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      Nota do editor

    

    No imaginário popular, a cerveja nem sempre tem o mesmo status de sofisticação que o vinho, sendo vista muitas vezes como uma bebida mais banal ou pouco complexa. No entanto, nesta obra Randy Mosher nos mostra o quanto esse pré-julgamento é injusto: a história da cerveja é tão antiga quanto a do vinho e a variedade que ela oferece – de estilos, ingredientes, sabores e aromas – desde seu surgimento a tornam uma bebida fascinante e plural, capaz de agradar os gostos mais distintos. Durante a fabricação – seja ela em grande escala, seja artesanal, seja caseira –, cada escolha do cervejeiro pode resultar em uma bebida completamente diferente.


    Essa complexidade pode parecer difícil de compreender a princípio, mas ela é explicada de maneira descomplicada pelo autor, cuja linguagem lembra mais uma conversa com o leitor na mesa de bar do que um texto cientí­fico – embora não deixe de lado a rigorosidade e a riqueza de detalhes no que diz respeito aos aspectos técnicos.


    Dividido em catorze capítulos que passam pelo histórico da bebida, as etapas da produção, os aspectos de uma análise sensorial e os métodos de avaliação, explicando também os principais estilos de cerveja ao redor do globo, o livro conta ainda com um glossário de termos cervejeiros e com um mapa de sabores que complementam o conteúdo e o tornam bastante acessível.


    Este lançamento do Senac São Paulo funciona como vários livros em um, fornecendo informações essenciais para quem, movido por um interesse pessoal ou profissional, deseja se iniciar ou se aprofundar no mundo das cervejas.

  

  
    
      

    
[image: dedication]
    Este livro é dedicado ao meu pai.


    Ele não era muito fã de cerveja, mas desde muito cedo teve a paciência de me ensinar a descobrir as maneiras como tudo no mundo funciona.
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      Prefácio 
À Segunda Edição

    

    A primeira edição de Degustando cerveja saiu em 2009, um ano depois de eu desenvolver e fundar o programa de certificação Cicerone. Eu logo comecei a recomendar o livro para quem estava em busca de um material capaz de orientar seus estudos para o teste de primeiro nível do programa, a categoria Certified Beer Server.[*]


    Ao longo dos anos, a conexão entre o Cicerone e a obra continuou, tanto que há quem pense que Randy e eu nos organizamos para criar um texto que serviria às necessidades do programa. Não é o caso. Na verdade, é uma coincidência fortuita o fato de que nossas trajetórias pelo mundo da cerveja nos levaram a criar contribuições complementares, mais ou menos ao mesmo tempo. O Cicerone desafia os profissionais da cerveja a aprender sobre essa bebida e sua cultura; Degustando cerveja responde às questões apresentadas por todos os alunos de cervejaria e, no processo, oferece um texto excelente para ajudar nesse aprendizado.


    Esta segunda edição do livro expande o seu conteúdo, cobrindo alguns tópicos essenciais que vão além do primeiro nível na jornada do Cicerone, como os sistemas de chope. Além disso, acredito que o entendimento integrado sobre a cerveja que essa edição apresenta serviria àqueles que estão estudando para os exames de qualquer nível do programa. As conexões e percepções que o livro oferece o ajudarão a organizar e integrar todos os detalhes aprendidos de uma variedade de fontes, transformando-os em uma compreensão mais sólida e cheia de nuances acerca da cerveja.


    Mas a obra vai muito além do mero conhecimento teórico: sua organização e apresentação sinalizam as décadas que Randy passou refletindo sobre a cerveja. O espectro amplo e aprofundado de seus estudos levou-o a encontrar respostas para questões jamais pensadas por quem tem uma visão muito restrita. O resultado é que ele possui – e demonstra – uma compreensão incomum do universo da cerveja como um todo.


    Melhor ainda: dada a profundidade de sua exploração e o volume imenso de conhecimento que ele apresenta, seria de se esperar que seu texto fosse pesado e laborioso. Mas também não é o caso – pelo contrário, Randy escreve com uma voz mais casual, porém acurada. O texto resultante não poderia ser mais fácil de ler. E sua longa experiência profissional em apresentar informações de forma gráfica convertem-se em uma variedade de ilustrações que esclarecem o assunto de maneiras que as palavras por si só jamais seriam capazes.


    A verdadeira magia do trabalho de Randy vem de suas “sacadas”, de seu conhecimento de longa data sobre como os muitos fatos a respeito da cerveja se conectam de maneiras complexas e variadas para criar essa coisa viva e pulsante que nós capturamos com a mera palavra “cerveja”. Se você deseja aprender mais sobre a degustação de forma teórica ou se simplesmente quer acumular um entendimento básico sobre cerveja, este livro vai satisfazer sua sede de maneira memorável e prazerosa.


    — Ray Daniels


    Fundador e diretor do
 Cicerone Certification Program


    
      
        [*] “Servidor de cerveja certificado”, em tradução livre. (N. E.)

      
    
  

  
    
      prefácio 
à primeira Edição

    

    Quando conheci Randy Mosher, ele estava vindo em minha direção com um martelo nas mãos e um sorriso maníaco no rosto. Estávamos no Chicago’s Real Ale Festival, em 1998, e ele estava ajudando a preparar barris da verdadeira cerveja Ale – não filtrada, não pasteurizada e naturalmente carbonatada – para servir. Seu entusiasmo era contagiante, tão vivaz quanto as cervejas armazenadas naqueles barris. Vim a conhecer melhor o Randy nos últimos cinco anos, trabalhando a seu lado no conselho administrativo da Brewers Association.[*] Ele mereceu seu posto como representante da American Homebrewers Association, mas com o tempo ficou evidente que sua perspectiva, seu conhecimento e sua paixão abrangiam todo o mundo dos amantes e produtores de cerve-ja: entusiastas, amadores, profissionais e além.


    Randy é um verdadeiro “evangelizador” da cerveja – neste livro, e em todos os aspectos de sua vida regada a cerveja, ele “salva as almas” de caneco em caneco. Degustando cerveja associa a experiência de escolher e de beber a cerveja com a quantidade exata de informações técnicas e científicas necessárias para explicar os eventos – mas não a ponto de fazer os novatos no assunto se sentirem oprimidos. Randy não prega aqui suas preferências pessoais. Ele celebra o fato de que o paladar de cada um é único.


    Esta obra é como uma coleção de vários livros excelentes reunidos em um: a história da cerveja, a ciência de sua fabricação, as disciplinas da degustação e da avaliação, a ampla gama de estilos de cerveja, as combinações da cerveja com a comida, a terminologia cervejeira – está tudo aqui. Trata-se de um “canecão” repleto de conhecimento, que Randy preenche até transbordar. Espero que Degustando cerveja encontre seu lugar entre profissionais assim como entre os entusiastas da bebida. Não consigo pensar em ferramenta melhor para cervejeiros, bartenders, conhecedores, chefs, vendedores e todos aqueles no comércio que queiram aprimorar seu QI em cerveja.


