que podia jugar un doble paper:
per una banda, és perjudicial puix estimula el creixement de
microorganismes perjudicials que contaminen el vi 1 el poden fer
malbé; per una altra part, 1'oxigen pot ser beneficios puix treu
asperesa 1 sabor acid al vi 1 1i dona bon color (dins d'uns certs
limits). La questis dels microorganismes perjudicials també va ser
estudiada per Liebig que atribui, pero, el malbaratament del vi a la
termentacio incompleta, mentre  que Pasteur insistia en els
microorganismes aliens. Ara be, en aquest punt Pasteur estava en un
bon cami que li doparia resuitats espectaculars: si el vi es podia fer
malbe per raé d'aquests microorganismes perjudicials, calia o bé
prevenir-ne la multiplicacié o be matar-los. D'antuvi wva fer servir
hiposulfits o ©bisulfits ambd resultats esperangadors. Després va
decidir emprar la calor. Pasteur sabla gue el vi "cuinat" no és pas bd
pero també sabla que 1'accis de la calor en medl acid es molt
efectiva. Aixi va adonar-se que no calia superar els 55¢ per tal de
destruir els germens patogens. El procediment es va copéixer com la
"pasteuritzacio" del vi 1 es va aplicar aixi mateix, amb exit, a la
cervesa, llet, sidra, etc.

La histeria de la ciencia, com diu X. Serres,® pero, esta feta
de giragonses. La paraula final sobre la fermentacis 1'escriuria E.
Buchner (¢1860-1917) el 1897 quan acconsegui extracte de llevat
(enzims) capaq de convertlr sucre en alcohol. £s a dir, la fermentacis
no s'explica pel llevat siné per un producte del llevat, la qual cosa
fa pensar que la teoria de Lieblg estava més a praop de la realitat que
1a de Pasteur. En canvi, en vida, el triomf de Pasteur va ser total:
Pasteur va saber donar explicacions a tots els casos plantejats mentre
que Berzelius 1 sobretot Lieblig fracassaren en molts. L'explicacieé?

Posiblement rau en el fet que Pasteur va fer compatibles una
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observacio saga¢ 1 una inquisicié permanent dels procescs seculars
emprats pels camperols amb una teoria de la fermentaclé tan propera a
la definitiva - al cap 1 a la fi no k! ha producte, enzims, si nc hi
ha llevat - que 11 va fer poesible donar explicacions a tots els
fenomens observats fins aleshores. | predir-ne d'altres. Més que sufi-
cient com diria Xuhn cent anys més tard.

Abans de finir aquest aspecte tedric de l'estudi,ens sembla
adient fer una referéncia a la vigéncia i a l'ulterior abandonament de
la teoria del caléric. Val a dir que a comengaments del dinou, la
teoria del "floglst®, que pretenia explicar la combustis 1 la
calcinacio, havia estat arraconada - Lavoisier precisament havia finit
amb l'antic paradigma i sobre les cendres encara fumejants havia
bastit el paradigma de la quimica moderna - pers hom considerava
encara l'existéncia del caloéric:®"un fluid imponderable i
indestructible que ocupa els espais intermoleculars dels cossos de tal
manera que el pas espontani de caléric d'un cos a un altre que en teé
menys origina una minva de la temperatura del primer (que el perd) i
un augment de la del segon ¢ que el guanya). Aquesta teoria, atribuida
a Joseph Black (1728-1799), va trontollar quan B. Thompson Rumford
(1753-1814) va copsar l'escalfament d'un cand en l'acte de forada-lo,
atribuint el fet al moviment de les particul.les que constitueixen el
cos material. Tanmatelx, la teoria del caloric no va entrar em crisi
fins que varen ser establertes definitivament les dues lleis de 1la
Termedinadmica.*®

Feta aquesta breu sintesl teérica, tornem a Lavaisier { a la seva

moderna quimica (amb caléric incles). En aquest marc entra en escena

Francesc Carbonell.

Chaptal i Carbonell:

Francesc Carbonell 1 Bravo (1768-1837), va acudir a la famosa
Universitat de Montpeller per tal de doctorar-se. Hi va restar dos
anys (1799-1801) a la fi dels quals va llegir la disertacié que duia
per titol "Chemiae ad @medicinam applicationis wusu et abusu
disceptatio” que 11 va valer el titol de doctor agregat. Durant

aquests dos anys que va romandre a la Unlversitat francesa va ser

o
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deixeble de Jean Antoine Chpatal (1756-1832), amb qui va establir una
franca amistat, { de la seva ma es va introduir definitivament en 1a
quimica de Lavoisier. Carbonell va traduir 1'obra del metge 1 guimic
francés Chimie appliqué aux Arts (Paris, 1807), un important tractat
de quimica industrial. Hom pot dir, malgrat que de moment sigui de
passada, que Carbonell { Bravo va saber estar al dia de manera
constant 1 que a les ensenyances que impartia a l'Escola de Quimica de
la Junta de Comer¢ des de 1805 en qué fou inaugurada, s'hi poden
trobar totes les aportaciones dels grans quimics del moment: des de
Berthollet, Guyton de Morveau i Fourcroy, passant per Lavolsier i el
matelx Chaptal obviament, fins a Gay-Lussac { Thénard.

Ultra la tasca que va desenvolupar en el camp farmacéutic, 1la
tigura de Carbonell pren més relleu, cada dia que passa, en el
panorama clentific de la Catalunya de finals del segle XVIII 1
ccmengaments del XIX. 7 El seu discurs d'inauguraciéo de 1'Escola de
Quimica el 1805 és un discurs en la linia de la modernitat més rabiosa
de qualsevulla universitat europea important d'aleshores. Essent la
quimica de Carbonell una quimica practica - el mestratge de Chaptal
no n'és pas alie -, esta en consondncia amb l'esperit de la Junta de
Comerg 1 amb aquella burgesia catalana de canvi de segle que ella
mateixa també sofria un canvi important: aprenia a passar, perqué
havia entés que era necessari, de comercial a industrial.

Si més no i com a prova de la importancia de la figura de
Carbonell, recordem alguns dels seus deixebles més coneguts, alguns
dels quals seran citats més endavant: Agusti Yafiez (1789-1857>, Raimon
Fors (1761-1859), Francesc Carbonell i Font (1792-1854), Josep Roura |
Estrada (1797-1860> { Mateu Orfila 1 Rotger (1787-1853).

Francesc Carbonell 1 les Memorias de Agricultura y Artes:

En el marc que acabem de dibuixar, La Junta de Comer¢ va publicar
entre 1815 { 1821 una revista, Nemorias de Agricultura y Artes, que
pretenia difondre a Catalunya els avengos tecnoléogics que llavors
envalen Eurcpa. Per no estendre'ns massa amb la revista i poder entrar

Ja en el que ens interessa, direm tan sols que constitueix 1l'intent
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més reelxit, pel que fa a una revista tecnica, en la histéria moderna
1 contemporania de Catalunya.

