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IN VINO VERITAS,
IN AQUA SANITAS

Mo vinho, reside a verdade; na agua, a
salde”, proclamou o escritor romano Fli-
nia, o Velho, no primeire século da nossa
era. Ma verdade, era uma frase semelhan-
te & formulada na antiga Grécia cerca de
seiscentos anos antes pelo poeta Alcew, Os
serus poemas ¢os de muitos outros bardos
gregos deveriam animar e inspirar quan-
tos participavam nos famosos banguetes
durante o& quais os convidades ouviam
musica, cantavam e deleitavam-se com
dancas, glorificavam deuses e herdis,
desafiavam-ge com enigmas engenhosos
e improvisados, dissertavam animada-
mente sobre diferentes lemas e, acima de
rude, belian.

( vinho era misturado com dgua, de
maodo a prolongar os serdes ¢ a evitar o
plor, mas era servido generosamente aos
coOmensais que regressavam a casaa altas
hotas da noite, muitas vezes com uma
dose elevada de dlcool no sangue e cau-
sando requentement e distarbios gque as
leds e os eddigos morais se encarregavam
de sancionar.

Em resumo, o banguete era wma festa
e também uma instituicio que, regada
com bons vinhos, desempenhava um
papel fundamental nas relagoes sociais,

Somos, até nisso, Nlhos da Grécia e de
Roma. Pouco mudou neste sentido. No
entanto, o consumo de bebidas alcodlicas
& muito antetior 4s festividades de Dioni-
50 & aos bacanals do mundo clissico, nao
sendo sequer um exclusive dessa zona
geogrifica. Na realidade, como explica
Andrew Curry na reportagem deste més,
ha provas da existéncia de bebidas fer-
mentadas na China ha pelo menos nove
mil ancs. E € provdvel que, nas primeliras
fases de desenvolvimento da nossa espé-
cle, quando éramos ainda cacadores-re-
colectores e até no periodo em que ainda
viviamos nas drvores, a ingestio de fruta
fermentada de forma narural (e a conge-
quente ingestao calarica de etanal) nos
tenha tormado particularmente compeli-
tivos ao longo da nossa jornada evoluriva,

Acparlir do momen o em gque lomamos
aprimeira bebida, o dlecol acompanhou-
-nas e ajudou a forjar a nossa identidade
enquanto espécie. Como também foi dito
por Plinio, “gracas ao vinho, somos o dni-
oo animal que bebe sem ter sede™
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Erauma vez
o alcool...

0 alcool nido € apenas uma bebida que
altera a consciéncia: desde os primordios
da civilizacio, tem sido um importante
catalisador para a cultura humana,
incentivando o desenvolvimento da arte,
da linguagem e da religiio.

Uma recém-casada chinesa brinda aos seus convidados com uma
taga de vinho de arroz tradicional. A bebida é consumida na China
hé, pelo menos, nove mil anos. Um residuo guimico encontrado
num jarro dessa época é a prova mais antiga de uma bebida
intencionalmenta fermentada, mas & provavel que ainfluéncia do
dlcool remonte a tempos mals recuados, ainda na pré-histdria.



Texto de Andrew Curry
Fotografias de Brian Finke

Qualquer cervejeiro que exerca o seu oficio na
Alemanha tem de conhecer Martin Zarnkow. Os alunos
matriculam-se no seu curso na Universidade Técnica de
Munique, pois este ¢ um dos poucos locais onde se pode
obter uma licenciatura na ciéncia do fabrico de cerveja.

Algumas das maiores cervejeiras alemis contac-
tam Martin para averiguar a origem de maus sabo-
rés, criar novas cervejas ou simpleasmente comprar
uma das suas centenas de estirpes de levedura.
O seu laboratdrio estd protegido por portas com
cadigos de seguranga e dotado de equipamento
técnico sofisticado e sequenciadores de genes.
Haoje, porém, ele nido estd a usar nada disso.

