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Na Bélgica, com um carácter quase clandestino, manteve-se a tradição da arte cervejeira. E ainda hoje há um tipo de cerveja para cada momento do ano e mesmo do dia, um copo para cada cerveja e até uma temperatura própria e uma maneira especial de inclinar o copo de acordo com a delicadeza da bebida. A cerveja, ali, envolve uma forma de resistência cultural como qualquer outra ...
A Resistência Belga
A cerveja é a bebida alcoólica mais consumida em todo o mundo. Gente de todas as raças e classes sociais encontra um prazer muito especial em ingerir esse líquido amarelo coroado de espuma branca, deliciando-se com o seu travo amargo. O seu preço acessível torna-a a bebida mais popular deste planeta e, talvez, a mais democrática, já que o seu sabor (e os seus efeitos, se bebida em excesso) agrada (e afecta) tanto a um operário como a um aristocrata.

Mas, embora apreciada nos quatro continentes, a cerveja com mais qualidade é produzida nos países do Norte da Europa. A Alemanha, Dinamarca e Bélgica são os países com maior tradição e variedade neste campo.

E se há muitos que gostam de cerveja, poucos são os que conhecem a sua origem ou modo de fabrico. Sabia por exemplo, que os Egípcios já a consumiam? Ou que Júlio César, ao tentar conquistar o território hoje conhecido como Bélgica, e perante a resistência autóctone, atribuiu à bebida nacional a bravura desse povo?

Ainda hoje se fabricam neste país europeu mais de 600 variedades de cerveja. Para isso terá certamente contribuído a ordem dada pelo imperador Carlos Magno, para que cada distrito tivesse a sua própria fábrica de cerveja.

E já agora sabe quem foi Gambrinus, ou pensa apenas que é o nome de um dos melhores restaurantes de Lisboa? Pois fique sabendo que esse termo foi utilizado pela primeira vez para designar o duque Jean Primus, que, na baixa Idade Média, se converteu numa lenda, sendo recordado pelos cervejeiros de todo o mundo como «Gambrinus, o Rei da Cerveja».

Na Idade do Ouro, os Belgas ainda ensinavam a alguns dos seus vizinhos europeus a maneira de usar o lúpulo nas cervejas. Hoje, os fabricantes exportam 20 por cento da sua produção. O prestígio de que goza a cerveja belga deve-se a uma razão muito simples: é que os cervejeiros deste país conseguiram unir a tradição à tecnologia de ponta, apresentando uma gama de produtos variados e originais.

Ainda hoje as receitas para fazer os diversos tipos de cerveja são segredos guardados a sete chaves. Essas receitas tiveram a sua origem nos mosteiros, onde ainda se fabrica esta bebida.

Cada povoação tinha a sua abadia e cada abadia a sua cerveja... Os monges esmeravam-se no seu fabrico e quanto mais forte... melhor! Durante o obscurantismo que atravessou a Europa, foram essas ordens religiosas que impediram a morte da arte de fazer cerveja. Além de centros de cultura, os mosteiros serviam de refúgio aos peregrinos que se dirigiam à Terra Santa ou a outros lugares sagrados.

Pernoitavam nos mosteiros e precisavam de comer e beber. Foi isso que levou os monges a fabricarem a sua própria cerveja, cozer o seu próprio pão e fazerem o seu queijo.

Quando Napoleão iniciou a sua conquista da Europa, muitas abadias foram secularizadas, pondo fim à arte cervejeira. Na Bélgica, porém, essa tradição manteve-se, embora com um carácter quase clandestino. Uma forma de resistência cultural como qualquer outra...

Hoje, as cervejarias belgas são conhecidas pêlos seus esplêndidos interiores, algumas em estilo «art nouveau». Antigas ou modernas, são sempre palco de encontros entre todas as classes sociais. Há muita gente que consome cerveja. Mas poucos sabem apreciá-la condignamente, consumiando-a com requinte.

Para os belgas, meter uma cerveja é mais do que matar e sede; «é uma celebração da nossa herança comum; o nosso carácter de nação», dizem. Há um tipo de cerveja para cada momento do ano e mesmo do dia, um tipo de copo para cada cerveja, uma temperatura ideal para cada uma e uma forma própria de inclinar o copo, consoante a delicadeza da cerveja.