    Apesar de a história da cerveja ser tão antiga quanto a do vinho, e do fato de que há mais estilos e sabores de cerveja que os de vinho, ela ainda é considerada uma bebida de menor complexidade por muitos especialistas em comida e bebida. Com sua obra, Randy ajuda a dissipar esse mito. Grande parte da cerveja vendida ao redor do mundo é uma variação sutil do estilo Lager leve, mas Randy aponta que séculos antes da Reinheitsgebot, as cervejas já eram feitas com ingredientes tão diversos como mel, murta, cranberry e coentro. As cervejarias artesanais de hoje revigoraram essa antiga tradição usando especiarias, ervas, açúcares, frutas e muito mais. Randy dedica a mesma atenção para cada uma das diversas e entusiasmantes cervejas que os apreciadores estão descobrindo, desde os tipos excêntricos e exóticos aos estilos mais populares e clássicos.


    Conforme a cultura internacional da cerveja evolui, os cervejeiros por trás dessas bebidas artesanais tão empolgantes estão alcançando um crescimento e um reconhecimento desproporcionais em relação àqueles dos produtores industriais e dos conglomerados de cerveja leve. Depois de ler esse livro, é fácil entender por quê. A cultura cervejeira é tremendamente diversa, notável e cheia de nuances. Como escreve Randy, “como qualquer obra de arte, a cerveja requer um contexto adequado para ser verdadeiramente cativante”. E Degustando cerveja nos oferece contexto de sobra. Encha a cara com a leitura sobre a bebida (para adultos) mais amada e registrada do mundo. Saúde!


    — Sam Calagione


    Proprietário da cervejaria artesanal 
Dogfish Head e autor do livro Brewing Up a Business


    
      
        [*] São, respectivamente, as associações de cervejaria artesanal e de cervejaria caseira dos Estados Unidos. (N. E.)

      
    
  

  
    
      introdução

    

    Ao ler estas palavras, preste atenção no copo cheio de cerveja em suas mãos. Olhe bem de perto. Estude a rica coloração e a leve viscosidade desse líquido. Observe a maneira como a luz dança sobre os realces; veja as bolhas se formarem e subirem preguiçosamente através da cerveja, somando-se à espuma cremosa do topo, silenciosa e pacífica como a neve.


    Leve o copo aos lábios, mas, primeiramente, faça uma pausa para inalar e ponderar sobre o aroma. Sorva a fundação de malte, que talvez lembre o sabor do pão, do caramelo ou de algo torrado; o contraponto verde-vivo do lúpulo; e talvez o turbilhão de especiarias e frutas, terra e madeira. Esses aromas são capazes de fazer neurônios dispararem nos recantos felizes esquecidos em sua memória, uma experiência tão poderosa quanto qualquer outra forma de arte.


    Finalmente, sinta o gosto. A cerveja inunda a boca, gelada e cortante ou quente e saborosa. Observe as primeiras tonalidades de sabor e o matiz acre da carbonatação. Conforme a cerveja se aquece dentro da boca, ela exala uma nova rodada de sabores e sensações: doçura maltada, lúpulos herbais, um toque de queimado – todos compondo uma gradação agridoce. Não é um sabor único; é uma experiência cinemática, em constante evolução, que se desenrola conforme se bebe. Uma exalação suave presenteia o nariz com uma nova camada de perfume de cerveja. Esses prazeres vêm sendo saboreados há milênios.


    Se você é capaz de ler o significado nessas sensações, toda a história da fabricação e seu longo processo se revelam naquela cerveja, desde os campos dourados de cevada até a cervejaria repleta de vapores e o trabalho incessante do primeiro micro-organismo domesticado – a levedura.


    O grande final chega como um sabor residual que desaparece lentamente, com traços duradouros de resina, queimado ou mel, concluindo talvez com uma sensação gentil e acalentadora de álcool na garganta. O copo vazio, agora esgotado, veste apenas um pouco de espuma, sem qualquer modéstia…


   [image: nempense1]



  

  
    
      Bem-vindo à cerveja

    

    Eu gostaria que a experiência de tomar cerveja sempre fosse assim tão emocionante – e quando ela é boa, pode ser mesmo. Mas, verdade seja dita, nem sempre damos à cerveja a atenção que ela merece, e quem mais perde com isso somos nós mesmos. Como qualquer outro aspecto de uma vida vivida conscientemente, degustar cerveja da melhor forma possível, isto é, aproveitando tudo o que ela tem a oferecer, requer instrução, experiência e uma mentalidade adequada.


    Isso não significa que aprender a compreender melhor e a apreciar a cerveja seja um trabalho duro – na verdade, é uma das coisas mais prazerosas que se pode fazer. Mas, para obter o máximo dessa bebida, você vai ter de se esforçar um pouco. Este livro apresenta a experiência da cerveja em toda a sua glória, de maneira lógica e sistemática. A cerveja pode ser humilde, mas não é simples.


    Ela é feita em quase todos os lugares onde crescem grãos – com exceção, ironicamente, de sua terra natal no Oriente Médio. Ela atravessa toda uma gama que vai do sagrado ao profano, tendo participado, com igual fervor, de mistérios religiosos ancestrais e de farras juvenis debochadas. Seja por seu papel nutricional essencial e como fonte segura de água, seja como um luxo inacessível, há uma cerveja para satisfazer qualquer necessidade ou capricho. Ela pode ser colhida com foices, fabricada em barris e bebida por meio de juncos, ou conjurada com o pressionar de um botão em cervejarias automatizadas da era espacial. Ela pode ser uma mercadoria industrial sem rosto ou uma criação artística tão estimada e hipnotizante quanto o vinho mais requintado. Clara ou escura, forte ou fraca, gasosa ou choca, engarrafada ou na pressão, a cerveja adaptou-se fluidamente para se apresentar em todos os papéis para os quais foi convocada – e o faz com extraordinária elegância. Ela é a bebida universal.



[image: MVilaubi-160819-4328]


    Mesmo assim, e apesar de seu currículo impressionante, é surpreendente como as pessoas não sabem quase nada a seu respeito. Mesmo os conceitos mais básicos são incertos: “o que é cerveja?”, “do que ela é feita?”, “por que a cerveja escura é escura?”... Se permanecermos desinformados, possivelmente ficaremos aprisionados em nosso próprio mundo cervejeiro limitado, sem jamais saber dos deleites que estamos perdendo – como qual cerveja pode ser perfeita para um sanduíche de churrasco, ou quando é aceitável mandar uma cerveja ruim de volta ao fornecedor. Com um pouco de informação, esse extraordinário universo é aberto para nós.


    A cerveja é um assunto complicado, mais difícil de compreender do que o vinho em termos do que realmente está no copo. Ela pode ser feita a partir de dúzias de ingredientes, processada de centenas de formas diferentes. O cervejeiro constrói uma receita que vai gerar um produto de acordo com sua visão. Cada leva requer uma sucessão de escolhas, as quais podem ser percebidas ao degustar, quando se entende do processo. Os diversos estilos não são pontos de chegada fixos, e sim margens difusas, que se transformam com o passar das gerações, cada qual com seu passado, presente e futuro. Finalmente, o que não falta é informação errada – muita informação errada.





    
      “O azeite do malte e os sumos do néctar jovial


      Tornaram minha musa mais valente que Heitor.”


      — Richard Brathwaite, Barnabae Itinerarium (1638)

    


    As dimensões da cerveja


    De forma concisa e visual, esse livro pretende introduzi-lo ao vasto mundo da cerveja, dando as ferramentas para compreendê-la e, mais importante, apreciá-la.