Encontro-o ao fundo do salio, debrugado sohre
um forno na cozinha reservada aos funciondrios,
remexendo com uma espalula wma panela com
aquilo que parece massa de bolachas de aveia,
As bolachas s8o feitas de malte de cervejeire
- graos de cereal germinados e torrados — mistu-
rado com farinha de trigo e colheradas de levedu-
ra natural. Enguanto serve um cafg, Martin diz-
me que o seu plano para hoje € reproduzir uma
receita de cerveja suméria com guatro mil anos.

Martin iniciou a carreira como aprendiz de
cervejeiro, mas ele é também wm famoso histo-
riador da cerveja. E um homem grande, de barba
grisalha, bochechas coradas e voz sonante; a sua
harriga exerce pressio contra os botdes da camisa
de xadrez de manga curta. Se vestisse um hibito
castanho, poderia petfeitamente desempenhar o
papel de monge medieval, encarregado de abas-
tecer a abadia com barris de cerveja. Poderia ser a
antiga abadia que fica mesmo ao lado: o edificio
de Martin Zarnkow partilha o topo da eolina com
vista para o asroporto de Munigue com a cerve-
jeira Weihenstephan, fundada por monges bene-
ditinos em 1040 d.C. - a mais antiga cervejeira do
mundo a funcionar em laboragio continua,

Nio € preciso ser um frequentador habitual
da Oktoberfest para saber que a Alemanha tem
um longo passado partilhado com a cerveja. Em
Franga, comegou a fazer-se vinho a sério depois
da conguista romana (como na maioria do terri-
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tério europeu) e, desde entio, a produgio nunca
parou. Durante muito tempo, foi mais ou menos
assim que historiadores e arquedlogos olhavam
para a cerveja e para o vinho: como meros consu-
miveis, relevantes, claro, mas nio muito diferen-
tes das salsichas e do queijo, tio tipices igualmen-
te da Alemanha e de Franca, embora o consuma
excessivo de alcool sefa um vicio muito mais
destrutivo. As bebidas alcodlicas eram um mero
produto secundario da civilizagdo, nao um factor
essencial. Alé a pagina na Internet da Federagao
Alemd de Cervejeiros promove o argumento de
gue a cerveja foi, possivelmente, uma derivacio
do fabrico de pao pelos primeiros agricultores.
Martin Zarnkow pertence a umn grupo de inves-
tigadores que, nas ultimas décadas, tem contes-
tado essa narrativa, Ele e outros investigadores
demonstraram que o dleool é uma das substin-
cias mais produzidas e apreciadas a nivel univer-
sal e gue remonta & pré-histdria, porque os seres
humanos bebiam dleool muito antes de inventa-
reim a escrita. A cerveja sumeéria que ele hoje testa
estd longe de ser a mais antiga. Andlises quimicas
revelaram recentemente que os chineses fabrica-
vam uma espécie de vinho & base de arroz, mel e
fruta ha nove mil anos, Nas montanhas do Cauca-
s0 da actual Gedrgia e nas montanhas Zagros do
Irdo, as uvas foram um dos primeiros frutos do-
mesticados e ja se fabricava vinho hd 7400 anos.
Com efeito, estio a surgir provas do fabrico de
aleool em todo o mundo, a partir de todo o tipo de
culturas, remontando quase as nascer da civiliza-
g, Patrick MeGovern, arquedlogo biomolecular
da Universidade da Pensilvinia, defende gue as
propriedades alteradoras da consciéncia das be-
bidas aleodlicas aumentam a nossa criatividade e
promovem o desenvolvimento da linguagem, das
artes e da religido. (Continua na pg. 10)