Comemorações, reconciliações, encontros de negócios ou «rendez-vous» amorosos, discussões de futebol, debates políticos, reuniões de trabalho, sempre que há alguma coisa para celebrar, o copo contém cerveja. E o mesmo se passa quando é preciso matar o desgosto, «afogar» as mágoas ou esquecer uma derrota... À nossa! Hips!


Desde o Tempo dos Egípcios ...
Os ingredientes utilizados no fabrico da cerveja são praticamente os mesmos desde o tempo dos Egípcios: água, cereais (transformados em malte), levedura e lúpulo.

Mas o processo de fabrico tem evoluído muito, de forma a permitir a produção e a preservação, a uma escala industrial, de tipos de cerveja baseados nas antigas receitas dos monges medievais. Os métodos artesanais foram progressivamente substituídos - sobretudo após a Revolução Industrial -, e hoje o processo de mistura é quase uma ciência.

Eis, pois, as várias fases da arte de fazer cerveja. Ao bebê-la, você não imagina o trabalho que dá fazer esse líquido dourado e coroado de espuma.

MATÉRIAS-PRIMAS

Água - para fabricar um hectolitro de cerveja são necessários sete de água, de preferência muito pura.

Cevada - É o cereal mais usado, por ser muito rico em amido. Para a sua transformação em malte, os grãos são macerados em água até começarem a germinar. Assim se criam os enzimas que transformam o amido da cevada em açúcares. A cor da cerveja depende, em [image: image2.jpg]


grande parte, da adquirida pêlos grãos durante o processo seguinte - o da secagem por ar quente, a uma temperatura mínima de 80 graus.

Algumas cervejeiras, como a Alken-Maes, importam a cevada já transformada em malte e armazenada em silos.

Lúpulo - planta trepadeira cultivada no Norte da Europa, é a mais utilizada para aromatizar a cerveja. As suas flores femininas são as responsáveis pelo travo amargo característico desta bebida. Depois da apanha, em Setembro, as flores são comprimidas em bolas.

Levedura - é um organismo molecular que se reproduz por divisão, cujo objectivo é a transformação dos açúcares provenientes do malte em álcool e ácido carbónico. O paladar e o carácter da cerveja dependem em grande parte da levedura utilizada. Existem dois tipos de fermentação: a alta, que se caracteriza por uma fermentação a uma temperatura elevada (18 a 25 graus), e a baixa (oito a dez graus). Na primeira, a levedura fica a flutuar sobre a cerveja; na segunda deposita-se no fundo. Daí a designação.

FABRICO

Moagem e mistura - o malte é moído e a essa moagem adiciona-se água, que se vai aquecendo aos poucos até atingir 63 a 76 graus. A estas temperaturas, o amido transforma-se em açúcar de malte. À solução açucarada chama-se mosto, como no vinho. Toda esta operação é efectuada em cubas de decantação. Aos processos de mistura chama-se brassagem, que, com o passar dos anos, se transformou numa autêntica ciência.

Filtragem - o mosto é bombeado através de um filtro.

Ebulição - o mosto filtrado é posto numa caldeira em ebulição. Nessa fase, desenvolve-se uma operação muito importante no processo de brassagem: por várias vezes e seguindo um ritual imutável, junta-se o lúpulo, que dão sabor amargo que se deseja. É na caldeira que se forma a mistura.

Filtragem, refrigeração e fermentação a brassagem é o primeiro produto purificado. Faz-se através da formação de um depósito num recipiente refrigerador e por filtragem, ou utilizando uma centrifugadora, consoante o tipo de cerveja que se pretende. O mosto é depois arrefecido, oxigenado e deitado nas cubas de fermentação.

À fermentação secundária - feita num tanque de repouso chama-se garde. Durante essa maturação, os últimos açúcares convertem-se em ácido carbónico, que fica na cerveja, dando origem às bolhas que se depositam no copo.

Filtragem - as restantes células da cerveja eliminam-se por filtragem, que se divide em duas fases. A cerveja passa por um filtro com placas esterilizadoras para filtragem secundária.

Livre de todos os micróbios, a cerveja fica pronta a ser engarrafada ou armazenada em barris.

