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“COMO O VINHO, A CERVEJA
E CULTIVADA - E UM
PRODUTO AGRICOLA,
TALVEZ O PRIMEIRO
CONHECIDO PELA
CIVILIZACAO.”

Michael Jackson















10 INTRODUCAO

NO MUNDO DA COMIDA E DA BEBIDA,
EXISTE UMA FAMILIA ABENCOADA COM A
VIDA ETERNA: A DOS FERMENTADOS. HA
UM APELO PRIMITIVO NO QUE E GERADO
POR FERMENTACAO — A SENSACAO DE ALGO SELVAGEM.

A fermentagio ¢ a a¢do das leveduras ao
se propagar. Pode-se cultivar uma linha-
gem de leveduras, mas seus ancestrais
vieram da selva. Elas sdo organismos vi-
vos, € descem dos Céus mais suavemente
que a chuva, sem que as notemos. Multi-
plicam-se aos milhdes. Sao uma forga vi-
tal prolifica, potente, poderosa e, ainda
assim, furtiva. Seu toque etéreo inspira a
massa do pdo a crescer, conjura os odo-
res sensuais do queijo, garante
um gosto picante aos picles

¢ ao vinagre e confere um
atraente poder de seducdo

ao vinho e a cerveja.

NO ALVO
Ha momentos em que um
calice de vinho ou um copo
de cerveja vem a mente e
nada pode substitui-lo. Nao ¢
uma questdo de sede ou neces-
sidade de alcool. Pode ser bem
agradavel matar a sede com cer-
veja, mas a agua ¢ mais eficaz.
Se o 4lcool é necessario, a cer-
veja é a escolha mais fraca,
posicionando-se em terceiro
lugar, atras dos vinhos e des-
tilados. Quando alguém tem
vontade de um calice de vi-
nho ou de uma caneca de cerveja, o cére-
bro gradualmente percebe o desejo como
um sussurro. Aos poucos, o volume au-
menta, criando uma reverberacdo suave
por todo o sistema nervoso. De inicio ¢
como uma massagem prazerosa, depois
se torna obstinada. Vocé esta nas mios
de uma autoridade superior que niao
admite argumentos. E um desejo, € o
trem néo pode sair dos trilhos. Seu desti-
no ¢ um encontro com a bebida.

A traduc@o de Edward Fitzgerald de
Rubaiyat, de Omar Khayyam, estabelece
um padrio de simplicidade sedutor para

por um copo.

Ales de caracteristica forte,
como a Black Sheep, podem
evocar um desejo poderoso

a fruigio de comida e bebida. Eu tam-
bém me deleitaria com “uma caneca de
vinho, uma fatia de pdo e vocé”, mas em
certas ocasides posso preferir stout, pao
de soda e santa Brigida — a padroeira da
fabricacdo de cerveja na Irlanda, que po-
dia transformar miraculosamente agua
de banho nessa bebida.

Vinho e comida sempre foram almas
gémeas. Cerveja e comida também, muito
antes de virar moda. Mas o vi-

nho aprecia a sua propria com-
panhia, assim como a cerveja.

Sao casamentos abertos, em-

bora ambos facam parte do

patriménio de comida e bebi-
da de suas regides. As terras
do vinho tém azeitonas, toma-
tes, berinjelas e pimentoes, 0s-
tentando sem pudor suas cores
e tenra suculéncia. Os paises da
cerveja sdo mais devotados a
carne ¢ batatas, € a raizes de
cores menos vividas — mas com
uma sensualidade propria.

DIVISAO DE CLASSES
O vinho e a cerveja sdo com-
panheiros de honra: as duas
bebidas fermentadas mais
importantes do mundo —
derivadas das uvas e dos graos, respecti-
vamente. Embora unidas nesse sentido,
muito freqiientemente sdo mantidas sepa-
radas por esnobismo social. Quem sabe o
esnobismo explique por que, durante dé-
cadas, o vinho foi explorado e celebrado
(excessivamente?), e a cerveja, ignorada
(ou nio valorizada como merecia?).