Em algumas zonas da América do Sul, ha milhares de anos gue a cerveja de
milho conhecida como chicha @ um componente essencial da alimentacao.
A fermentagao era um trabalho tradicionalmente femining, Esta pagina de uma
cronica espanhola escrita no sdculo XV, no Peru, mostra um nobre a servir
chicha a um imperadaor inca, gue ergue o copo para brindar ao deus do Sak: Inti.
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A porta de uma chicheria em Lamay, no Peru, Lucio Chévez Diaz
bebe um copode chicha frufilada, uma cerveja de milho aromatizada
com morangos. As cervejas, vinhos e bebidas espirituosas puras da
actualidade s80 uma excepcao histdrica. Ha muito que as bebidas
alcodlicas sao misturadas com todo o tipo de ingredientes, desde
agulhas de pinheiro a resinas ou mel. Os guerreiros da Grécia Antiga
até punham gueijo de cabra ralado nas suas cervejas, Quando
bebiam chicha em copos de madeira chamados keros - como este
exemplar do século XVl -, os incas acrescentavam-lhe
frequentements ervas psicoactivas em vez de morangos.
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0 alcool reduz as inibigdes e isso pode aproximar um

ser humano dos seus amigos e do mundo espiritual.

Os incas consumiam chicha em festas que duravam dias

e ofertavam-na aos deuses sobre imponentes altares.

Muma chicheria de Cuzco, 0s homens bebem enguanto jogam
as cartas e um copo & oferecido a um icone peruano chamado
Cristo Moreno, sobre um altar instalado ao canto do bar

(a esquerda). Os séculos acrescentaram camadas a cultura
peruana e o cristianismo substituiu o culto do Sol e da Lua
coma religido dominante, mas a bebida ancestral perdura.




Se examinarmos de perto grandes transicbes
da historia humana, desde a origem da agricul-
tura & origem da escrita, encontraremaos possi-
vels ligagtes ao alecool. “Ha provas concrelas em
tode o mundo de que as bebidas aleodlicas sdo
importantes para a cultura humana”, comenta
Patrick. “Ha 30 anos, esse facto nio era reco-
nhecido como é agora.” Para ele, a ingestio de
bebidas alcodlicas é uma parte tio integral da
nossa humanidade, que diz, mais ou menos a
brincar, que a nossa espécie deveria chamar-se
Hinme imbibens.

Hoje, Martin Zarnkow estd a tentar que os
seus alunos se liguem a essas raizes. As bola-

Se examinarmos de perto grandes transi¢oes da historia humana,

Durante toda a minha visita, atraiu-me o inten-
50 aroma a malte vindo da cervejeira das imedia-
¢hes, E um cheiro primevo e agradavel e apela a
uma parte do meu cérebro que me da vontade de
parar, acalimar-me, inspirar fundo e sentar-me a
beber uma cerveja na esplanada mais proxima.

Descemos das drvores em busca de dlcool

A histéria do caso amoroso da humanidade com
o dlcool remonta a um tempo anterior & agri-
cultura = na verdade, a um tempo anterior aos
humanos, O nosso gosto por bebidas alcodlicas
pode ser uma caracteristica evalutiva fisica que
nos distingue da maioria dos outros animais.

desde aorigem da agricultura i origem da escrita, encontraremos

possiveis ligacoes ao alcool.

chas de cevada sio um veiculo para a massa
azeda, que contém a levedura que fard a magia
acontecer. Quanda as bolachas ficam prontas
- castanho-escuras por cima e ainda um pou-
co moles no meio = Martin leva-as da cozinha
para uma sala de aula no piso superior, Ali, em
frente 4 turma, coloca-as no interior de um
enorme jarro de vidro, junta-lhes mais malte de
cevada esmagado e espelta {um cereal antigo),
tal como os sumérios teriam feito. O ingrediente
final: trés litros de dgua da torneira provenien-
tes de um lavatdrio situado no corredor, Martin
mexe a mistura com a espatula até formar wma
massa unifarme, bege-amarelada, semelhante a
massa de pio.