De Judas à Morte Subita
De um país conhecido pela qualidade e variedade das suas cervejas - a Bélgica - chegam-nos seis novas marcas lançadas pela Alken-Maes, uma cervejeira fundada em 1880, que mesmo no mercado belga - onde há mais de três mil fábricas desta bebida - goza de grande prestígio.

Esse prestígio assenta na tradição e no savoir-faire da família Maes. Egido Maes era um comerciante que, com os seus filhos, aprendeu o ofício de cervejeiro. Nessa época, a elaboração da cerveja era manual, desde a moagem até ao engarrafamento. Actualmente, a Alken-Maes, formada pela união das empresas Maes e Alken-Kronenbourg, que pertence ao grupo Danone, está perfeitamente enraizada na Bélgica, Estados Unidos e Canadá. Recentemente, lançou os seus produtos em Itália, França, Espanha, Holanda, Grã-Bretanha, Alemanha, Noruega e, agora, no nosso país. Por enquanto, as novas cervejas apenas podem ser saboreadas no Movies Café, no Centro Comercial Monumental, junto aos cinemas.

Aí é possível provar o travo único de cervejas tão requintadas como:
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Grimbergen - o nome vem da pequena vila perto de Bruxelas, onde, em 1128, foi construída a abadia onde os padres norbetinos descobriram o «santo segredo» que é a receita desta bebida. Sendo uma cerveja de fermentação alta, existe em quatro variedades: Double, Triple, Blonde e Optimo Bruno. Deve beber-se a uma temperatura entre os oito e os dez graus.
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Cuvée de l'Emtitage - feita a partir de três tipos de lúpulos e maltes especiais, repousa três meses em cubas especiais após a fermentação. É a bebida típica do Natal. Foi a única cerveja belga que recebeu três vezes a medalha de ouro do Monde Sélection. Tem fermentação alta, uma graduação alcoólica de 7,5 por cento e um arrière-gout característico. Temperatura aconselhável: entre os oito e os dez graus.
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Maes Pils - inspirada nas cervejas Pils, de origem checa, esta cerveja foi criada após a II Guerra Mundial para o mercado belga. Com 5,1 por cento de graduação alcoólica, possui um sabor seco e, como o nome indica (em checo, claro), é uma cerveja clara, refrescante e delicada. Elaborada com malte da Boémia (região da República Checa), permanece em repouso durante dois a três meses, para atingir a totalidade do seu sabor.
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Blanche de Bruges - de cor muito clara e um pouco turva, provém das tradicionais cervejas brancas, elaboradas à base de trigo candial. Com quatro graus de graduação alcoólica, deve beber-se muito fria e com uma rodela de limão, o que acentua o seu sabor agridoce.
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Mort Subite - herdou o nome de um jogo de dados que se jogava numa cervejaria de Bruxelas: a Cour Royale. O que perdia (o morto) era obrigado a pagar uma rodada aos outros. Conserva os segredos da brassagem da Lambic, base da tradição desta bebida. A Lambic é uma cerveja de fermentação espontânea, feita à base de malte e que contém, no mínimo, 30 por cento de trigo candial. A sua fermentação dura vários anos e faz-se em barris de carvalho, ao ar livre, numa região próxima de Bruxelas onde existem no ar os microrganismos necessários para que a fermentação ocorra. 

Esta cerveja existe em cinco variedades: Gueuze, com 4,1 por cento de volume alcoólico (uma mistura de Lambic velha e nova que sofre uma segunda fermentação na garrafa, no mínimo durante um ano); Kriek, com 4,5 por cento (mistura de Lambic velha e jovem na qual se maceraram cerejas durante cinco meses); Pêche, com pouco álcool (mistura de Lambic e sumo de pêssego); Framboise, com quatro por cento (mistura de Lambic com sumo de framboesas); Cassis, com quatro por cento (mistura de Lambic com groselhas).
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Judas - forte e seca, esta cerveja, com 8,5 por cento de graduação alcoólica, conquistou a Espanha, estando actualmente no top das cervejas louras e fortes. É fabricada a partir de malte e de lúpulo de primeira qualidade, tendo conquistado uma medalha de prata em 1889. Deve ser consumida a uma temperatura entre os seis e os oito graus. Convém guardar a garrafa na vertical.