O vinho era a bebida dos antigos im-
périos: Constantinopla, Atenas ¢ Roma.

As cervejas “selvagens” da Cantillon sdo produzi-
das por fermentagdo espontanea e estdo no ranking
das bebidas mais elegantes e refinadas do mundo.



A cor da cerveja esta fortemente vinculada a cor
do malte do qual é feita. Em toda a Europa, ela é
medida pela escala da EBC - European Brewers’
Convention.

pode agora ser triturado como um biscoito
duro, liberando na boca sabores maravi-
lhosos de agticares maltados e doces.

COR E SABOR
A cor e o sabor do vinho sdo influenciados
pelo tempo de contato com as cascas das
uvas. Por analogia, a cerveja ganha muito de
sua cor e sabor do malte usado na produg@o.
A maltagem, realizada no forno (como ja
descrita) ou pelo aquecimento dos graos em
um piso perfurado sobre uma fogueira, néo
apenas faz cessar a germinacio; ela da cor
a0 malte. Quanto mais intensa a torrefacéo,
mais forte é a cor do malte e maior a proba-
bilidade de ele conter agticares carameliza-
dos. A sele¢@o cuidadosa do malte certo,
portanto, ¢ uma etapa importante da arte
do cervejeiro. Se ele for levemente torrado,
tera cor clara e conferira a cerveja sabores
macios e delicados, com nuances douradas;
se torrado mais intensamente, sera mais es-
curo, e o produto resultante tera sabores
mais doces, de biscoito amanteigado. Os
maltes muito escuros sdo repletos de toques
de chocolate preto e café torrado. Na Bavie-
ra, Alemanha, e em algumas microcerveja-
rias dos EUA, seca-se o malte sobre amieiro
ou faia, dos quais ele retira sabores defuma-
dos que se transferem para a cerveja.
Alguns maltes, como Pilsener, Pale
Ale, Vienna e Munich, recebem o nome
das cervejas que produzem, enquanto
outros sdo nomeados segundo suas ca-
racteristicas, como aromaético, biscoito e
chocolate. Muitas cervejas sdo feitas de
uma mistura de maltes, cada um agre-
gando cor e sabor diferentes, produzindo
bebidas de grande complexidade.
Finalmente, o malte torrado ¢ passado
por uma espécie de peneira, para remo-
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ver as radiculas — pequenas raizes que
surgiram em cada semente. Elas sdo um
subproduto valioso do processo de malta-
gem: de alto teor protéico, sdo vendidas
como alimento para animais.

NA CERVEJARIA

Depois de um periodo de armazenamen-
to, o malte é levado a cervejaria, onde
passa por um moinho e ¢ transformado
em “grist”, que parece uma farinha aspe-
ra e quebradica. Este é colocado de mo-
lho em agua quente (por volta de 65°C)
num recipiente chamado comumente de
caldeira de mostura; a agua selecionada
adiciona seu proprio caréter a cerveja
(p.30). Em geral, a mostura tem cerca de
trés partes de 4gua para uma de malte,

e ¢ deixada na caldeira por cerca de uma
hora. A mosturagdo ou brassagem con-
verte os amidos liberados durante o esta-
gio de maltagem em agtcares que po-
dem ser fermentados.

A brassagem do grist pode ser um
processo de infusio simples, de um s6 es-
tagio — como preparar um bule de cha —,
ou pode envolver uma série de infusdes em
diferentes recipientes a diversas temperatu-
ras; o tempo gasto para completar o pro-
cesso e a temperatura utilizada vdo variar
de acordo com a cervejaria e a cerveja.

Uma vez liberados os acucares, o liqui-
do doce ¢ conhecido como mosto (em ale-
mao, “wort”, que significa “raiz”: o liqui-
do doce ¢ a base da cerveja). O mosto é
separado dos graos, agora esgotados, e
transferido para uma caldeira de cobre,
também conhecida como tanque de fer-
vura, pronto para o proximo estagio de
aromatizag¢do com lapulos (p.37).