Un dels qui més hi va escriure va ser el nostre home, doctor en
medicina, farmacéutic { quimic que era repansable de la seccié de qui-
mica. I dins de 1l'ambit de la quimica, sempre una quimica amd
orientaclons practiques que tan bé s'avenia amb el caracter de la Jun-
ta de Comerg, Carbonell va prestar molta atenciso al vi i a 1'aiguar-
dent. El primer llarg article que nosaltres examinarem tat seguit, de
fet va continuar durant wvaris numeros, un costum de 1'época, es
titolava Arte de hacer y conservar el vino,© on tracta els temes de la
fabricacio 1 conservacidé del vi; de com millorar-lo;de les possibles
alteracions espontanies; de la manera de trobar-hi remei; dels vins
artificials, 1 de la policia judicial {quimica) del wvi. Tot des d4'un
punt de vista que podriem ancmenar cientifico-practic, és a dir, des
d'un punt de wvista clentific pers sense oblidar mal la milenaria
practica del fer i elaborar el vi; en aquest sentit de voler trobar
expllicaclons a totes les operacions que els pagesos havien aprés per
tradicio oral, sense uegligir-ne ni una, i a aconsellar-los quan creia
addient ~ | podia - fer-ho, es va avangar a Pasteur.

L'autor comenga per definir el que es l‘enologia de manera ben
simple: l'estudi de 1la fabricacis del wvi, de la verema a la
consumicio; pere tot seguilt afegeix, remarcant el que sera el centre
d'interés, que només la quimica ens pot il.lustrar sobre el proces de
fermentacloc i les causes de deteriorament del vi "pues pos ensefia (la
quimica) & corregir los defectos de las materias que la componen y A&
suplir por el arte la imperfeccién del trabajo de la naturaleza.™™

A pesar que Carbonell tracta tots els temes relacicnats amb
1'elaboracié del vi - aixi, ens parla per exemple deis cellers, botes,

cups, tines, més adients per tal d'obtenir un bon vi -

d'interés és la fermentacis.

, el seu punt

En primer lloc, assegura que la temperatura és una variable molt
important en el procés de fermentaci6. Estableix la temperatura optima
en un principl en 10 @ R. Si la temperatura és més baixa cal escalfar
la massa que ha de fermentar o barrejar-hi most calent. Aconsella, tan

lmportant considera la temperatura, de fer la verema en hores de sol o
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bé deixar el raim exposat al scl amb la finalitat d'escalfar—lgﬁbans
de ser trepitjat.

Un altre punt al qual concedeix molta importancia és a la presén-
-ia d'alre durant la fermentacio. Assegura que l'aire afavorelx la
fermentacio pero no és imprescindible puix que la fermentacié s'esdevé
tambe, malgrat que amb lentitud, en un reciplent tancat. Realment,
acaba afirmant que si és necessarl posar en contacte el most amb
l'atmosfera és per donar sortida a 1'anhidrid carbonic produit pulx en
cas contrari aleshores si que es frena perceptiblement el procés (a
part dels accldents a que pot donar llec). Tot {1 que els procediments
per donar sortida al CO. son variats, Carbonell es mostra ecléctic |
recomana recobrir el cup amb taulons i draps vells de manera que el
contacte amb l'atmosfera es dificulti pero no s'impedeixi.

El tercer punt que considera és el que fa referencia a la granda-
ria dels cups, una questio que havia fet vessar molta tinta en els
tractats practics. Donat que Carbonell ha experimentat que l'activitat
fermentadora és proporcional a la massa que fermenta, sembla que
caldria inclinar-se pels grans cups; ara bé, atesa la circumstancia
gue en un cup gran es volatilitza molt d'alcohcl, llavors caldra fer
servir cups grans, mitjans o petits segoms el producte que es vulgul
obtenir. Heus aci una altra mostra d'eclecticisme i pragmatisme: les
regles existeixen pero sén flexibles., Fixemnos una fita i trobarem
respostes a les questions plantejades.

Tres punts que s'insereixen en el marc del fenomen de la fermen-
tacié que regula la transformacie de les substancies sucrades en
alcohol; peré, diu Carbonell, no s'ha de confondre substancla sucrada
amb sucre: el sucre existeix al raim { és preclsamente quil déna lloc a
1'alcohol, pero el sucre es troba barrejat amb un principl dolg "el
qual sirve de levadura”. Al voltant d'aquesta confusid entre
substanclia sucrada-sucre-llevat poden remarcar-se dues conclusions
importants: el sucre sol no pot produir alcohol (necessita el llevat)
i, d'altra part, seguint Seguin 1 Berthollet, Carbonell assegura que
el lievat és una matéria vegeto-animal. Aixi, la fermentacié és ideal
quan el sucre, substancia que s'ha de tramsformar en alcohol, { el

llevat, l'agent inductor, estan equilibrats. S1 el sucre es traoba en
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excés, el vi és5 dol¢ (la qual cosa pot ser desitjable), perd si és el
llevat qui sobra, llavors, a més de la possibilitat de 1l'aparicisé
d'acid acetic, el vl pot agrar-se.ts important aleshores o bé afegir-
bl esucre o beé interrcmpre la fermentacio, operacié que segons
Carbonell pot fer-se per decantaclsé, refredament o sofrant el vi.
Concretament l'cperacio de sofrar el vi és vista amb interés per

Carbonell malgrat que fa palesos els Interrogants quimics que 1i

planteja:

" Parece que la acclon del vapor del azufre ardiendo hace precipi-
tar el fermentc que el licor aun tenia en discluclion; pues que
por el efecto de aquellas el vinc se pone turbio, de suerte que el
efecto que produce mas seflaladamente es de prevenir toda ulterior
fermentacion, con tal gue se asegure el vino despues de haberle

dejado en quietud por algun tiempo, y de haberle clarificado por

medlio de la cola. "'

La clarificacic es pot aconseguir amb cola de peix, clares d'ou o
bé goma arabiga.

51 tenim la mala sort que el vi s'alteri, sigui quina en sigui la
causa, alechores el que podem fer és disfressar el gust del vi. 5i la
fermentacle és per defecte s'hi pot afegir most cuit o mel <(amb
aquesta soluci¢ es preten corregir el gust agre i completar la fermen-
cio defectuosa); També s'hi poden afegir, alcalis, cendra, terra de
creta, cal, etc., que absorbeixin diversos acids perjudicials formats.
Un altre procediment consisteix en afegir-hi llet desnatada que, en
separar el llevat vegeto-animal, clarifica el wvi. També contempla
{ntroduir blat bullit dins d'un sac i tot seguit introduir el sac al
cup. |

Dedica un apartat a ]'estudl dels vins als quéls s'han afegit
sals de plom {/o0 allum, ferro, arsénic o antimoni;es tracta, aleshores,
d'alteracions perjudicials per a la salud. En aguest cas cal saber-les

detectar: entrem dins de la toxicologia i la quimica aplicadda al dret

penal.
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Fonts que va fer servir Francesc Carbonell:

El buldatge de l'article de Carbonell ens ha permés acostar-nos a
una bibliografia que al llarg de 1l'estudl es troba dispersa { de
vegades tan sols apuntada. Les obres que ens consta que Carbonell va
consultar son les seguents: '

Annales d'Arts et Metilers de Faris

BERTHOLLET, CADET, BAUME, LAVQISIER, a les Nemorlias de la Academia de
Cienclas (1786).