Nae parece minimamente apetecivel, Ama-
nhi, promete Martin Zarnkow, isto serd cerveja
- wma cerveja primitiva e selvagem, uma cer-
veja que, hd cinco mil anos ou mais, as pessoas
poderiam conhecer intimamente, “Misture trés
ingredientes diferentes com dgua e jd estda”, diz
ele, “Os cervejeiros aresanais de hoje nio estio
a descolwir nada de novo. Milhares de milhdes
de pessoas ja fabricaram cerveja ao longo de mi-
lhares de anes.”
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O ingrediente activo comum a todas as bebidas
alcodlicas € produzido por leveduras: organismos
unicelulares microsedpicos que ingeram aglicar 2
expelem didxido de carbono e etanol, ounicodleool
potavel, E uma forma de fermentacio. A maioria
dos produtores conlemporineos de cerveja, vinho
ou sakéutilizam variedades cultivadas de um dnico
género de levedura denominade Saccharomyces (a
mais comum € a 8. cerevisiae, da palavra lating para
“perveja”, cerovisial. No entanto, ha muitas levedu-
ras e & possivel que se fermente vinho de frutos ma-
duros hd cerca de 120 milhdes de anos, desde que os
primeiros frutos surgiram na Terra,

I ponte de vista da humanidade contem-
porinea, o etanol tem uma propriedade muito
atraente: faz-nos sentit bem. O etanol ajuda a
libertar serotonina, dopamina e endorfinas na
cérebro — substincias guimicas gque nos fazem
sentir felizes e menos ansiosos.

Para 05 nossos antepassados primatas consu-
midores de fruta gue se balangavam nas arvores,
contude, o etanol presente na fruta podre teria
outras caracteristicas atraentes. Primeiro, tem
um cheiro forte e reconhecivel que torna a fruta
facil de localizar. Segundo, é mais facil de digerir,

permitinde aos animais ingerirem maior quanti-
dade deum bem precioso na altura: calorias. Ter-
ceing: as suas qualidades anti-sépticas repelem
micrabios que podem fazer adoecer um primata.
Ha milhdes da ancs, um deles desenvalveu o gos-
o por fruta caida da drvore, “0s nossos antepas-
sados simios comegaram a comer fruta farmenta-
datombada no solo da floresta e isso fez toda a di-
ferenca”, afirma MNathaniel Dominy, antropdlogo
do Dartmouth College. "Estamos pré-adaptados
ao consumo de dleoal.”

Robert Dudley, fisiologista da Universidade da
Califérnia, propds inicialmente esta idefa, desig-
nando-a como a hipétese do "macaco bébedo™ Os
primatas que se aventuraram a descer das arva-
res tiveram acesso a wmna fonte de alimento novi-
nha em folha. “Se conseguirmos cheirar o alcool
e chegar primeire 4 fruta, ganhameos vantagem”,
explica. “Vencemos a concorréncia e obtemos
miais calorias.” 0% que se empanturravam tinham
maiores probabilidades de serem bem-sucedidos
na reproducio e de sentirem (a0 comet) wima sua-
ve onda de prazer no cérebro. Esse torpor reforca-
va o interesse num novo estilo de vida.

No entanto, um macaco mesmo bébedo, su-
blinha Robert Dudley, seria wm alvo fcil para os
predadores, Apesar de varias sugestoes, ha pou-
cas provas cientilicas de animais em estado sel-
wagem alguma vez terem ingericde dleool de fruta
fermentada em quantidade suficiente para exi-
birem comportamentos ébrios. O mais provavel
& um comportamento ligeiramente alegre. Mas
essa reacio ao dleool parece ser especifica dos
seres humanos e, talvez, dos simios.

Iss0 podera dever-se a uma mutagio essencial
num gene, ocorrida no altimo antepassacdo par-
tilhado entre nos e os simios africanos. Os espe-
cialistas em genética dataram a mutagio de ha,
pelo menos, dez milhdes de anos. Esta alteracio
no gene ANM4 crion wma enzima que tornou a
digestio do etanol possivelmente 40 vezes mais
ripida. Segundo Steven Benner, co-autor doestu-
do e bidlogo da Fundagio de Evolugio Molecular
Aplicada, a nova enzima melhorada permitiv aos
nossos antepassados desfrutarem mais das re-
compensas maduras depositadas no solo da flo-
resta, sem sofrerem efeitos nocivos.