    A cerveja tem uma história que precede a civilização, e, de maneira particular, ela nos moldou tanto quanto nós a moldamos. Nossa relação complexa com essa bebida é a chave para compreender seus variados papéis na sociedade, e isso, por sua vez, ajuda a dar sentido à riqueza de cores, intensidades e sabores que formam a família da cerveja.


    A cerveja é democrática: ela não depende dos terrenos mais caros ou de designações geográficas limitadas. As várias escolhas feitas pelo malteador e pelo cervejeiro criam aromas, sabores, texturas e cores, transformando alguns recursos simples em obras de arte requintadas. Qualquer pessoa com habilidade, paixão e criatividade pode aprender a fazer grandes cervejas. Para o apreciador, cada relance, cada lufada reveladora e gole deliberado de cerveja são como um olhar para dentro da alma do homem ou da mulher que a fabricou. Essa dependência de um ser humano – e não de um toque celestial – é um dos maiores deleites da cerveja.


    Como um fã apaixonado da cerveja, você pode ser convocado para compartilhar esses encantos com outras pessoas. Assim como tantas coisas, aqui a apresentação é metade do negócio. Não se trata de trapaça: uma grande cerveja servida no copo perfeito, na temperatura exata e no melhor ambiente deve sempre ser a meta. Qualquer coisa abaixo disso prejudica tanto o apreciador como o cervejeiro.


    Ao fim deste livro, e com bastante prática por conta própria, você estará no caminho de compreender todos os aspectos que se unem para formar a maravilha que é uma cerveja bem feita e degustada com prazer.


    
      “Um rabo de saia faz com que os homens


      As palavras pelas espadas troquem


      E, discutindo, ponham fim à farra animada


      Enquanto barris de cerveja saborosa


      Põem fim às conversas desastrosas


      E costumam transformar a birra em gargalhada.”


      — trecho de In Praise of Ale[1] (1888), uma coleção de antigas poesias inglesas sobre a cerveja. Autor desconhecido.

    


    A comunidade da cerveja


    Gemütlichkeit é uma palavra alemã que significa aconchego, geralmente usada para descrever aquela atmosfera feliz e acolhedora dos bares decorados com móveis de madeira rústica e animais empalhados, que se encontra em lugares como o estado de Wisconsin, nos Estados Unidos. É uma palavra incrível, porque tem uma conotação mais ampla e mais importante: estou falando daquele senso natural de comunidade, no qual as pessoas em um certo ambiente decidem deixar as diferenças e suspeitas de lado e conscientemente se esforçam para serem amigáveis. Os tchecos, os alemães, os russos e os dinamarqueses têm conceitos similares em suas línguas, mas nós temos que pegar emprestada a expressão alemã.


    Sem dúvida há algo especial quanto à cerveja. Repare na alegria que mal pode ser contida naquelas pinturas de Bruegel em que os camponeses bebem cerveja e dançam, apesar de suas vidas difíceis e desafiadoras. A civilização e a civilidade prosperam onde houver cerveja. A cerveja une as pessoas em um mesmo patamar há milênios.


    O mercado da cerveja compartilha boa parte dessa mesma camaradagem. Em uma era na qual os competidores de um mesmo negócio abominam-se como se fossem rivais na Guerra Fria, é difícil encontrar esse tipo de antipatia entre os cervejeiros. O pessoal do marketing pode se enfrentar em briga de foice, enquanto os cervejeiros costumam ser amigos. Talvez seja apenas a satisfação de ser membro de um clube de pessoas que sabem com certeza que o que fazem da vida torna muitas pessoas felizes.


   
      [image: ]

      Peasant dance, por Pieter Bruegel, o Velho (1568).


      Há milênios, a cerveja atua como um elemento que mantém a trama da sociedade unida. Neste quadro, os camponeses do século XVI festejam.

Créditos da imagem:  © Mondadori Portfolio/Getty Images



    

    A cerveja hoje em dia


    A situação está se tornando cada vez mais interessante para a boa cerveja. Os estilos clássicos continuam significativos, mas quem está realmente fazendo acontecer são os cervejeiros criativos que querem de qualquer maneira elevar sua arte e desenvolver suas reputações, encorajados por seus fãs, sempre em busca do próximo grande achado. Por todas as partes, os cervejeiros procuram maneiras de tornar suas criações mais únicas, incorporando ingredientes locais e atitudes culturais ao seu produto final, muitas vezes de maneira arrebatadora. Há cervejarias especializadas em cervejas selvagens, espontâneas e envelhecidas em madeira; cervejas botânicas culinárias e produzidas com ingredientes locais; cervejas fabricadas em fazendas; cervejas etnocêntricas; cervejas em cask (barril típico inglês); Session Beers de baixo teor alcóolico; cervejas históricas perdidas, e muito mais.


    Apesar de haver vários exemplos de sutileza, a maioria das cervejas artesanais é forte, às vezes até agressiva – um antídoto para tantas bebidas insípidas e sem personalidade que existem por aí. As grandes tradições cervejeiras da Grã-Bretanha, da Alemanha e da Bélgica podem ser colocadas em prática com atenção reverente à autenticidade, ou podem ser consideradas como meros pontos de partida.


  
      [image: ]

      Sam Adams Utopias em repouso.


      Os barris são outra tecnologia antiquada que estão retornando por motivos de sabor.

Créditos da imagem:  © Mars Vilaubi



    

    Há uma corrida armamentista em curso. Do uso massivo de lúpulo à “imperialização” de todo estilo imaginável, os cervejeiros artesanais estão carregando no sabor. No topo estão as cervejas de alta densidade (supergravity),[2]que atualmente alcançam até 27% de teor alcoólico, nível que quase se equipara ao do vinho do Porto e está próximo de alguns destilados. Algumas, como a Samuel Adams Utopias, são vendidas por mais de 200 dólares – preços estratosféricos para o mundo das cervejas, mas uma pechincha para os padrões exigentes do mundo dos destilados exóticos. Ao mesmo tempo, nunca houve um interesse maior por Session Beers, que trazem em si muito sabor com baixa densidade.


    Na Inglaterra, a Real Ale, que um dia já foi a bebida nacional, tornou-se uma cerveja especial, e os pubs estão sendo abandonados de forma alarmante por questões de preço, das restrições para dirigir embriagado, entre outros fatores. As clássicas cervejas belgas que nós tanto amamos representam apenas 15% de seu mercado local. A Alemanha ama suas cervejas, e com razão, mas, quando se considera a mesmice de grande parte delas, fica claro que a área está pronta para ser conquistada. Pode-se dizer o mesmo da República Tcheca. Mas, em todas essas capitais sagradas da cerveja, uma nova geração de cervejeiros está rompendo tradições engessadas, buscando fazer com que suas cervejas locais se tornem novamente mais significativas, inovadoras e empolgantes – chegando muitas vezes a abandonar totalmente as velhas receitas.


    Cada vez mais o passado inspira o futuro. Muitos estilos obscuros estão sendo revividos: basta observar a explosão, nos Estados Unidos, das cervejas Gose, picantes e salgadas, assim como de outras cervejas do norte da Alemanha consideradas “fora da lei”. Jogadas na caçamba de lixo pelo “maquinário moderno” no início do século XX, esses estilos, junto de outros considerados antiquados, estão sendo bem recebidos por cervejeiros e apreciadores ávidos em virtude de suas misturas irresistíveis de autenticidade e criatividade.
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      Cones de Sitka spruce.