CHAPTAL, Arte de la quimica aplicada.

CHAPTAL, ROZIEE, PARMENTIER, Arte de hacer el vino.
DEYEUX, Sobre los vinos falsificados.

Diccionario de la Industria.

CHEVALIER, FE! tratado del vino

GUERIN, Eneologia.

KLAPROTH, Aviso acerca un vino que se sospecha contener litargirio, a

les Memorias de Pyl, 32 coleccion, p. 244.

LEHONARDI, Diss. Vinorum alborum metallicl contagll suspectorum curae

repetitae ngvae, Wittenberg.
GLIVIER DES SERRES, Tratado de agricultura (amb notes de Neufchateau).

ORFILA, Secours 4 donner aux empolsoinnés & C.

WOLLIN, 177&, De ia fabricacion del vino por acedio del litargirio

Pagina 10 Titulo del libro



£5 obvl que al llarg de l'article surten altres noms tals com
Fabroni de Florencla. Seguin, Gentil... Tal com estan aquestes cltes
al text interpretem que son cites secundaries llegides a les altres
obres, les que 11 wvaren servir de base per al seu treball 1 que

nosaltres hem recopilat.

Els nous aparells de destii.laclé continua:l'aparell d'E. Adams:

Carbonell va atendre no només l'elaboracié del vi, els defectes
que podien presentar-se { la manera de corregir-los, sino també els
nous metodes de destil.lacie que apareixien a Europa. Val a dir que
Carbonell era un quimic practic que vivia els problemes del seu pais 1
intentava trobar-ne solucio. Catalunya, no caldria pas descobrir-ho,
ha estat sempre un pais producter de vi i d'aiguardent;conéixer els
nous meétodes de destil.lacic era important per a l'agricultura i el
comerg catala. Alxi ho va euntendre el nostre home en publicar
i'article "Noticia de los varios métodos de destilar el ving" aparegut
a Neporias de Agricultura y Artes,'- previament al que versaba sobre
1'elaboracio del vi i gque tot just acabem de ressenyar. Per aquest ncu
article que contempla la destil. lacis del vi l'autor confessa basar-se
fonamentalment en les "Memorias extractadas de Lenormand", wols. 37,
38 1 39 dels Apnales d'Arts et Métiers de Paris | en el seu llibre
Essay sur la destilation. '™

Comenca per descriure 1'aparell pare, l'original, que va donar
lloc a tot un reguitzell de variacions | innovacions posteriors: ens
referim al d'Eduard Adam que en va posseir privilegi exclusiu per 14
anys a partir del 14 de gener de 1801. Segons Carbonell, pero, aquest
aparell estava basat -en un altre de Voulfe destinat a estudiar la
solubilitat dels gasos en liquids que ell havia conegut 1 manipulat
quan va estudiar quimica a Montpelier.

Als trets que poden contemplar-se a la figura adjunta cal afegir-
hi algunes consideracions:
1) els tubs que arriben als vascs {ntermedis (a la figura, n'hi ha

tres perd podien haver-n'hl més),han d'entrar fins ai fons dels vasns,
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65 a dir, introduir-se en el liquid que els emplena, | acabar en forma
de regadora per obtenir una major efectivitat;

2) 1'ultim vas esta ficat dins d'un recipient ple d'algua;

3) en els recipients U t ¥ hi ha sengles serpentins envoltats de vi a
1'U 1 dfatgua al V.

4> Al costat delc recipients U 1 V hi ha un dipsosit on es coloca el vi
que s'ha de destil.lar el qual es bombeja al dipesit U quan fa falta.

Malgrat que l'aparell pot semblar complicat amb tantes claus 1
tubs d'anada { de retorn, el principi, que és el que ens interessa
ara, 6s relativament senzill.

La barreja de vapors alcohéllics i de vapor d'aigua surt de la
l'alambi i passa, a traves del primer tub, al primer dels tres vasos
dibuixats;, com gue e tub, com hem dit més amunt, entra fins al final
del recipien®, els vapors provinents de 1'alambi travessen, en sentit
ascendent, la masse de vi previament dipositada i d'aquesta manera
confensen part de.s vapors d'algua por la mucha afianidad que (el agua)
tiene con e&] {(e. vi), menys volatils repecte als vapors alcoholics.
Aixé es repeteix tantes vegades com vasos hi hagl (tres a la figura) 1
rinalment la barreja passa als serpentins on es condensa. (al remarcar
que el wvapor que surt del primer vas pot ser menys ric que el que surt
de l1'alambi puix és la suma d'un vapor ric (el de la caldera) que
deixa en el primer vas part del vapor d'aigua 1 d'un vapor que es
despren de la massa de vi del susdit primer vas, menys ric que el
sortint de la caldera pel fet que ha rebut, i doncs incorporat, uma
part addictonal d'aigua. Aquesta situacié es rectifica a a partir del
segon vas Jja que en ser la temperatura més baixa, la riquesa dels
vapors és més alta f{puix tot es basa en que els vapors alcohalics
destil.len a temperatura més balxa que el vapor d'aigua, és a dir, en
termes termodinamics actuals, a una determinada temperatura la preésié
de vapor de l'alcohol és meés alta que la de l'atgua)l.

Per saber quan s'ha acabat la destil.lacié s'obre l'aixeta E
(tancada la X) 1 es provoca la condensaclée dels vapors sartionts de 1la
caldera al serpent: que es troba a F; si s'apropa un paper encés al
liquid que ha sortit per 1'aixeta G (al final d'aquest serpenti) 1 no

s'inflama, es pot -ansiderar acabada 1'operacio. Llavors es descarrega
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la caldera. Per tornar-la a omplir s'aprofita el vi refrigerant del
primer serpenti que s'ha escalfat notablement.lLes conexions indicades
a la figura permeten examinar els vapors de cada vas sigul pel
procediment descrit del paper encés sigui mitjangant l'aerdmetre.

Amb aquest aparell d'Adams es podla cbtenir aiguardent de "tres
sextos" omplint un o dos vasos amb alguardent d'Holanda o de 182, En
aquest cas l'aiguardent dit "estirat" s'introdueix per l'embut P de
manera que a través del tub o es poden omplir els vasos.

El recipilent U té una sortida (a> pels vapors del vi refrigerant
la que, en escal-far-se, destil.la parcialment; aquests vapors poden
passar, a través del vas esféric T al serpenti o a un dels vasos. Ko
cal dir que quants més vasos té 1'aparell, mes optima é&s .a
destil.lacio.

Els avantatges d'aquest aparell, segons Carbonell, son un estalv.
notable de combustible, una més gran qualitat del producte obtingut !
1'obtencis un alt grau alcohélic en una sola destil.lacie.

4 continuacis Carbonell descriu les wvariacions de Soliman:,
Menard, Beérard i Carbonel <{que no s'ha de confondre amb Carbonell),
per acabar amb la descripcié de 1'aparell de Jordana: Els compars
entre si 1 en treu consequencies. A nosaltres, pero, ens linteresss

i'aparell de Joan Jordana.