A caldeira de mostura contém uma mistura de grist
e agua quente semelhante a um mingau. O amido
do grist fornece aglcares fermentaveis.
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NUM RESTAURANTE, NAO SE PEDE “UM
PRATO DE COMIDA’; ENTAO, POR QUE
“UMA CERVEJA’? A UM PEDIDO DESSES,
EM GERAL TRAZEM UMA BEBIDA INTER-

NACIONAL INSOSSA QUE SE PRETENDE UMA PILSNER.
E MELHOR PEDIR: “O QUE HA DE LOCAL?”, OU ESCO-
LHER O ESTILO QUE COMBINA COM O MOMENTO.

Algumas cervejas ape-
nas aparentam ser de
um estilo; outras sdo
classicas. Por mais fa-
mosas que sejam as
marcas, quase todas as
golden lager interna-
cionalmente conheci-
das sdo inspiragdes
longinquas da classica
tcheca Pilsner Urquell.
Mas ha pelo menos 50
outros grandes estilos,
todos bem diferentes.

0 nome sugere outro estilo, mas a Pils
da microcervejaria Carol Stoudt, da Pen-
silvania, é fragrante e rica em ldpulo.

Existe um momento
para cada. Para matar
a sede, nada se compara a uma cerveja
acida, levemente marcante. Nesse que-
sito, os estilos que mais se destacam
sdo as ales vermelhas flamengas, enve-
lhecidas em carvalho, e a Berliner
Weisse (“branca de Berlim”), uma es-
pécie ameagada. Ou prove a revivida
Leipziger Gose, redescoberta depois
da queda do Muro de Berlim.

Um dia frio é uma boa desculpa
para uma cerveja bem forte: uma por-
ter baltica ou uma stout imperial rus-
sa, talvez. Um clima inclemente é uma
justificativa maravilhosamente versatil
para uma cerveja. Os dias de fog em
Londres ha muito se foram, mas as
tardes nevoentas predominam em Sao

Francisco: Anchor’s
Old Foghorn Barley
Wine tem bastante la-
pulo para ser um ape-
ritivo naquela cidade.
Thomas Hardy’s Ale
cai bem na hora de
dormir. Assim como
outra cerveja maltada,
mais escura mas nao
tao forte: a Kostritzer
Schwarzbier (“cerveja
preta”). Ela reapare-
ceu de tras do Muro,
e fol a favorita de
Goethe, principalmen-
te quando ele ndo estava se sentindo
bem. Talvez julgasse o malte um doce
restaurador. O cervejeiro da Alema-
nha Ocidental que comprou a Kostrit-
zer me disse: “Esta foi a primeira cer-
veja que bebi.” Como seria possivel?
Ele parecia ter nascido pouco antes de
a Alemanha ser dividida. “Sim”, res-
pondeu, “mas eu mamava no peito,

e minha mie tomava Kostritzer
Schwarzbier como ténico.”

|"'EW { w
A Bélgica tem uma cerveja para cada ocasido. Algumas

sdo tradicionais, mas novos estilos —como as Brut fei-
tas pelo método do champanhe — continuam surgindo.
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64 COMO APRECIAR A CERVEJA

Conheca sua cerveja

A cerveja, como o vinho, pode ser bebida por puro prazer, mas um
pouco de conhecimento real¢a a experiéncia. De que estilo ela é?
Deveria estar turva? Esta na temperatura certa? Por que tem sabor de
laranja e café? Entender os detalhes acrescenta uma dimensio extra.