“Podemos dizer que descemos das arvores para
ir beber uma cerveja”, brinca Steven. Mas o ob-
jectiva nao era ficarem bébedos. 1sso aconteceria
muite mais tarde, quando percebemos como fa-
bricar behidas aleodlicas em grande quantidade.

Tornamo-nos sedentirios e comecimos a
praticar a agricultura para obter dlcool
Avancemas milhdes de anos num dpice, chegando
a um planalto ressequido no Sudeste da Turquia,
néo muito longe da fronteira com a Siria, onde ar-
guedlogos exploram outra transicio importante
na pré-histéria humana e uma possibilidade in-
trigante: teria a cerveja contribuido para conven-
cer 05 cacadores-recolectores da Idade da Pedra
a abandonarem o seu estile de vida ndmada, toe-
nando-se sedentarios e dedicando-se a lavoura?

O sitio ancestral de Gébekli Tepe & composto
par recintos de pedra e misteriosos pilares em
forma de T que, com 11600 anos, poderao ser
08 mais antiges templos conhecidos de mundo.
Desde que foi descoberto, hi duas décadas, este
sitio virou as avessas a nocdo tradicional de que
a religidgo era um luxo possibilitado pela seden-
tarizagio & pela agricultura, Os argquedlogos que
trabalham em Gobekli Tepe acreditam que os ca-
gadores-recolectores reuniam-se no local para ce-
rnimdnias religiosas e foram levados a fixar-se para
ali poderem prestar culto com mais regularidace.

Aninhados no interior das paredes de alguns
recintos pequenos, encontram-se seis recipientes
de pedra, em forma de barril ou gamela. O maior
poderia conter 160 litros de liquido. Os arqued-
logos sugerem que servitiam para produzir uma
cerveja basica a partir de gramineas silvestres,

Ao analisar os residuos em varios desses reci-
pientes, Martin Zarnkow descobriu evidéncias de
oxalato, um guimico esbranguicado que forma
crostas, geradn pela mistura de agua e cereais.
Um dos recipientes continha o osso do ombro de
um burro selvagem, do tamanho e formatoe exac-
tos para mexer um caldo espumoso de cereais e
dgua em processo de fermentacio. Toda a colina
de Gabekli Tepe esta repleta de centenas de mi-
lhares de ossos de animais e pedagoes prontos-a-
-grelhar de aurogue, um primo pré-histrico dos
bovideos modernos. (Continua na pe, 16)
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As mais antigas provas de uma bebida alcodlica sa0 oriundas de
Jiahu, na China, onde em 7000 a.C. os agricultores fermentavam
uma mistura de arroz, uvas, bagas de espinheiro-alvar @ mel em
vasilhas de barro. Os primeiros imperadores chineses usavam tacas
de bronze como esta, datada de 1100 a.C. {em baixo), para beber
vinho de arroz. Ma fabrica Zhejiang Pagoda Brand Shaoxing (a
esquerda), rabalhadores fervem e fermentam arroz recém-colhido.
A tarefa & executada no Inverno, guando a dgua do rio nas
proximidades & mais pura. Desde a dinastia Song, cerca de 1200
d.C., que os fabricantes de vinho chinesas utilizam fungos
especializados para decompor o amido e tornar o arroz fermentaved.
Antes disso, talvez mastigassem os bagos.

MLSEL FINELL ANFARG, THINA (TACA)
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A uva talvez seja origindria das montanhas do Caucaso, na Gedrgia,
onde existern mais de quinhentas castas nativas. Durante milénios,
05 georgianos fermentaram vinho em potes de barro revestidos com
cera de abelha, fabricados por artesaos como Zaliko Bodjadze (em
baixo). Os vinhateiros enterram os potes até ao gargalo e usam-nos
durante geragies. Alguns vinhos brancos georgianos tradicionais

- como este gue Sulkhan Gulashvili serve (a esquerda), com uma
taga gravada com o nome dos seus antepassados - sao fermentados
da mesma forma que os tintos, com a pele, as grainhas e até os
caules incluidos no sumo. Isso da-lhes um sabor forte & uma
caracteristica tonalidade cor de laranja.