L'aparell de Joan Jordana:

Abans d'entrar en matéria, farem un xlc d'histéeria. Ja 1l'any 1789
Jordana pretenia obtenir alcohol en una sola destil.lacie. I sembla
que tambe s'havia fixat en l'aparell de Voulfe. Quan s'assabenta pel
Diari de Barcelona (31 de juliol de 1801) del privilegl concedit a
Adams, del qual ja n'hem feft referéncia, Jordéna va oferir les seves
idees, basades Ja en experiéncies concretes, a la Junta de Comerg, tot
deixant a l'arbitri de la Junta el que el recompensés o no.D'antuvi 1la
Junta va accedir a pagar la construccio de l'aparell 1| un cop en fun-
cionament, previ dictamen emés per una comissié creada ad hoc i farma-
d¢a per Joaquim de Roca i Batlle, Joaquim Mila de la Roca i Antoni Sa-

sierra, 11 fou concedida per la Junta una pensio vitalicia de 5. 00C
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rals el 18 de setembre de 1806. Es tractava d'un final felig¢, almenys
per a Jardana.

Val a dir que l'aparell fou millorat el 1811, en plena Guerra del
Frances, { el 1814. Fou tot just acabada la comtesa que l'aparell mi-
licrat va ser instal.lat a la casa de Pere Mir a Sant Sadurm d'Ancia
en un edifict conmstruit expressament, mentre que els planols de la
instal.lacis eren enviats al Gabinet de Maquines, una altra obra de la
Junta de Comer¢ que d'aquesta manera corsolidava el seu paper d'impul-
sora de les novetats tecnolegiques. Vist l'éxit obtingut, el mateix
Jordana construiria un aparell mobil per a ser transportat, 1 emprat,
alla on fos necessari. Es tractava d'un carrc on s'havia encabit una
versis Simplificgda del que nosaltres detallarem tot seguit.

L'explicacis 1a farem seguint ia lamina adjunta que reprodueix

amb detall 1'aparell de Joan Jordana.'® L'alamb: 1 els

;Y

n

{s vasos sorn
comunicants per la qual cosa el nivell del wvi ec =21 matelx arreuy;

aquest nivell no es pot superar sempre gque l'aixets H, que determina

el nivell del vi, estigui oberta. Les parts mes lmportants son les
segients:

A Alambi (o cuturbita) gue pot contenir 48 arrobes de vi.

B: Sis vasos destil, latoris de coure d'unes 12 arrobes,

(. Bota gran que s'omple de vi refrigerant,

D: Vas tondensador de toure,

£: Registre de sis claus o aixetes unides a un tub (X) que umeix la bota amb el vas 8

nés proper; par les sudites aixetes es pot regular la guantitat de vi refrigerant

a C el qual té possibilitat de pas al vas per I

Bota-dipdsit del vi (que el rep pel tub R,

Clau que regula 1'accés del vi,

Clau per la qual surien els residus de vi destil.lat i la parl aquosa condensada,

Clau per treure els residus de 1'aparell quan no es vol continuar 1 operacisd,

Tubs de toure rectes per on passa el vi,

 Tubs de toure que condueixen els vapors al recipient o vas seguent fins al
condensador i serpenti,

M. Serpenti gran,

N. Gran bota plena d'aigua,

0: Tub pel gqual els vapors condensats a D passen al vas nés proxim per tal d'incerpo-
rar-se al procés,

. Bota destinada a recollir 2l producte o destil lat,

 Comunitacid entre F 1 C,

¢ Clau en el tub que tomunica l'alambi amb el primer vas B,

Tub pel qual s‘escapa 1'aire a pressid i els vapors de € cap al sarpanti M,

¢« Tub per on el vi de la bota refrigerant passa al vas B més proper.

Yemenaia horitzontal gque passa per dessota dels vasos,

P o XXy M
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Com que el funcicnament de 1'aparell és senzill { bastant
evident, en remarcarem primer alguns trets gque en facilitio la
comprenslo:

4 L'aparell ¢s de destil.lacie continua: no cal parar-lo per intro-
dquir-1: nova carrega puix s'alimenta automaticament {1, de manera
continua també, va donant el destil.lat. En realitat, 1 per tal
d'entendre el procés de destil.lacio continua, cal remarcar el doble
recorregut: el vi entra iiquid per F i recorre l'aparell de dreta a

esquerra, mentre que els vapors destil.lats ho fan d'esquerra =a

dreta
&y La destil.lacie mes acusada té lloc en el vas més allunyat de
i1*alamb:, mentre gque aguest nomes serveix per comengar 1'operacis,

r=tbre 1 comunicar el caiéric al procés segons Zarbonell 1, finalment,

donar sortida als residus.

ra

- 1 grau de destil.lacic 2= pot regular amb la gquantitat de vi que
roman en el refrigerant en 21 qual esta submergit el condensador:
gquant mes vi hi hagl al vas o recipient refrigerant meés vapors aquosos

corndensaran i més ric en alcohol sera el producte. La regulacis es fa

a traves de les aixetes E.

D

Pel gque fa al funcionament de l'aparell, tal com hem dit, és
senzill. D'antuvi, l'aparell s'omple de wvi tenint obertes H 1 G 1
tancada [, amb la qual cosa assegurarem la mateixa altura del vi a
tots ele recipients. El vi que d'aquesta manera entra per G passa al
dipesit F 1 d'aqui al dipesit refrigerant C d'on, pel tub X, passa al
vas mes proper ! als segients, seguint el sentit de dreta a esquerra,
peis tubs K'* fins que comenga a sartir per H. Alesbores es tanquen H
i G. Tot seguit s'encén la caldera: els vapors que es desprenen passen
al primer vas 1 després als segients. Els susdits vasos s'eécalfen
tant pels vapors calents que reben com per 1;escalfor que els comunica
la xemeneia horitzontal. Quan els vapors arriben al condensador
condensen en part, depenent la part condensada de la major o menor
quantitat de vi refrigerant tal com hem apuhtat més amunt. Els vapors
no condensats al condensador passen al serpenti on ara condensen

definitivament: ¢s l'ailguardent que es recull a F. Quan els vapor que
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s'extrauen per § sén pobres, aleshores s'obren H { G { comenga
1'operacié continua.

En aquestes noves condicions, preparat l'aparell, el vi que entra
per G seguelx el recorregut conegut G-F-Q-C (on s'escalfa per la con-
densacis que té lloc a D)-X-vasos (en sentit de dreta a esquerra) -
alambi 1 sortida (empcbrit) per H. En canvi, els vapors aspiritosos
que destii.len a cada vas passen al seguent pels tubs L i van a parar
al condensador on c¢ondensa la part més aquosa, mentre Jue la més rica
passa al serpenti per tal de ser recollida, ja condensada, a P. Val a

dir que la part condensada al condensador passa al vas proxim per o i

(B RN

es recicla.

En un sistema tal com el descrit, a l'alamb: nomes es formen
vapors pobres la finalitat dels quals no és una alira Jue transportar
el caloric, en termes de 1'eépoca.