      O lúpulo pode ser a principal maneira de conferir sabor, mas a cerveja continua sendo um produto botânico. Sementes como essas ainda são utilizadas no Alasca, remetendo às cervejas dos primeiros exploradores.
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    Seja qual for a realidade histórica das cervejas Farmhouse (ou “de fazenda”, isto é, cervejas rurais feitas com os ingredientes da região), essa noção tem um charme todo especial em nosso mundo industrializado de hoje. Por consequência, os cervejeiros estão traduzindo esse conceito por meio de cervejas fáceis de beber e cheias de personalidade, muitas vezes fabricadas com toques rústicos como carvalho e micro-organismos selvagens, trazendo muita profundidade a essas criações que, de outra forma, seriam simples.


    O lúpulo, que há até pouco tempo ameaçava subjugar a tudo em um oceano de amargor esverdeado, agora está retornando à sua posição correta como apenas uma das maneiras de se fazer uma cerveja deliciosa e característica. No entanto, o lúpulo continua tão popular que o tipo India Pale Ale (ou IPA) desdobrou-se em todo um leque de variações – clara, vermelha, preta, de centeio, belga, Brett e Session; assim como as India Pale Lagers.


    Ao mesmo tempo, muitos cervejeiros artesanais querem ir além do lúpulo, ao procurar fabricar algo significativo utilizando alimentos e tradições de bebidas locais, além de plantas nativas. Do Alasca até a Austrália, há um interesse enorme em se criar cervejas que incorporem os ingredientes locais, como estróbilos de Sitka spruce (espécie de árvore conífera), wattleseeds da Austrália tostadas (sementes comestíveis de plantas australianas), madeira de imburana, figo-do-diabo, doce de leite, arroz vermelho, castanhas, figos, alecrim-do-norte, cupuaçu, absinto (a planta) e sabugueiro. É uma aventura emocionante.


    Fruit Beers (cervejas com frutas) finalmente se tornaram algo sério: alguns cervejeiros estão criando cervejas com um impacto frutado mais ou menos nas linhas dos vinhos mais refinados. O açúcar também saiu do armário, e os cervejeiros estão usando suas variantes mais exóticas – como o piloncillo, a rapadura e o candi sugar – para suavizar o corpo e aumentar a drinkability (isto é, a “facilidade de be-ber”) das cervejas mais fortes. Cervejas feitas de trigo, de centeio, de trigo-sarraceno e outras bases multiplicam-se. As de estilo Pumpkin Ale, feitas com abóbora, são populares na época do Halloween; e cervejas picantes, feitas com pimenta, despontam de vez em quando, assim como as técnicas ances-trais de fabricação com pedras e malte tostado. Os barris de madeira acabaram encontrando espaço nas cervejarias, muitas vezes emprestando notas de baunilha e de coco tostado para cervejas fortes depois de alguns meses de envelhecimento.


    O falecido – e saudoso – crítico de cerveja Michael Jackson gostava de chocar o público da Europa nos anos 1990 dizendo que os Estados Unidos eram o melhor lugar do mundo para se beber cerveja. Ele estava correto: hoje ainda há mais estilos, mais opções e mais cervejas repletas de sabor e personalidade nesse país do que em qualquer outro lugar. Mas nem sempre foi assim: até o meio da década de 1970, havia apenas uma quantidade pífia de cervejas norte-americanas que valia a pena beber. No entanto, a ausência de uma tradição cervejeira viva a ser preservada deixou espaço aberto para que a população desse país construísse uma cultura cervejeira totalmente nova, do zero. Uma nova geração de cervejeiros estadunidenses tomou para si essa tarefa com paixão e imaginação, e em poucas décadas seus esforços colocaram a cerveja artesanal na crista da onda do que é desejável, memorável e descolado – mesmo que ainda não ocupe uma fatia grande do mercado.


    O sucesso de suas cervejas artesanais saborosas e cheias de personalidade inspirou o resto do mundo, e hoje esse se tornou um movimento absolutamente nacional. Frank Zappa já disse: “um país não é um país de verdade se não tiver uma cerveja e uma linha aérea”. Hoje em dia, talvez uma cervejaria artesanal ou até uma IPA poderiam ser medidas mais adequadas, já que elas estão por toda parte, e outras mais ainda estão por vir. Fabricar cervejas é um negócio, é claro, mas é bem mais que apenas isso: trata-se de um movimento, com dimensões artísticas, sociais e políticas. Dados os obstáculos – de distribuição, de obtenção de matérias-primas, equipamentos e lucros; de impostos, de competitividade, etc. –, esse senso de missão é o que ajuda os cervejeiros a enfrentar tantos empecilhos.


    Outras batalhas ainda estão por vir. Como não conseguem inovar muito por conta própria, as cervejarias multinacionais estão “fagocitando” várias das cervejarias artesanais mais bem-sucedidas, em uma tentativa de se aproximar de seus consumidores mais jovens e antenados e de assimilar histórias de marca mais autênticas. Isso por si só não é um problema, mas já é possível enxergar algumas manobras para que elas solidifiquem seus portfólios e excluam as marcas independentes de suas poderosas redes de distribuição – um movimento bastante preocupante para os pequenos cervejeiros e que deveria ser igualmente alarmante também para os entusiastas da bebida.


    No passado, a maioria dessas marcas compradas deixou de se transformar nas armas poderosas que se pretendia. Depois do que aconteceu nos anos 1990, as grandes cervejarias aprenderam a não tentar reinventar suas aquisições do mundo artesanal transformando-as em sua própria imagem; mas só com o tempo saberemos se elas serão capazes de resistir à tentação de meter o dedo onde não são chamadas e se vão conseguir chegar aonde queriam com essas empresas.


    Apesar das possíveis ameaças, esta é uma boa época para as cervejas. Os cervejeiros artesanais de todas as partes mantêm-se fiéis à sua paixão por produzir cervejas deliciosas e criativas, permanecendo próximos aos seus fãs, e sustentam o tipo de negócio capaz de orgulhar a todos nós. Isso sem dúvida merece um brinde.


    A cerveja realmente é a melhor bebida do mun­do. Ela pode matar a sede ou a fome, o frio ou o calor; pode apresentar-se com simplicidade ou ser digna da mais profunda meditação. É uma bebida com milhares de aromas, um amplo leque de cores e uma gama de personalidades tão diversa quanto as das pessoas que a fabricam e a bebem. Ela tem dez mil anos de história, cheia de deuses, deusas, heróis e canções para celebrar suas glórias. Ela nos une. A cerveja nos faz feliz.


    Neste livro, eu espero auxiliá-lo a compreender os muitos detalhes que tornam a cerveja – e nossa relação com ela – algo tão mágico. Com esforço e informação, você é capaz de ganhar o poder de observar suas profundezas cor de âmbar, aproximar-se dela com sentidos mais aguçados e descobrir em seu interior o verdadeiro significado da cerveja.


 
  

    
      “Aqui, encha-me o copo, até o alto,


      Quero-o de todo cheio, repleto:


      Tolo é quem hesita, não me negue sequer um dedo,


      Mesmo que eu acabe indo beber no túmulo.