Quando se juntam as evidéncias, estio reuni-
dos os ingredientes para um grande banquete,
suficiente para atrair centenas de cagadores-re-
colectores aquela colina proeminente. Um dos
objectivos para o fabrico de dleool poderd ter
siclo & mesmo que leva os xamas sul-americanos
da actualidade a ingerirem alucinogénios: indu-
zir um estado alterado que os pde em contacto
com o mundo dos espiritos. Mas os investigado-
res créem que se passava mais do que isso.

0s organizadores do banquete, dizem, -
lizavam a carne grelhada e a bebida alcodlica
produzida a partit de cereais silvestres como re-
compensa. Apds chegarem, os participantes aju-

Noentanto, as provas séo fugidias, Martin Zarn-
kow nio hesita em admitir que o oxalato prova a
presenga de cereais nos recipientes de pedra de
Gibekli Tepe, mas nio implica que o cereal esti-
vesse fermentado. E possivel que os recipientes
servissern para fazer papas destinadas a alimentar
os trabalhadores e nao cerveja para os embriagar.

Patrick MoGovern reconhece a incerteza, mas
continua a defender que a hipdtese € sdlida. Em
2004, publicou evidéncias de uma mistura feita
de arroz, bagas de espinheiro-alvar, mel e uvas
silvestres descobertas em Jiahu, um sitio ar-
gueoltgico chinés alguns milhares de anos mais
modemo do que Gibekli Tepe. Os ocupantes

“0s nossos antepassados simios comegaram a comer fruta
fermentada que estavano solo da florestaeissofeztodaa
diferenca. Estamos pré-adaptados ao consumo de dlcool.”

Nathaniel Do

il bialdgico do Da

daram a erguer os encrmes pilares do sitio, que
pesavam até 16 toneladas.

Os contornos do negéeio mudaram pouco nos
milhares de anos volvidos desde entio. “Se pre-
cisamos que alguém nos ajude numa mudanga,
compramos pizza e cervejas”, brinca Jens Notroff,
itvestigador do Institute Argquealégico Aleman,

A fdeia que estd a ganhar defensores em
Gibekli Tepe foi inicialmente proposta ha mais
de meio século: poderd ter sido a cerveja, e nao
0 pio, a inspirar os nossos antepassados ca-
cadores-recolectores a domesticarem cereais.
A situagio chegou a um ponto em gque a colhei-
ta de graminesas silvestres para fermentar deixou
de ser suficiente. A procura de provisdes fidveis
levou os seres humanos primeiro a plantarem as
gramineas silvestres e depois, ao longo do tempo,
a combind-las selectivamente de modo a criar a
cevada, trigo & outros cereais de alto rendimente
que hoje conhecemos. Algumas das provas mais
antigas de cereais domesticados = um antepassa-
do do trige denominade Triticum monococcum
- vém de um sitio a cerca de 40 guildmetros de
Gébekli Tepe. A coincidéncia & sugestiva,
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daquele local tinham feito ha pouce a transigao
para a agricultura, Contudo, a combinagio de in-
gradientes, aliada i presenga de dcido tértaro, um
quimico essencial caracteristico do vinho, con-
venceu Patrick de que os agricultores de Jiahu ja
fabricavam bebidas com misturas sofisticadas:
$a0 as primeiras evidéncias de cerveja, vinho e
hidromel, todas juntas.