Os rituais do vinho aumentam a

satisfacdo de quem bebe; o mesmo
acontece com a cerveja. Os belgas
provavelmente tém os rituais mais

Garrafas estilizadas e rétulos que despertam
a aten¢do podem dizer muito sobre uma cerve-
ja, e sdo cada vez mais parte dessa cultura.

sedutores. As cervejas sdo guarda-
das com amor em adegas refrige-
radas antes de serem servidas, em
geral em copos individuais.
Como tomar cerveja nas refei-
¢des se tornou mais aceitavel, a
aparéncia da bebida na mesa
também cresceu de importancia.
O acondicionamento em estilo
champanhe da DeuS Brut des

atraentes: comunicam o carater do
conteudo. A forca e a idiossincrasia
da garrafa da Rogue Imperial
Stout, p.ex., forma excelente par
com a intensidade vigorosa e a
personalidade do liquido que
esta dentro. O rétulo da garrafa
¢é a chave para um mundo de ex-
periéncias sensoriais. Ele deve
descrever o estilo, os ingredientes

e o teor alcoolico. A
partir disso o B

Flandres, da cervejaria belga
Bosteels, sugere sofisticagio aris-
tocratica, impressdo fortalecida
quando a rolha estoura ¢ a cerveja es-
pumante ¢ servida numa encanta-
dora flute. As garrafas
das melhores cervejas
nao sao somente

A forma de servir pode determinar nao ape-
nas se o colarinho & modesto, cremoso, bem
desenvolvido ou estruturado, mas também

como a bebida libera seus aromas e sabores.
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consumidor pode intuir a cor, 0 aroma,
o sabor e a aparéncia.

SERVINDO A CERVEJA

A cerveja deve ser servida na temperatura
correta — cheque a garrafa para os deta-
lhes. Uma pilsner como a Jever deve ser
resfriada a 5-7°C para que o sabor limpo
de malte e o amargor seco se revelem. Ja
uma biére de garde artesanal deve ser ser-
vida mais quente, a 11-13°C, para realgar
os suculentos sobretons frutados.

Servir a cerveja perfeita comega por
um copo limpo, sem gordura ou marcas
de dedos. Ele nio deve estar muito quen-
te; se vier direto da maquina de lavar lou-
¢a, ndo favorecera a bebida. Se a cerveja
for refermentada na garrafa, abra-a com
cuidado para ndo agitar a levedura. Incli-
ne o copo a uns 435° e, cuidadosamente,
comece a verter na lateral do copo. A me-
dida que for servindo, lentamente volte o
copo para a posi¢do vertical e observe o
colarinho de espuma branca aparecer mi-
lagrosamente. Quando a cerveja tem al-
gum sedimento, a maioria das pessoas

para de servir antes que a levedura

caia. Outras gostam desse residuo
¢ o viram no copo, dando ao
liquido um tom turvo.

Copos snifter sao os melhores para
ales fortes (esg.), nonics para porters
(centro) e flutes altas para pilsners.

A cerveja ¢ a tnica bebida alcodlica
que possui um colarinho de espuma. Ele
se forma quando o diéxido de carbono
sobe através do liquido e adere a protei-
nas criadas pelo cereal maltado. Embora
a velocidade com que a cerveja é vertida
possa fazer variar o tamanho do colari-
nho, este também muda de acordo com
o estilo da bebida. A Kélsch e as weiss-
biers sdo coroadas, merecidamente, por
um colarinho em forma de ondas ou
chamas. As pale ales americanas s3o
mais restritas, mas apresentam uma niti-
da espuma. Em muitas pale ales inglesas,
o colarinho ¢ atenuado e, em alguns ca-
$0s, inexistente.

GRANDES COPOS
Grandes cervejas exigem grandes copos.
Se vocé pedir uma Hoegaarden turva e
condimentada, em geral ela vira num
copo atarracado, enquanto uma Leffe
sera servida, com um floreio, num calice
audacioso. Uma kolsch fica melhor num
copo alto, estreito e reto. Barley wines
pedem um snifter bojudo, de conha-
que, do qual se possa sorver a cerve-
jarica e calorosa. Uma stout — o
belo colarinho branco contrastan-
do com o corpo preto como car-
vao — fica perfeita num nonic, e
uma biére de garde vai parecer
arrebatadora numa taga tipo tu-
lipa, com o colarinho abragado
pela borda em curva.

Com a cerveja na temperatura
certa e servida com a habilidade
de um expert em um copo apro-
priado, tudo o que resta fazer é

beber e se deleitar.