      Aqui, rapazes, ergam os copos, bebam por aí,


      Bebamos até secar o universo inteiro,


      Partamos e bebamos tudo o que há,


      Pois se um dia ficarmos sóbrios, faleceremos.”


      — Mr. Philips, “Bachanalian song”, parte da coletânea In Praise of Ale (1888)

    


    

 
        [1] “Elogio à cerveja”, em tradução livre. (N. E.)

      

      
        [2] Cervejas produzidas a partir de um mosto com alta concentração de açúcar. (N. E.)

      

     
    
  

  
    
      Capítulo 1


      A história da cerveja

   
    
      Chamamos de “cerveja” a grande categoria de bebidas alcoólicas que têm o amido como base e que são produzidas sem destilação. No mundo industrializado de hoje, por razões de custo, textura ou tradição, ela costuma ser fabricada com malte de cevada e a adição de outros grãos, como arroz, milho, trigo ou aveia; e é temperada com lúpulo. Essa é uma fatia muito pequena de todas as cervejas possíveis: ao longo da história, e nas diversas culturas das sociedades pré-industriais, muitas outras variações podem ser encontradas. Todo vegetal com bastante amido que se pode imaginar já foi utilizado em sua produção, até mesmo a mandioca e o milhete.
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    O amido nos grãos não está pronto para ser fermentado pela levedura, então é preciso utilizar algum processo químico para quebrar os carboidratos em açúcares fermentáveis. Para fazer a chicha dos Andes, as mulheres mastigam o milho, e as enzimas presentes em sua saliva realizam esse processo; no saquê (sim, ele é um tipo de cerveja, não de vinho), o fungo Aspergillus é utilizado para obter as enzimas necessárias. Fe-lizmente, grãos como a cevada e o trigo já contêm enzimas capazes de fazer essa tarefa quando têm a oportunidade.



[image: Alamy-F81GTJ]Cerveja de milhete feita em 
Bobo-Dioulasso, Burkina Faso. 

Fazer cerveja é uma tradição global, quase tão ampla quanto a própria humanidade.

Créditos da imagem: © Massimo Lama/Alamy Stock Photo





    Nos dias de hoje, a cerveja não é essencial para nossa sobrevivência – nós a conhecemos apenas como um “mimo” saboroso, mas, na época em que não havia saneamento adequado – apenas um ou dois séculos atrás –, ela era uma das poucas fontes de água potável barata e segura. Dependendo da maneira como foi fabricada, a cerveja também contém bastante proteína e carboidrato, por isso ganhou o apelido de “pão líquido”. Além disso, ela contém álcool, o qual é estimado há tempos por sua habilidade de “aliviar” as tensões sociais e criar uma sensação de bem-estar, apesar dos riscos para aqueles que exageram no consumo.


    A cerveja pode ser fabricada para se adequar aos mais variados gostos e para servir aos mais diferentes propósitos: na maioria dos contextos culturais, é comum encontrar uma gama de cervejas, das mais fracas às mais fortes, preenchendo diferentes papéis ao longo do dia, das estações ou da sociedade.


    Aqueles que estudam o nascimento das civilizações e das cervejas percebem que os dois eventos aconteceram mais ou menos na mesma época. A cevada foi um dos primeiros grãos a serem cul­tivados, e o fato de que surgiu em sua forma domesticada já com as características corretas para se fazer cerveja é bastante revelador. Abandonar a vida nômade por um prato de mingau é uma coisa – mas, quando a cerveja entra no pacote, a proposta fica bem mais difícil de recusar.


    Acredito que viver “espremidas” nas cidades criava certa tensão entre as pessoas, mas isso pôde ser atenuado por um “lubrificante social” como a cerveja, servida em outra instituição tão amada, a taverna, que surgiu pouco depois da bebida.


    Por outro lado, em muitas eras e lugares, beber cerveja não era uma escolha de consumo casual, e sim algo muito mais significativo: os povos antigos do Oriente Médio tinham deuses e deusas dedicados a essa bebida, tanto que descreveram a criação da cerveja em seus contos épicos. Na Epopeia de Gilgamesh, da Suméria, o homem selvagem torna-se civilizado após um gole de cerveja. Nas lendas egípcias, a cerveja salva o mundo. Por milênios, ela foi premiada com o status mais elevado possível em diversas culturas. É nossa obrigação para com a cerveja compreendê-la, cultivá-la e respeitá-la. Como todas as formas de arte criadas pelo homem, ela sobrevive apenas por nossa vontade. Nós extraímos dela aquilo que nela investimos.


    Um breve histórico


    A história da cerveja é um assunto amplo e fascinante, e merece uma atenção muito maior do que a que serei capaz de proporcionar neste pequeno capítulo. O que espero fazer aqui é oferecer ao menos as noções gerais para que o resto das peças, especialmente no que tange aos estilos de cerveja, encaixem-se na moldura que estou montando.


    O início da agricultura


    Essa história tem início por volta de 22000 a.C., quando a última Era Glacial chegou ao fim e as mudanças climáticas tornaram mais habitável a área do Oriente Médio que hoje é conhecida como Curdistão. Conforme se assentavam na região, as pessoas colhiam plantas selvagens, inclusive algumas gramíneas, que entre outras coisas serviam como boa fonte de nutrição. Indícios químicos em um lugar chamado Göbekli Tepe, na Turquia, apontam que provavelmente já se fazia cerveja com essas gramíneas por volta de 15000 a.C. Por irem guardando as melhores sementes e replantando-as ano após ano, os habitantes desenvolveram esses grãos até chegarem no centeio e no trigo, e, com isso, tornaram-se fazendeiros. E cervejeiros.
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Curdistão.


Considera-se que os montes dessa região 
do Oriente Médio sejam a terra natal de 
muitas das gramíneas domesticadas.


Créditos da imagem: © JTB Media Creation, Inc./Alamy Stock Photo








[image: Alamy-CFG1M1]A primeira cerveja?
Recipientes e resíduos sugerem que já se fazia cerveja por volta de 15000 a.C. nos arredores do complexo de templos de Göbekli Tepe, na Turquia.
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    Essas gramíneas domesticadas possuíam se­mentes grandes e repletas de amido, que serviam bem para produzir alimentos e bebidas. Seus trigos continham boa quantidade de uma proteína grudenta chamada glúten, que dá estrutura para o pão fermentado, e os grãos podiam ser facilmente debulhados sem a casca – outra característica vital para fazer um bom pão. As cevadas tinham uma quantidade menor de glúten em comparação com o trigo, e muitas de suas variedades debulhavam-se com a casca intacta – duas características muito úteis para fazer cerveja. A história completa é bastante complicada, mas, mesmo nessa era primordial, os fundamentos já estavam lá para se fazer cerveja de cevada e pão de trigo.


    Indícios encontrados recentemente apontam que a manufatura da cerveja no centro da China data de épocas tão primordiais quanto às das regiões mencionadas anteriormente; uma bebida que era feita primeiro com o arroz, e então, de forma contemporânea à ascensão das civilizações no Oriente próximo, também com a cevada e o sorgo (planta semelhante ao milho e comum na África, na Índia e na China).





Hino a Ninkasi (trecho)

“Ninkasi, você é aquela que espalha
o mosto cozido sobre grandes esteiras de junco,
subjuga a friagem.
Você é aquela que segura com ambas as mãos
o grande mosto doce,
preparando-o com mel e vinho.”

