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Capítulo 1

Cerveja, história e consumo cultural



    Em se tratando de cerveja, nos aprofundamos em diversas denominações e aspectos conceituais, históricos e culturais, os quais são fundamentais para a formação do cenário cervejeiro atual e os conceitos e preconceitos que envolvem o consumo dessa bebida. Neste capítulo, abordaremos os conceitos da cerveja como bebida, sua história e aspectos culturais e regionais de consumo.


    1 Definição


    “Cerveja”: palavra latina oriunda do gaulês cerevisia, em homenagem a Ceres, deusa da colheita. Refere-se a uma bebida alcoólica fermentada a partir da cevada ou outros cereais, em uma forma bem rudimentar da bebida como a que se conhece na atualidade. Essa bebida era acondicionada em vasos de barros e barricas de madeira, temperada com mel e não levava lúpulo em sua composição. Mas, afinal, nos dias de hoje, o que é cerveja?


    
Figura 1 – Deusa grega Ceres


      [image: ]
    

    Entende-se globalmente como cerveja, genericamente, uma bebida alcoólica natural fermentada por leveduras e/ou bactérias, constituída por água, com sua base fermentável majoritariamente composta de malte de cevada, podendo conter outros grãos maltados ou não maltados e temperada com lúpulo. Do ponto de vista legal brasileiro, denomina-se cerveja a bebida alcoólica fermentada composta por água potável, com ao menos 55% de malte de cevada ou seu extrato, acrescida de lúpulo (exceto para uma versão que usa outras ervas, denominada gruit), opcionalmente composta por adjuntos cervejeiros, que são ingredientes aptos ao consumo humano, podendo ser de origem vegetal – como outros cereais maltados ou não maltados (ou seus respectivos extratos), frutas, ervas, especiarias, etc. – ou de origem animal – como mel, lactose, etc. –, conforme define a Instrução Normativa do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento no 65/2019 (BRASIL, 2019).


    Eis, então, uma bebida ampla, com infinitas possibilidades de texturas, teores alcoólicos, cores, sabores, aromas e sensações. Contudo, cultural e socialmente, a bebida se desenvolveu em torno dos costumes de cada povo e dos insumos disponíveis regionalmente para a fabricação, ganhando classificações específicas para diferenciar uns tipos dos outros.


    De um ponto de vista mais amplo e recente, as cervejas são divididas em três famílias, que especificam o tipo de sua fermentação, sendo elas: lager (leia-se “láguer”), quando com leveduras de baixa fermentação; ale (leia-se “êioul”), quando fermentadas com leveduras de alta fermentação; ou de fermentação espontânea, quando fermentadas a partir de microrganismos diversos, espontaneamente.


    Ainda que não haja uma obrigatoriedade de enquadramento, dentro de cada uma dessas famílias, há diversas classificações (em média, 150 delas) que definem detalhes e particularidades da cerveja, com finalidade de um entendimento maior por parte do consumidor sobre o tipo de bebida que está a consumir, tampouco para servir de referência em campeonatos de cerveja que acontecem no mundo todo.


    
Figura 2 – Diversidade de cervejas
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    E o chope? Embora o termo “chope” seja usado popularmente no Brasil para designar a cerveja armazenada em barril, que passa por um processo de resfriamento e em seguida escorre das torneiras, existe uma definição legal para a utilização do termo, limitando-a. Segundo a Instrução Normativa no 65 /2019 (BRASIL, 2019), a palavra “chope”, ou  “chopp”, é uma expressão opcional apenas à cerveja que não foi submetida ao processo de pasteurização ou outros processos de tratamento térmico, portanto, é correto afirmar que toda cerveja já foi, um dia, chope.


    
Figura 3 – Chope
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      Segundo Morado (2017), a palavra “chope”, ou “chopp”, é proveniente da palavra alemã Schoppen, que se refere a uma unidade de medida antiga de, aproximadamente, meio litro. A partir dessa palavra, originou-se a palavra “schoppe”, que se refere a uma caneca de cerveja.


      
        


        

      

    

    2 História social


    A influência da cerveja nas transformações da sociedade é algo amplamente estudado, e apresenta em seu trajeto uma história repleta de acontecimentos que nos remetem à forma como já vivemos e aos nossos costumes arcaicos.


    Morado (2017) destaca um entendimento, aceito por historiadores, de que o ser humano pré-histórico deixou de ser nômade a partir do momento em que dominou técnicas de agricultura e armazenagem de grãos, o que o permitiu se fixar, sem a necessidade de partir em busca de alimentos, como anteriormente. Armazenados em vasos de barro, os grãos eram consumidos em sua forma original e também transformados em farinha e pão.