Entre les qualitats que s'atribuien a aquest apar2i. hi havia !

d'una majcr productivitat 1 el fet gque requeria menys ma d'obra.

g
ie
=]

bla ser gque la segona e€s veritat mentre que la primera no ha estat
probada: el mateix Carbonell se'n fa ressé per¢ nc adjunta cap dada

per certificar-ho.

la dificultat de la determinaciéo de la graduacie dels alcohols i el
farmacéutic Savall:

Una de les dificultats existents a comengaments del XIX era la de
determinar la graduacié dels alcohols i alguardents, una dificuitat
especialment acuciant a efectes fiscals. Amb la intencié de resoldre-
la se'n va ocupar Josep 4. Savall en una memoria presentada a la
Reial Academia de Cieéncies 1 Arts de Barcelona el 4 de gener 1 el 15
de febrer de 1815.'" &5 obvi que a la citada memoria Savall paria de
la fermentacis alcohslica i de la destil.lacio pero nc il interessa
tant el fenomen en si com la mesura del resultat.

Fer tal de rescldre el problema, Savall, conegut farmacéutic de
professié, va centrar la seva atencio en 1‘a§rémetre o "pesalicors" de
Baumé. L'aparell presentava dos problemes: l'un, que la fabricaric
d'aerometres era molt defectuasa 1, doncs, la diferencia en -

resultat de la mesura d'un matelx vi o atguardent amt difercn:.
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aparells era variable; l'altre, segons va trobar Savall després de
diverses experiéncies, que el resultat de ia mesura depenia de la
temperatura. rer tenir una i{dea de la magnitud de l'error possible,
faciliment hi podien haver diferéncies de fins 4 o 5 ¢ Baume, fet que
repercutia en la quantia de 1'impost que bhavien de pagar els
comer—iants segons la Reial Ordre de 1'11 d'abril de 1806.

La primera de les dificultats, Savall 1'obvia dient que cal
construir eis aerometres el més perfectes possible. Respecte a la
segona, arriba a trobar una equivalencia: cada grau de diferencia en
la temperatura {(se suposa Reaumur) provoca una variacis entre un 5 i
un 8 % en la graduacic Baume. En lloc de confegir una taula o carta de
correccions repecte a una temperatura standar, que seria una de lies
solucions acceptada bastants d'anys més tard, proposa counstruir un
aparell que Igs aercmetnre | termometre alngra, fent esment de la
saviesa de  Jocan Valls, conegut artesa d'aleshores, constructor
d'instruments de precisio.

L'afer ens serveix si més no per copsar i'interés, 1 adhuc la
curiositat, delz homes de comengaments de segle en els problemes gue
plantejava la vica quotidiana. '’ El que de vegades tinguessin exit en
llurs decisions 1 d'altres no trobessin la solucie adient no els treu

cap mérit. La voiuntat de ser-hi, de no perdre més trens, es fa palesa

a bastament.

Josep Roura, deixeble de Carbonell:

En aquesta rapida passada pel segle XIX, que de cap de les
maneres, repetim, pot conslderar-se exhaustiva, es obligat, pero,

considerar un deixeble de Francesc Carbonell, que el va substituir com

~a catedratic a 1'Escola de Quimica de la Junta de Comerg 1 que va ser

el primer director de l'Escola d'Enginyers Industrials de Barcelona,
Joep Roura i Estrada (1797-1860>. Roura va ser becat varles vegades
per la Junta de Comer¢ a l'estranger 1 sempre va tornar amb nous
coneixements 1 novetats que podlen, calien, ser aplicades a casa
nostra. lLa més coneguda és semse dubte la il.luminacié amb gas que

Roura va instal.lar a Llotfa l'any 16826 per primer cop a l'estat

espafiol. '
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Pero Roura es va interessar també per 1l'enoclogia. Va escriure va-

ries memories { adhuc va importar una maquina de gasificar el wvi

Com
que en aquestes jornades M. Dolors Martinez No presenta «una
tnteressant comunicacls sobre el personatge en questio, objecte de ia

tee!l que estd desenvolupant, nosaltres no ens hi =ntretindrem masza

malgrat gque en una sintesi com aquesta nc podiem Jdeixar de dir-ne

quelcom.

Basant-se en la seva obra Nemoria sobre los vinos y su
dectilaclon y sobre los aceites (185%), un compendi dels seus
caonelxements sobre enologia, podem saber quins eren precisament

aquests coneixements pulx gue ens defineix el que eanten per v
al seu saber 1 parer la fermentacidé 1 les idees propiec sobre
destil.lacié, aixi com la manera de dur-la a terme.

Si ens centrem en el nucli d'aquesta poneéncia, la fermentacis,
haurem de dir que Foura ['any 183¢ epcara reproduelx eis mote de

Lavolsier 1 segueix citant Gay-Lussac, Dumas, etc. Al final, nc ho te

L]

pers, gaire clar:

"Sea lc que fuere de las causas que motivan la fermentacion iel

subratllat es meu) espirituosa lo cierto == gque siempre que
se disuelve azucar en agua y se afade fermento, se efectua un
movimiento Intestino en toda la masss y se produce alcohol.Este

fenomeno se llama fermentacion. "=

En realitat Roura se'ns mostra com un ver deixeble de Carbone.l

pero accentuant la vessant practica del seu saber: Roura no aporta

consideracions cientifiques a 1'enologia sin¢ observacions practt-
ques. El seu-corpus-ctentific, insistim, en aquest camp segueix essent

el del mestre.

En canvi es va preccupar pel vell tema de la determinacio alicoho-

limétrica dele vins 1 licors. Roura creia qué cap aerometre no podia

donar la riquesa en alcohol d'un vi puix l'alcoho! es troba junt amt

altres substéncies {, doncs, la major o menor densitat mesurada no

depen només de la quantitat d'alcohol existent. Aixi doncs, creu que

s molt més exacta la mesura alcobholimétrica d'un destil.lat i propoca
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d'acord amb aquesta opinic, efectuar la destil.lacié en un aparell que
deseriv amb certa precisie - alambi, refrigerant, serpenti 1 vas
rez_eptor del destll.lat -, i conclou, no sense un cert {nfantilisme,
que un cop recollit en el vas receptor un terg de la quantitat de vi

que destil.lem, la riquesa ve donada per la formula:
Riguesa = ( A:3/ Ay . X

ezzent A la quantitat de vi i X els graus que marca l'alcoholimetre. v

{‘tviament la formula saobra perque en clmplicar les A, sempre quedara

g la riquesa del wvi correspon a la tercera part dels graus
a.oocnolimetricos mesurats al destil. lat. L'observacié més sagag |
atinada ia constitueix la recomanacio que la mesura amb

t'alconolimetre s'he de fer sempre a3 ta mateixa temperatura que eli

ftiva en els 12,5 & K.