— Traduzido para o inglês por Miguel Civil




    Não está claro como foi descoberta a mosturação, processo em que há a conversão do amido em açúcares menores com o uso de enzimas. Uma das hipóteses é que o passo essencial da malteação (isto é, o ato de germinar o grão e então secá-lo, o que também ativa as enzimas que quebram os amidos) originalmente era feito para preservar os grãos e aumentar seu valor nutritivo; e, em um dia em que o prato do dia provavelmente estava muito sem graça, alguém conseguiu animar um pouco as coisas ao descobrir que, misturando-se o malte com água quente, em poucos minutos se obtém um caldo que é bastante doce – um sabor bem parecido com o de alguns cereais matinais.


    Investir seu futuro no cultivo dessas pequenas sementes foi um passo corajoso para esses povos ancestrais. A criação de animais servia bem para o estilo de vida nômade, no qual as pessoas seguiam as manadas de estação em estação em busca de novos pastos. Os grãos não são muito fáceis de levar consigo, portanto, colocar suas fichas na agricultura significava perder certa liberdade. Pessoalmente, mais que o pão ou o mingau, acho que essa perda se torna muito mais aceitável quando se recebe a cerveja em troca. Aqueles mais estudados que eu consideram que a cerveja é um dos fatores que tornaram possível o fato de as pessoas desafiarem sua natureza e se ajuntarem nos ambientes populosos das cidades. Sem dúvida, hoje é verdade que ela ajuda a aliviar tensões e torna as cidades muito mais habitáveis. Longe de mim apontar o dedo para alguém, mas observe os lugares nos quais a cerveja é estritamente proibida. É fácil perceber o contraste.


    Parece que o vinho e a cerveja foram desenvolvidos mais ou menos na mesma época e no mesmo lugar. Mesmo nesses primórdios, o vinho era um produto muito mais requintado, comumente reservado para a realeza e para outros tipos mais metidos, enquanto todo mundo bebia cerveja. Os gregos, e os romanos em seguida, propagaram essa noção da superioridade do vinho que chega a nós em descendência direta até os dias de hoje. Leve isso em consideração da próxima vez que você estiver batendo a cabeça na parede de tanta frustração por causa dessa aura automática de classe e status que muitos conferem ao vinho em detrimento da cerveja. Eu acredito que temos o poder de mudar um pouco essa noção, mas é importante entender o que estamos enfrentando.


    A cerveja nas civilizações antigas


    Os sumérios foram a primeira grande civilização do Oriente Médio antigo. Eles gostavam muito de cerveja. Sua palavra para cerveja, kaš, literalmente significa “aquilo que a boca deseja”, e isso já nos dá uma boa ideia de como essa bebida era algo central em sua cultura. Por volta de 3000 a.C., a arte de fazer cerveja já estava bem estabelecida entre eles, como fica evidente por seu vocabulário extenso de ingredientes, recipientes e tipos de cerveja. Estufas para malte tornavam possível que se fizesse cerveja vermelha, castanha e preta, e havia cervejas frescas e envelhecidas, fortes e fracas – e até mesmo uma cerveja diet, de nome eb-la, que quer dizer “reduz a cintura”. Já se sabia que a levedura era o poder por trás da cerveja, mas sua natureza permaneceria um mistério por mais cinco mil anos.



[image: Alamy-EG477Y]Tabuleta suméria cuneiforme.

Essa antiga tabuleta da Mesopotâmia registra 
a repartição da cerveja. A escrita pode 
ter sido inventada para controlar o 
inventário e a movimentação dos 
grãos e de outros produtos agrícolas. 
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    Naquela época, as mulheres eram as fabrican­tes e as revendedoras de cerveja, como continua­ram sendo na Europa por toda a Idade Média. Por isso, não surpreende que a divindade da cerveja dos sumérios, Ninkasi, era mulher e filha de Ninhursag, a Deusa Mãe. Há um poema intricado, o “Hino a Ninkasi”, que descreve o processo de preparação da cerveja.


    A cevada era malteada, seca e moída. Ela era usada dessa forma ou então moldada em bolos cônicos e levada para assar. Ao assar os bolos, certa caramelização era adicionada e, presume-se, dava-se início à conversão enzimática do amido em carboidrato. Os bolos tornavam-se, portanto, um tipo de “mosto instantâneo”, e jogá-los na água quente seria uma maneira simples de dar início à produção de cerveja. Em geral, ela era bebida em um recipiente comunitário por meio de canudos compridos, tipicamente feitos de junco. Indivíduos de maior status possuíam canudos feitos de materiais mais preciosos.







    Os babilônios, os fenícios, os acadia­nos, os hititas e outros povos antigos do Oriente Médio também adoravam cerveja. A Bíblia menciona o vinho com frequência, e um elemento chamado shekar, que geralmente é traduzido como “bebida forte”. Os estudiosos parecem ter chegado à conclusão de que isso pode ser uma referência à cerveja, mas também pode aludir a qualquer tipo de álcool que não seja o vinho feito de uva, incluindo uma cerveja reforçada com tâmaras, figos ou mel, ou ainda outros vinhos feitos com esses ingredientes.
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Cervejeiros no Egito, cerca de 2325 a.C.

A cerveja, junto do pão e das cebolas, era o que sustentava o Egito Antigo.
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    No entanto, é só atravessar o deserto e chegar ao Egito para encontrar a presença massiva da cerveja. Ali, as cervejarias eram associadas aos templos e tinham mais ou menos o mesmo tamanho dos brewpubs[1] de hoje. A cerveja egípcia era chamada de hekt ou hqt, e por causa de sua produção em grande escala, fazer cerveja era função dos homens. A bebida era um pilar tão importante para a vida egípcia que ter uma cervejaria em miniatura era vista como algo essencial para garantir uma vida feliz após a morte. Considera-se que a cerveja, junto do pão e das cebolas, servia de combustível para projetos de construção monumentais, como as pirâmides. Assim como na Mesopotâmia, ela geralmente era feita de bolos de cevada malteada especialmente preparados para isso. Grande parte dela era engarrafada em jarros altos de argila com selos especiais.


    Há uma lenda na mitologia egípcia que demonstra o valor dado à cerveja. Sekhmet, uma mulher com cabeça de leão, era a deusa da destruição, do sangue e da renovação cíclica. Seu pai, Ra, o chefe dos deuses do Egito, achava que a humanidade estava deixando a desejar e não o adorava mais da maneira como ele estava acostumado. Então, ele enviou Sekhmet para ensinar uma lição às pessoas. As coisas saíram do controle, com muito sangue sendo derramado e diversas pancadarias. Se Sekhmet continuasse à solta, a humanidade seria destruída. De repente, alguém teve a brilhante ideia de dar oitenta mil jarros de cerveja vermelha para a deusa beber no lugar daquele sangue todo. E, só para garantir, eles batizaram a bebida com raiz de mandrágora, um poderoso sedativo. Ela bebeu, caiu no sono, e a humanidade se salvou. Quem não teria carinho pela cerveja depois de correr um risco como esse?



  “Que você tenha pão que não esfarele e cerveja que não azede.”


  — Ebers Papyrus (1552 a.C.)