    O surgimento da cerveja acontece nesse contexto, provavelmente de forma acidental, na estocagem de grãos como cevada, trigo e centeio. Afinal, basta o esquecimento de um vaso de barro com grãos ao relento que os grãos logo ficam umedecidos pela chuva, para o amido contido em seu interior ser modificado por enzimas (proteínas catalisadoras de reações químicas) e transformar esse cereal em malte.


    O processo de produção de uma cerveja acontece justamente com a malteação, que se inicia com a hidratação do grão e passa por germinação e secagem, tornando o amido contido no grão disponível para a transformação em carboidratos fermentescíveis. Para que sejam de fato fermentados, é necessária a ação de microrganismos. Então, segundo Morado (2017), é provável que essa “sopa” de grãos modificados tenha sido esquecida, deixando que os microrganismos presentes na atmosfera se encarreguem de transformar esses carboidratos fermentescíveis em nada mais, nada menos, que cerveja. Voilà!


    Algumas das evidências mais antigas em torno da cerveja, encontradas em escavações, datam de 5.000 a.C., na região da Mesopotâmia, em uma área situada entre os rios Tigres e Eufrates, onde hoje encontramos o Iraque. A região tinha solo fértil para o plantio de grãos; então, é compreensível que uma boa parte da história da cerveja se passe nesse cenário.


    É importante ter em mente que a cerveja era vista como uma forma de alimento – apesar de líquido –, pois nutria tanto quanto o pão, já que se baseava em cereais, água e fermento. Oliver (2012) comenta que a cerveja era considerada “um alimento mágico, que mantinha a população alegre e saudável”.


    De acordo com Beltramelli (2012), durante o período neolítico, nos grupos formados em prol da produção de pão e cerveja, o trabalho de manipulação de alimento era atribuído às mulheres, enquanto os homens caçavam e coletavam os grãos. Morado (2017) destaca que, durante muito tempo, a cerveja teve um importante papel na organização das sociedades, servindo, inclusive, como mercadoria e moeda de troca.


    
Figura 4 – Moinho de pedra (com tigela de cevada e farinha) do período neolítico
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      No livro Larousse da cerveja: a história e as curiosidades de uma das bebidas mais populares do mundo (MORADO, 2017), o autor comenta sobre registros datados de 4000 a.C. repletos de símbolos que se referem à cerveja, encontrados na Mesopotâmia e também no Egito.


      
        


        

      

    

    Conforme Morado (2017), devido ao seu valor nutritivo e seu poder em alterar o estado de consciência, uma vez que a transformação do mingau de grãos em cerveja acontecia de forma “espontânea” (havia desconhecimento sobre microrganismos na época), logo a cerveja e seus ingredientes se tornaram sagrados e foram relacionados a fatores religiosos e místicos.


    Beltramelli (2012) conta que, em uma das primeiras civilizações de que se tem conhecimento, a Suméria, havia a figura de Ninkasi, a deusa cervejeira, cujo nome significa “a dama que enche nossas bocas”. Talvez, a receita mais antiga de cerveja do mundo esteja em um poema a Ninkasi, gravado em um tablete de saibro datado de 1800 a.C., que diz em um dos trechos: “Ninkasi, és aquela que despeja do vaso coletor a cerveja filtrada, que é como a cheia dos rios Tigre e Eufrates”.


    Morado (2017) relata que, em 1913, foram decifrados pelo arqueólogo e linguista tcheco Bedrich Hrozny (1879-1952) registros sumérios evidenciando que aquela civilização consumia uma bebida fermentada a partir de pães de cevada germinada, chamada Sikaru, cujo papel na sociedade era muito relevante, servindo como remédio, pagamento aos trabalhadores e oferenda aos deuses. Mais de vinte tipos dessa bebida eram feitos na época.


    Uma civilização posterior, da mesma região da Mesopotâmia, a Babilônia, tinha a cerveja como bebida diária e como fonte de alimento e prazer, dados seus efeitos no organismo. Os babilônios usavam ervas com propriedades alucinógenas e ditas afrodisíacas na cerveja, que era muito ligada ao ato sexual, uma vez que os casais ficavam mais dispostos a gerar herdeiros quando consumiam a bebida.


    Outra particularidade da civilização babilônica foi o primeiro conjunto de leis da humanidade de que se tem notícia, o Código de Hamurabi (1780 a.C.). Beltramelli (2012) comenta que diversas passagens do código faziam menção à venda de cerveja em tavernas e suas formas de pagamento, algumas ligadas a penas de morte por afogamento. Morado (2017) menciona que os
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