L' interés per 1'enologia de Luis Justo y Villanueva:

Nascut a Madrid =1 1334, va ser professor de quimlca a les

maonles d'Enginyers industrials de Valéncia 1 Gijon i finalment de
Barcelona on professd prop de vint anys fins poc abans de la seva mort
(1880). El seu prestigi el va dur a presidir la tot just nada Assocla-
ci6 d'Enginyers Industrials de Barcelona. Va aplicar la quimica a
l'agricultura i, en aquesta linia, va fundar la primera fabrica
4'adobs de tot 1'Estat a L'Hospitalet del Llobregat (1863). Fundador
2. 1867 del Llaboratori de 1l'institut de Sant Isidre, va ser

comissionat com a expert a varies Exposicions Universals i a 1'Exposi-

“lo wvimicola de Madrid de 1877. Va ﬁfonuncfér dlﬁé;;;g—conferéncies
chbre l'alaboracio de vins { té treballs sobre 1'analis! quimice dels
ving Catalans, essent  capdavanter en i'escola enolegica que
practicaria 1'analisi quimica de manera sistematica a vins 1
aiguardents catalans. -

Luis Justo Villanveva no considerava el vi com una barreja siné

~

comound combinacis maigrat que confessa gque no té raons cientifiques
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per certificar la seva oplnlé; creu, pers, que es tracta d'una
cambinacléo quan s'adona de la {nfluéncia que té¢ 1'addicio d'una petita
quantitat d'alcohol o quan observa "lo facil que es agriar & echar &
perder un vino afladiendole agua". <<

Com a bon analista Justo Villanueva analitza els vins catalans i
ni troba acld tanic, carbenilc, acétic i malic 1 de vegades acid sulfu-
ric; en aiguns casos lactic 1 butiric i escadusserament tartaric.

Pel que fa als defectes, l'asperesa, segons Justo, es deguda al
tani que, procedent de la rapa, es disol durant la fermentaclo. Aixo
el fa aconsellar com a favorable el métode de trepitjar el rarm en
lioc de 1'uz de les maquines.

Un dels problemes, pero, que més preocupen Jusio y Villanueva es
2. de l'avinagrament del vi. Considera que pels porus de la bota entra
alre qu=s substitueix el vi que es va treient; aquest airs, assegura,
perta l'oxigen que pot avinagrar el vi. La solucic més adlent, segon:
Pusmo, &2 la que s'adopta a Castella on una obertura superior tapada
amt un tauvis no inpedeix totalment l'entrada d'asire, necessari per a
que el wvi pugul sortir, pero aquest,el vi, queda protegit de i'aire
per una capa més O menys espessa d'oli. " En el mateix text, Justo vy
Villanueva demostira haver llegit Pasteur del qual, pero, tot i
acceptar-ne determinades opinions,~* encara es troba allunyat. No serai
fins a la decada dels anys setanta que, tot i palesar el seu escepti-
cisme vers 1'agenl que segons Pasteur provoca la fermentacis, s*acos-

tard a les teories del savi francés 1 n'acceptard la majoria de les

n

eves practiques. D'altra banda, Justo y Villanueva també va interes-
sar-se pel vell problema de la mesura alcoholimetrica.

¥o hi ha dubte gue Justo Villanueva segueix en la linla de la
quimica practica aplicada a l'agricultura, en el cas que ens interessa
a l'elaboracis de vi. En aquest aspecte seguiria la posicié adoptada
per larboneil { Roura. Pers hi ha, en 1'cbra de Justo Villanuevsa
quelcom de nou: l'aplicacic¢ de l'analisi quimica a l'agricultura =n

general, a l'enologla en particular.
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Un manual de 1871 fa referéncia a les teories de Pasteur:

Es tracta del conegut manual de José de Hidalgo Tablada Tratado
de fatricacion de vinos en Espafla y en el estranfero publicat el 1871.
L'autor comenga <itant Gay-Lussac pero també Pasteur. Assegura que
'oxigen fa el vi pero esa accion no debe ser continua y prolongada,
pues en ese casc la aereacién cambia sus efectos cuando es continva.
Fsra d'acord amb el savi francés quan assegura que els canvis de <olor
can originats per l'oxigen 1 que aquest é&c també el responsable de la
formacio d'eters i, doncs, de l'aroma i el gust.=® Aixi mateix, valora
la necessitat d'un cert grau de calor per a la fermentacie i situa la
temperatura optima entre els 15 1 els 25 ¢ C. D'altra banda, el vi ha
ic tenir, creu, una determinada quantitat d'anhidrid carbonic tant per

arifizar-io com per impedir que actui l'oxigen 1 s'arribi a formar

S1ta Mag: Zonet { Bonfill (1818-138%4:-7 i en principi accepta la

zev3 derinicic: de lievat com una substancia organica. Tot seguit,

Tebutia le: opinions de Fasteur gue fap referéncia a germens que duu
Staire i jue poden malmetre el vi i s'inclina, despres de comparar les
opiniaons Ze Dumas, Turpin i Thenard, a considerar que el llevat es una

matiria vegeto-animal, malgrat que Dumas i Liebig no ho admetin. Per a
Taplada no nl ha contradiccle entre el gue sostenen Bonet | Turpin
puix el primer es refereix a la substancia que conté el llevat i el
segon dona fe de la seva naturalesa. Personalment creu necessaria la
preséncia inicial d'oxigen; tanmateix, quan ja ha comencat la
fermentacio, aquesta continua encara que el reclipient es tanqui
nermeticament.
Nogensmenys, el seu eclecticlisme es manifesta quan considera tres
ciasces de fermentacions: l'oberta, la tancada o tapada | la mixta.
fer aquells gque creuen que els germené que-porta l'aire poden
tixar-<& a. "calde" i malmetre'l, només n'hi ba una de fermentacis: la
ranzada. L'autor reconeix, tanmateix, que es produeix umn més bon vi
gque a la fermentacio oberta, pero aixe no prova, diu, que l'oxigen no
sigui necessari.El seu raonament, per tal de donar suport a l'anterior
asceveractio o5 la de que hi ha prou oxigen al cup i a la brisa per

iniciar ia fermentacio i,doncs, que en cap cas no es pot parlar d'ab-

1
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séncia total d'oxigen. En una fermentacié tancada, pero, s'ha de donar
sortida a l'anhidrid carbénic per tal d'impedir la rotura del cup per
sobrepressis. En tot cas, la fermentacio tancada te lloc a una tempe-

ratura constant [ &5 més lenta, les quals coses, reconeix, son

avantatjoses.

4

Pel que fa a la fermentacio oberta, és més rapida i déna mes co-

lor al vi. Es justifica perque de vegades cal que el vi es faci amb

rapidesa:

"La fermentaclén ablerta en vasos que tengan la boca de 50 a 75
centimetros de diametro, sl se cuida de hundir la casca siendo
vinos tintos, y de tapar cuando cesa la fermentacion tumultuosa

si son blancos, produce buenos resultados. -

Finalment tracta la fermentacid mixta, és a dir., ni oberta n-

tarncada. Alxi, fa referencia a un metode proposat per l'autor el ii3u
que consisteix en tapar la boca del cup amb teixit de canem no

peite BESYC
tupit. Aquest muntatge permet d'enfonsar dins del cup la brisa en =:
cas del vi negre 1 tornar a tancar per tal d'evitar l'acidiiicacin per
una prolongada accié de 1'oxigen. La seva preocupacis principsl «n
cada cas es donar sortida a l'anhidrid carbenic.