"A domesticagio das plantas foi impulsionada
pelo desejo de obter maiores quantidades de be-
bidas alcodlicas”, afirma ele. “Nio & o unico fac-
Lor a propulsionar a civilizagao, mas desempenha
um papel fuleral,”

Bebemos dlcool pela nossa satide

A semelhanca da agricultura, as bebidas alcod-
licas foram inventadas de forma indepencdente
e em varias épocas diferentes, possivelmente
em todos os continentes, excepto a Antarctida,
Ao longo de milénios, quase todas as plantas
com algum agticar ou amido foram postas ao
servigo da fermentagiio: agave e magis, seiva
de bétula e bananas, cacau e mandioca, milho e
cactos, bagas de pimenta-bastarda, batata-doce,

pupunha, anands, abdbora, didspiros e uvas sil-
vestres, Como prova aparente de que o desejo
por dleool nio conhece fronteiras, os nomadas
da Asia Central compensam a falta de frutos e ce-
reais nas suas estepes fermentando leite de égua.
0 resultado, denominado kowmiss, € uma bebida
acida com o teor alcodlico de uma cerveja fraca.

0 dleool pode proporcionar praveres fisicos e
iluminagio espiritual, mas isso ndo chega para
explicar a sua presenga universal no mundo an-
tigo. As pessoas bebiam-no pela mesma razio
que levava os primatas a ingerir fruta fermen-
tada: porgue o5 fazia sentir-se bem. O etanol é
produzide pelas leveduras coma forma de guer-
ra quimica - & téxico para os outros micrdbios
que competem com elas pelo agicar existente
num fruto, Esse efeito antimicrobiano beneficia
o consumidor, E explica por que razdo a cerveja,
o vinho e outras bebidas lermentadas eram fre-
quentemente, pelo menos até ag aparecimento
do saneamento bdsico moderno, bebidas mais
saucaveis do que a dgua.

Além disso, ao fermentarem o agicar, as leve-
duras geram mais do gue etanol, Produzem todo
o tipa de nutrientes, incluindo vitaminas B como
dcido falico, niacina, tiamina e riboflavina. Esses
nutrientes teriam estado mais presentes em he-
bidas alcodlicas antigas do que nas nossas varie-
dacles conternpordneas, filtradas e pasteurizadas.
No Médio Oriente, pelo menos, a cerveja era uma
espécie de pao liquido enriquecido, fornecendo
calorias, hidratagdo e vitaminas essenciais.

Em Tall Bazi, um sitio arquecldgico no Norte
da Siria, uma escavacio alemd revelou um aglo-
merado com cerca de selenta casas com visla
para o rio Eufrates que foram abandonadas du-
rante um incéndio repentino hd gquase 3.400
anos. Esta catdstrofe antiga foi uma béngio para
os arquedlogos: o fogo obrigou os residentes de
Tall Bazi a fugir a meio de tarefas do quotidiano
como cozinhar, E assim se capturou, para sem-
pre, um momento do quotidiano do povoado.

Em cada casa, geralmente perto da porta da
frente, os arquedlogos enconiraram wm enorme
pote de barra de 200 litros depositado no solo.
Analises guimicas - mais uma vez realizadas por
Martin Zarnkow — revelaram vestigios de cevada

& crostas grossas de oxalato nos potes, Cada uma
das casas de Tall Bazi tinha a sua nanocervejeira,

Em 3150 aC., muito antes do incéndic que
destruiu Tall Bazi, os antigos egipcios tinham
progredido muito além da producio caseira: cria-
ram cervejeiras de escala industrial, do tipo que
viria a ser utilizado para fornecer cerveja aos ope-
ririos que construiram as grandes Pirimides de
Guiza. A cerveja era uma necessidade tio grande
no Egipto que os membros da familia real eram
enterrados com minicervejeiras para saciarem a
sua sede no Além. Na antiga Babilénia, a cerveja
era tao importante gue fontes de 500 a.C. regis-
tam dezenas de variedades.