    Vestígios dessa tradição cervejeira ancestral ainda existem no Egito e no sul do Sudão, na forma de uma bebida tradicional primitiva chamada bouza. Os produtores desses locais ainda fazem bolos de cevada malteada para obter essa cerveja nutritiva e cheia de grumos.


    Os gregos acreditavam que o vinho era a bebida das pessoas civilizadas; para eles, beber cerveja era a característica que definia a barbárie. Seu desprezo pela cerveja, no entanto, não os impediu de “roubar” Sabázio (posteriormente denominado Átis), um deus da cerveja bem estiloso, de dois povos cervejeiros ao norte, os lídios e os frígios, destituindo essa divindade de sua dignidade, emperiquitando-o com uma coroa de folhas e mudando seu nome para Dionísio, transformando-o em seu próprio deus do vinho.


    Os indícios do apreço que os frígios tinham pela cerveja chegam até nós por meio de seu famoso governante, o rei Midas. Na década de 1950, arqueólogos escavaram um monte antigo em Gordion, na Turquia, até chegarem a uma pesada estrutura de madeira. Ao adentrá-la, eles encontraram um sepulcro e determinaram que pertencia ao próprio Midas, cercado pelos restos de um banquete funerário. Os objetos foram recuperados e colocados à mostra, e raspas dos caldeirões e dos recipientes das bebidas foram armazenados para posterior análise. Alguns anos mais tarde, um professor da Universidade da Pensilvânia chamado Patrick McGovern se deparou com eles – ele estava usando a arqueologia molecular para pesquisar a história dos primórdios do vinho. Aplicando métodos analíticos sofisticados, como a cromatografia de gases, McGovern buscava certas moléculas de substâncias que ofereceriam pistas a respeito da natureza das bebidas e das comidas antigas. O que ele descobriu com seu time, além de um ensopado de carneiro com lentilhas, foi uma bebida que continha cevada, uvas e mel.
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Jarro persa em forma de bota, cerca de 200-10 a.C.

Sem dúvida eles tinham noção da tendência que esse recipiente tinha de provocar lambança quando o líquido no bico da bota escorresse. Será que beber do sapato de alguém era parte de um jogo, como acontece hoje?

Créditos da imagem: Ackland Art Museum, The University of North Carolina at Chapel Hill/Art Resource, NY





    A equipe de McGovern promoveu uma festa para anunciar os resultados e pediu que Sam Calagione, da cervejaria artesanal Dogfish Head, fizesse a cerveja. Ela acabou se tornando um produto regular, a Midas Touch (“toque de midas”). É impossível dizer o quanto essa cerveja se assemelha com aquela antiga, mas ela é deliciosa e nos dá uma ideia de como seriam as vidas desses antigos amantes da cerveja.


    Os romanos, assim como os gregos, de quem absorveram a cultura, nunca foram muito fãs de cerveja. Isso demonstra um fato importante quanto à geografia da cerveja: há uma linha abaixo da qual as uvas passam a crescer bem e o vinho se torna então a bebida dominante. Mais para o norte dessa linha, os antigos romanos encontraram bebedores de cerveja entusiasmados nas bordas de seu império.


    Bebidas feitas de grãos misturados com mel ou frutas apareceram por todo o norte da Europa antiga. O mel é uma boa fonte de açúcar fermentável, apesar de escassa, e as uvas já carregam leveduras em si. A camada esbranquiçada que se vê na superfície das uvas não é nada mais que as leveduras em seu habitat natural. Já se sabia disso nos tempos mais primórdios, e parece que às vezes eram colocadas uvas ou uvas-passas na mistura para fazer a fermentação da cerveja alavancar.
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Condimentos das antigas cervejas setentrionais.

Zimbro, mel, cranberries e uma erva chamada ulmeira eram utilizados nas cervejas milhares de anos atrás – e ainda há quem os use nas cervejas de hoje.

Créditos da imagem: © Kevin Kennefick




    Outros ingredientes acabaram encontrando espaço na cerveja e em outras bebidas. Imagens de vagens de papoula sugerem que o ópio estava envolvido em rituais dionisíacos. Mais além, o povo cita (situados onde hoje fica a Ucrânia) parece ter tido muito apreço pelo cânhamo. Os escritores gregos da época descrevem tendas que mais pareciam saunas, em que se colocavam rochas quentes e sobre as quais se jogava o cânhamo, de onde, relata Heródoto, saía “um vapor incomparável a nenhum outro da Grécia. Os citas o apreciam tanto que chegam a urrar de prazer”.
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Levedura ao natural.

Essa camada esbranquiçada encontrada na pele das uvas e de muitas outras frutas nada mais é do que a mesma levedura da cerveja.

Créditos da imagem: © danielvfung/iStockphoto.com






    Análises químicas de amostras de sepulturas da Idade do Bronze revelaram cevada, mel, cranberries e duas ervas: ulmeira e alecrim-do-norte (Filipendula ulmaria e Myrica gale, respectivamente). Na época, a adoção generalizada do lúpulo ainda era um futuro distante. A Kalevala, obra épica dos finlandeses e húngaros, inclui um relato delicioso sobre a criação da cerveja, muito mais extenso que aquele que narra a criação da Terra. Segundo ele, Osmotar, o Cervejeiro, com o auxílio da “donzela mágica” Kalevatar, está buscando desesperadamente algo que fermente a cerveja que ela quer produzir. Eles experimentam com cones de pinheiro e baba de urso, até recorrerem ao mel, que funciona maravilhosamente bem: “ao alto da bacia de bétula/espumando mais e mais e mais alto”.


    Também há uma tradição robusta e muito antiga de se incorporar zimbro às cervejas setentrionais, que resiste até hoje na cerveja rural sem lúpulo finlandesa chamada Sahti – uma preparação deliciosa e forte, feita de malte e centeio, na qual se coloca zimbro tanto na água como na mistura. Os galhos de zimbro são usados para filtrar o líquido, e também é tradição beber em taças feitas dessa madeira.


    Um pouco mais ao sul, nas ilhas britânicas, cervejas condimentadas com urze eram produzidas pelos pictos, os habitantes originais da região, que construíram o Stonehenge antes de serem desalojados pelos celtas. Há uma história romântica e pitoresca (descrita no poema “Heather Ale”, de Robert Louis Stevenson) sobre o último dos pictos, que prefere que seu filho seja jogado da beira de um precipício a revelar o “segredo” da cerveja de urze para os celtas dominantes. Como é difícil encontrar qualquer lugar no norte da Escócia que não tenha uma urze por perto, também não é muito difícil desvendar qual seria o segredo... Mesmo assim, é uma ótima história.


    Os bárbaros bebedores de cerveja deixaram ao mundo vários legados, e um dos principais foi o barril de madeira. Esse é um feito tecnológico de incrível duração, que mantém o mesmo formato e a mesma maneira de ser construído desde que foi criado, por volta do ano 0 d.C. Na metade do século XX, os barris foram em grande parte excluídos do uso cotidiano na produção da cerveja, e agora retornam em alguns casos específicos. Para o vinho e os destilados, nada mais funciona exatamente da mesma maneira.
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A lenda da cerveja de urze dos pictos.

Conta-se que o último dos pictos preferiu ser morto a revelar o “segredo” da cerveja de urze (seja ele qual for) para os celtas invasores.