Vai a dir que en l'edicio de l'any 1880 del mateix manual,Hidalgo
Tablada matisa algunes de les seves opinions explicitades pero segueix

mantenunt dubtes concrets sobre les teories de Pasteur.<®

A tall de conclusieé:

De Lavoisier a Pasteur, més de mlg segle d'avengos cientifics,
especialment en el camp de la quimica i la bilologia. No caldria
recordar, tanmatelx, que ambdés, Lavoisier-1 Pasteur, foren quimics.
§1 pe a Europa, pers, el segle XIX era el del progres cientific
creixent - la ciéncla generava la fe en un esdevenidor felic per a la
bumanitat - a Catalunya, llevat de les primeres decades, el panorama
no era pas tan aoptimista. |

51 seguim el segle d'una manera cronolégica, a comengaments de la

centuria es va donar a casa nostra un moment especialment interessant
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Ja hem dit al llarg del present estudi que la Junta de Comerg repre-
senta l'esfor¢ d'una burgesia que vol modernitzar-se agafant el model
europeu. I si{ bé dins d'un telxit conjuntural complex, la Guerra del
Francés, ltabsplutisme de Ferran VII, la fallida de la Hisenda 1 el
proces d'independéncia de les colonies representaren un fre a aquesta
modernitzacic - que no cal dir-ho, es reprendria a la década dels anys
trenta -, aixé no obstant els primers vint anys del dinou seguiren
essent interessants. En el cas que ens ocupa, tant la revista Nemorifas
de Agricultura y Artes, com la figura i l'obra de Francesc Carbonell,
amb el seus deixebles, fan palesa aquesta voluntat de modernitzacis,
d'estar al dia, gque abans esmentavem.

Cal reivindicar Carbonell, per si no ho hagués estat prou ja,com
un quimlc practic gque va saber estar al dia 1 alhora va interessar-se
pels problemes quortidians d'aquella Catalunya que cercava el seu cami
en .a historia.En Carbonell s'ajunten el desig, per no dir curiositat,
de saber, la preocupacic pels problemes d'una agricultura en proces de
canvi, l'urgencia de mantenir creixent 1'envol econmomic, cn s'hi ha
d'encabir la necessitat d'activar un comerg en el qual té un paper
important l'elaboracis de vins 1 aiguardents. Voldriem haver deixat
ben clar al iiarg d'aguest eécrit que Carbonell va aplicar la quimica
de 1'&poca als problemes de l'elaboracio del vi 1 de I1'aiguardent
cense deixar de banda ni les preocupacions de l'home del camp ni els
procediments tradicionals, dels quals va saber trobar-ne 1'explicacio
o la rectificacié necessaria. En aquest sentit, es pot assegurar que,
tal com ja hem dit, va precedir Pasteur.

Entre els seus deixebles, Josep Roura va saber, amb més 0 menys
encert, continuar la tasca de Carbonell; dins d'una linia, pero, enca-
ra més practica que la del seu mestre: Roura no pot escapar-se a la
influéncia d'una industrialitzacié divorciada de la ciénclia tal com
s'esdevé a Catalunya en el segle XIX. A mesura que aquest divorci es
fa palés, l'enologia accentua el seu caracter pragmitic 1 utilitari.
Justo Villanueva 1 Hidalgo Tablada ﬁalesen aquest tret.

Una altra questi¢ seria la d'examinar 1l'entrada de les teories de
Pasteur a l'enologia catalana. Hem vist com d'antuvl aquests dos

autors, Justo i Hidalgo, malgrat donar fe d'haver llegit Pasteur,
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n'estan bastant allunyats. La situaclo, perdé, canvia entrada la década
dels setanta amb l'acceptaciée, si no de totes, de la majoria de les
teories de Pasteur, almenys per part de Justo y Villanueva, tot i que
Hidalgo Tablada expliciti encara dubtes 1{ Adhuc rebutgl determinats
punts. Tanmateilx, la lectura d'un conegut tractat de B. Arago ' ens
referma en la idea que és en aquests anys, els setanta, que comenqga
ltacceptacio de les tecries de Pastecur: Aragé parla de "quimics de
tama" (més endavant concretara el nom | 1l'obra de Pasteur) que
agseguren que cada fermentacidé és deguda a un tipus de llevat concret
tot 1 acceptant explicitament l'opinié del quimlc francés. Alxi
matelx, també n'accepta el caracter vitalista de la fermentaclé. ' Més
temps 1 més espal ens permetrien comentar altres manuals i incidir amb
mes detall 2n altres guestions.

Tanmatelx, tot 1 que el tema resta oabert, hom pot afirmar que a
partir dels anys setanta del dinou s'inicla l'acostament progressiu a
ez teoriez de la fermentacio de Louis Pasteur, triomfadores aleshores
a Europa. Amb tot, cal no obiidar que, a prop o lluny de la ciéncia
capdavantera, les aportacions & !'enologia, més pragmatiques i
utilitaries a mesura nque transcorre el segle, son constants a
Caralunvya

Es cbvi que 1la fil.loxera va representar d'antuvi un fre a la
cientificacic de i'enologla per la preocupacis que va generar el
patir-la 1 la urgencia d'erradicar-la ; pero també es pot assegurar
que, més tard, va esperonar la cléncia enologica per tal de resoldre
els problemes que plantejava 1l'elaboracié del vi amb raim provinent
dels nous ceps americans replantats. En tot cas ens trobariem ja a
finals del XiIX i comengaments del XX.

En aquesta nova etapa, els farmaceutics, amb la destil.lacié de
ticors 1 alcohals amb caracter terapéutic, 1 els quimics, amb ia
rigorosa aplicacie de 1'analisi quimica, protagonitzaren un paper

preponderant.

Cantiago Riera 1 Tuébols

Professor d'Histeria de la ciéncia i ta técnica de la U.B.
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NOTES

.- LAVGISIER, A, L., Traits élémentarre dJde chiwie, Paris, (hez Cuchet Libraire, 1793,
Existeix una traduccid castellana; 7rafado elemental de quimica, Madeid, Alfaguara 1982,

2.- DUBBS, R.J., Fasteur, 1 i 11, Barcelona, Salvat, 1984, La questid de la fermentacid estd
wott ben tractada al capitel 5, wol, I, "La domestitacién de la vida microbiana®, pp. 12 a
161 E1 llibre de QJubés seguers essent una obra cldssica molt Otil enctara per la seva
tlaretat, concisid | rigurositat,

3. - PASTEUR, L., Mémoire sur [la ferwentation alcoclique a Ofuvres Je Fasteur réunies par
Fasteur Vallary-Radof, Paris, Masson, 1922-1839, vol, II, pp. 51 1 ss,

4 - PASTEUR, L., E£ludes sur le vin, ses maladies, causes qui les provequent, Frocédeés
pouveaux pour le comserver et pour le vielllir a Ofuvras,, ., op, cit,, vol, [il, pp. 111 1
55,

§. - SERRES. N, (dirygida per) elemepls oJ'Mistolre des Scieaces, Taris, Bordas, 1989,
Prefaci, pp. 1 2 15,

£ - Pal que fa a la teoria e, flogist. RIERA 1 TUEBOLS, &, 'La teoria dei flogisy la
quimica Dneumdtica : Antoine caurert Laveisier™ a (cfdncia’, num, SO, 3ctubre 19%%. op. 3% 2
37 mar al caldricy BYNUM, U F 1 altres, fuccronario O Historia Jde Ja ciencia, garcelona,
£4i1tarial Herder, 1986, veu "Calor y Tarmadindeica®,

7.~ Ex:steitx una bilografia de F. Carbonell: ROF CARBALLG, M@ de la (., Biografia y ladbor
Jocente Je Francisce Carbonell y Bravo, Barcelona, Facultad de Farsacia/Universidad de
garcelona, 1875, L'obra aten principalment al saber farmacdutic del oiografiat, £l Zarboneil
quimic exigeix encara un esludi profund,

8. - “Arte de hacer y conservar el vino® a Meworids de Agriculiura y Artes, a pariit de vo.,
V, desembre 1817, p, 257; acaba al vol, VIII Sobre la importancia de la tenperatura en la
fermentac1é, vol. VI, octubre 1818, pp. 161 i ss,; pel que fa a la presencia d'aire; vel,
VI1, octubre 1818, pp, 164 1 ss,; per altres aspectes de la fermentacid: vol. VIII, gener
1819, pp. 17 i ss. Carbonell va reunir i‘'article dispers a Mewor/sas en una obra intitolada

Arte de hacer y conservar o vino con wna noticia acerca de la fabricacion del vimagre,
Barcelona, A, Brusi, 1820,

$.- Op, cit,, Meworias, ., vol, ¥V, desembre 1817 p, 285,
i0,-0p. ¢1t., ANeworias, .., vol VIII, marg 1813, p, 119,

11 -La referéncia de les obres emprades per Carbonmell, extrata ogel mateix article, 4s
literal,

12, -"Noticia de los varios métodos de destilar el vino" a Meaorras de Agricultura y Aries,
L'article comenga al vol, I, juliel de 1815, pp. 17 1 ss,, | continua al llarg de varis
nameros, La dascripcid de l'aparell d'Eduard Adams, fornant part de l'article esmentat, es

troba al vol 1, juliol 1815, pp. 25 a 33 amb el sots~titol “"Descripcién del aparatlo de
destilar el vino, inventado por Eduard Adams”.

13,-0p. cit,, p. 38 L' Essap, .. 85 de Lenormand,
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14,-"Dascrapcion del aparato destilatorio de 0, Juan Jordana y Elias, destilador y licorista
de Barcelona®, dins de “"Noticia de los varios nétodas..." a Meworias Jde Agricultura y Artes:
vol i, gener da 1816 pp, 17 1 ss., i vol II, febrar de 1816, pp, 65 i ss,

15, -Per tal s'evitar fuites perjudicials en els tubs X, Jordana va fer servir un betum fet de
serun de sang 1 cal; Carbongll, en donar-ne noticia, ho aprafita per explicar-nos que
I'Institul Macional de Paris havia recomenat al Govern 1'Us d'aquest betum per protegir els
edificis ge pedra de la capital de Franga i que havia estat ell, Carbomell, 1'inventor
d'aqueasta pasta la composicid 1 qualitats de la aqual havien estat publicats al volum 45 dels
Anals Je Quimica de Paris, També explica que Jordana feia servir el serum de la sang per
ciarificar els vinsg,

15 -CARMONA, A., O ['apotecar:i al Farmacéutic, £1s farmacdutics catalans dels segles AVill i
rif, Barcelona, Publicacions 1 Edicions de la Universitat de Barcelona, 1983, pp, 147 a 15
El tema, mes ampiiat a la tesi doctoral inédita Jel Colegio de Boticarivos de Barcelona al
Real (olegio Je Farmacia de Sap Victoriano: Jusd Aptonio Savall y Valldejuli (1782-1831),
Ilegida 3 ia Facultal de Fdrmacia de ia Universitat de Barcelona (1878),

17 -& la tercera 28Cade del dinou, Josep Catala Viflals va presentar a la Junta uns aerdmetres
const-usts par ell anb " /a3 wisma perfaccion y seguridad que los Cartier” Catald era derxenle
ce i'Escola d¢ Quamica, Bl fet es recollitv a, RUIZ 1 PABLO, A, Historia de [a Real Junts
Farticular g Cowercio de Sircelona, Barceiona, Talleres de Artes Aréficas Henrich, 919, o
354,

18, -MARTINEZ NO, M, DJclars, Juse Aoura €strada: su vida y sy obrs (1797-1860) trasball
medit,

19, -ROURA, Jesé, Meworia sobre los wvinos y su destilacien y svbre Jos aceitos Barcelona,
Imorenta de [, Oliveres y Savarrd, 1839, p, 42

2 ,-ROURA, T op. b, p. 47

Vo-CASTILLD, AL cel, AHistoria de fa Asociacion de [ngenieros lagusiriales de Barcelona,
Barcelona, Asociacién de Ingenieros Indusiriales de Barcelena, 1963, p,224,

22 -JUSTQ v VILLANUEVA, Luis, Ofscurso Jefdo en ia Universidad Central en el aclo solsans de

recibir 13 investidura de Licenciade en Clencias, Barcelona, Establecimiento Tipogrifico de
Narciso Ramivez v Rialp, 1865, p. 9.

23.-CGp. it , p. 12,

24 -JUSTO Y VILLANUEVAR, L., fstracto de las leccionss de quimica aplicada a la agricultura,
Tarragona, Inprenta del Diario 1865, p. 104 i 105,

5. -0p, i, fstracto,,,, p. T2, Diu textualment: Ar. FPastor (Pasteur) ha prodado gue no
salo se desprenden el alcohol y el dcido carbonice sino tambien ia glicerina y el acide
suEcinico,

26 -HIDALGO TABLADR, José de, 7ratado de fabricacien de vinos en £spafia y en el estranseroe,

Madrid, Librer:a de Eduardo Cuesta, 1871, p. 66 1 &7; hi ha una edicié posterior amb al
mateix titel, Madrid, Libreria de Ja viuda e hij)os de Cuesta, 1880,
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27.-0p. cit, (ed, 1871}, p. 96 A l'edicié de 1880 ha canvial 1'expressié "dice Fope! 1|
Bonfill' per "dicen varios quinicos",

28 -0p, 1t C ed, 18710, p, 181,

29,-A 1'edicid de 1880 tins 1 tot hi afegeix un pdragraf on explicita dubles contretes sobre
les teoriss de Pasteur, pp. 109 1 110,

30 -ARAGS, B, Tratado completo sobre ef cullivo de [la vid, Elaboracion de vinwos de todas
clases, adicionade con wia guia prdéctice de la fabricacion Jde sidras y cerveras, Madrig,
Libreria central de 0, Mariano Escribano, 1871,

31, -0p. c1t., pp. 151 ¥ 153,
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