Créditos da imagem: © Mary Evans Picture Library/www.agefotostock.com









    A cerveja na Idade Média


    Na Idade Média, a cerveja e sua produção alcançaram o padrão familiar pré-moderno: as mulheres a fabricavam em uma escala doméstica e sua venda oferecia uma fonte de renda confiável para viúvas ou outras pessoas que necessitavam de um dinheirinho honesto. Também havia cervejarias institucionais, fossem elas monásticas ou propriedade da nobreza, assim como algumas cervejarias comerciais ou “coletivas”. Essas se tornaram mais comuns com o passar do tempo.


    Antes de 1000 d.C., quase toda a cerveja da Europa era feita sem lúpulo, condimentada com uma mistura cara chamada gruit, vendida pelo proprietário local do Gruitrecht (ou “direito ao gruit”), o qual era um dos figurões de sempre: igreja, estado, ou uma combinação dos dois. A aquisição desse composto era obrigatória para os cervejeiros e funcionava como uma forma primitiva de coletar impostos. Uma comprovação acerca da importância do gruit ainda resiste em Bruges, na Bélgica, na forma de um edifício opulento, que agora funciona como um museu da vida camponesa medieval.


    A composição do gruit era um grande segredo e suas especiarias eram misturadas a grãos moídos para confundir ainda mais os potenciais falsificadores. O alecrim-do-norte era uma erva comumente mencionada: trata-se de uma planta com um bom sabor um tanto resinado e que lembra pinha, não muito distante do lúpulo. O mil-folhas ou milefólio (Achillea millefolium) era outra, apesar de ter um amargor áspero que não agrada ao paladar moderno. Uma terceira erva, Ledum palustre, conhecida como “alecrim-dos-pântanos”, parece ter sido menos apreciada que o alecrim-do-norte. Ela possui um amargor mentolado e resinado, e algumas fontes históricas sugerem que teria propriedades alucinógenas, apesar de que isso parece não ser verdade. No entanto, de fato ela é levemente tóxica e funciona muito bem como repelente de insetos. Essa “poção das bruxas” era complementada com quaisquer condimentos culinários que estivessem à mão: zimbro, cominho, anis, e possivelmente outras especiarias exóticas, como canela, noz-moscada e gengibre. Eu já experimentei uma boa quantidade de gruits caseiros e posso atestar que ou os gostos mudaram bastante desde aquela época, ou tem algo importante nessa fórmula que ainda não descobrimos.
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O quartel-general da Gruitrecht (que agora é o Gruuthusemuseum) em Bruges, construído no século XVI.

Esse edifício imponente serve como recordação do enorme poder do gruit nos tempos medievais.

Créditos da imagem: Wolfgang Staudt/Wikimedia Commons












    Cervejas com lúpulo


    Os vestígios químicos da presença do lúpulo na cerveja situam sua primeira aparição no ano de 550 a.C. em Pombia, perto do lago Maggiore no norte da Itália, mas esse pode ter sido um falso início. Seriam necessários outros 1.500 anos, aproximadamente, até que ele começasse a prevalecer na cerveja europeia.


    As primeiras cervejas com lúpulo surgiram antes do ano 1000 d.C. na cidade de Bremen, no norte da Alemanha, na região de Hansa. Muitas das pioneiras no uso desse componente eram cidades “livres”, fora do alcance da igreja, e por isso não eram obrigadas a usar o gruit. Naquela época, os cervejeiros que utilizavam essa mistura eram conhecidos como “cervejeiros vermelhos”, pois produziam cervejas de coloração marrom ou âmbar. Quem usava lúpulo produzia “cerveja branca”, que geralmente incluía uma quantia considerável de trigo em sua mistura, junto da cevada. As guildas[2] de cada tipo de cerveja eram totalmente distintas, e as cidades costumavam ser conhecidas por um tipo ou por outro. Os cervejeiros de Bremen e de Hamburgo mandavam uma quantidade enorme de cerveja para Amsterdã, na Holanda, cidade que começava a entrar em ascensão e estava sedenta pelo sabor incrível e refrescante dessa cerveja importada. Foram precisos mais uns cem anos até que os cervejeiros locais se dessem conta de que poderiam produzir a cerveja branca de lúpulo em Amsterdã, e logo que o fizeram começaram a exportar para Flandres, repetindo o ciclo. A cerveja de lúpulo, então, acabou desembarcando na Inglaterra, levada por uma onda de imigrantes flamengos, e até o ano de 1500 ela já estaria bem estabelecida ali.
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Imagem do lúpulo em um manuscrito, cerca de 1500.

O lúpulo provavelmente era uma tendência recente na época em que foi imortalizado nesse livro de orações.

Créditos da imagem: © BnF, Dist. RMN-Grand Palais/Art Resource, NY







    A cerveja lupulada fez sucesso não só por ter um ótimo sabor, mas também porque o lúpulo possui propriedades conservantes, capazes de retardar a multiplicação de algumas bactérias que estragam a cerveja. Isso permitia que cervejas fortes para serem servidas à mesa permanecessem possíveis de se beber por alguns meses, em vez de apenas algumas semanas. Apesar de sofrer algumas reclamações por ser “desprezivelmente” estrangeira, esse tipo de cerveja foi acolhido na Inglaterra sem muito drama, e por volta de 1600 toda cerveja inglesa já apresentava alguma quantidade de lúpulo.


    Conforme o norte da Europa florescia, a cerveja lupulada tornou-se o padrão. Regiões mais ao sul, como a Itália e a Espanha, praticamente não tinham uma cultura cervejeira – a Itália estava (com razão) bastante satisfeita com seus vinhos maravilhosos, e os muçulmanos, abstêmios, não foram expulsos da Espanha até 1614. O “agito” cervejeiro estava acontecendo nos estados germânicos, em Flandres, nos Países Baixos e na Inglaterra havia quinhentos anos – apesar de a cultura da cerveja artesanal ter nascido na Itália, na Espanha e em outros lugares. Por isso as culturas cervejeiras do norte são a origem de todos os estilos clássicos que abordarei em detalhes adiante neste livro.


    A ascensão da cerveja Porter


    As mudanças que culminariam na Revolução Industrial tiveram início na Inglaterra na metade do século XVII. Vários projetos de grandes obras públicas para abrir canais e melhorar as condições dos cais afetariam a produção da cerveja, já que facilitariam o acesso a matérias-primas e mercados distantes. Além disso, fazendeiros eram expulsos de suas terras, pois o acesso a áreas de cultivo e de pasto que
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      Mudanças tecnológicas na fabricação de cerveja (de 1700 a 1900)


      Máquina a vapor


      

      Termômetro
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      Densímetro
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      Levedura e fermentação


      



   
    



    Refrigeração


    

    Secagem do malte


    








    Cerveja Lager fermentada a frio
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    Bélgica e França


    

    


    


[image: ]







    

    
  [image: ]

  









    

[image: ] 





  




    

    

    

    


  
[image: ]






    América do Norte
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    Século XIX


    

    

    

    

    Início do século XX
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    Meados do século XX


    

    

    

    

    

    
  
[image: ]





    A cerveja ao redor do mundo, no século XX e além


    

    

    




    

    

    
      O movimento CAMRA da Inglaterra
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    Estados Unidos, de 1970 até o presente


    

    

    


[image: ]








    

    

    

    

    

    O mercado da cerveja
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