De forma indirecta, € possivel que a invengio
da escrita e de algumas das cidades mais antigas
do mundo se deva aos beneficios nutricionais da
cerveja, Na opiniao de Adelheid Ouo, arquedlo-
ga da Universidade Ludwig-Maximilians e co-
-tesponsdvel pelas escavagbes de Tall Bazi, os
nutrientes acrescentados aos cereais primitivos
pela fermentacdo viabilizaram a civilizacio me-
sopotimica, fornecende vitaminas essenciais a
um regime alimentar deprimentemente pobre,
“Eles tinham pio e papas de cevada e talves algu-
ma carne nas festas, A nutrigio era ma”, afirma.
“Mas assim que aparece a cerveja, temos tuco o
que precisamos para o desenvolvimento. Estou
convencido de que fol por isto gue a primeira cul-
tura sofisticada surgiu no Médio Oriente.”

Vamos sempre longe demais

Como & dbvio, existe sempre um reverso da me-
dalha. Ao longo da histaria, houve quem fosse
longe demais para se embebedar.

Antes de os antepassados célticos dos france-
ses aprenderem a produzir vinhe, importavam-
-no dos gregos, erruscos @ romanos, Num campo
de trigo situado no fim de uma estrada de mon-
tanha no Centro de Franga, num sitio arquenld-
gico chamado Corent, tenho wm vislumbre desta
dependéneia. © meu guia & Matthieu Poux, um
arquedlago com cabelo cortade bem curto, deu-
los azuis de aviador, a condizerem com a camisa,
& um aperto de mio firme. A nossa volta, os vul-
coes extintos do Macigo Central francés apontam
fara o céu. (Continna na frg. 24)
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Ovinho era a bebida de eleigao em Roma (a direita, fresco de um
banguete em Pompeia, século | d.C.) e disseminou-se dali a tedo o
império, incluindo a Galia. Em Mas des Tourelles, uma propriedade
agricola junto da cidade de Arles, no Sul de Franga, o vinhateiro Hervé
Durand trabalhou com arguedlogos para reproduzir vinhos romanos a
partir de receitas do século | d.C., bem como 0 processo antigo da
produgio de vinho. Na imagem, as uvas 550 colhidas por figurantes
vestidos como romanos e prensadas com um tronco de carvalho
enonme. O sumo & depois fermentado em potes de barro abertos.

Os romanos aromatizavam-no com ingredientes surpreendentes: um
dos vinhos de Durand contém feno-grega, lirios & agua domar.
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O alcool
ao longo
dos tempos

Hd cerca de dez milhdes de anos,
um antepassado partilhado
pelosseres humanos e pelos
simios africanos desenvolven
uma enzima capaz de digerir
rapidamente o dlcool da fruta
fermentada. Isso criou o
cengrio bioldgico doziiltimos
dez mil anos, anlongo dos

O milho e as Américas
Cmilha fol demaslicads cerca da 7DD &,
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& a8 Dangialas regadas Com aloodl koram
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Desde o seuinicio, em 1810, em comemoragao do casamento do
principe herdeiro da Baviera, a Oktoberfest de Munigue
transformou-se num dos maiores festivais do mundo, com mais de
seis milhdes devisitantes gue enchem as suas tendas todos os anos.
para beberem canecas de cerveja, A Baviera teve grande influéncia
na producao de cerveja: a sua Reinheitsgebot, ou Lei da Pureza da
Cerveja, promulgada em 1516, conduziu a uma tendéncia global no
sentido da uniformidade, restringindo os cervejeiros ao uso de agua,
Ipulo & malte (e mais tarde, apos a sua descoberta, leveduras).
Actualmente, alguns cervejeiros artesanais estao a fugir & regra,
fazendo experiéncias com aditivos antigos e leveduras invulgares.

A direita, luminura do século XV gue inicia a pauta de uma cangao de
bebedores e representa uma cena de clérigos e laicos bebendo vinhao,
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O mundo da bebida

121

0z habitantes de regides ricas com tradicoes antigas de consumo de dlcool, como
a Furopa, tendem a beber mais. 0s abstemios encontram-se com mais frequéncia

noMédio Oriente e no Sudeste Asiatico, onde as leis on a tradigio limitam o consumo,

Consuimo per capita 2000, mals de 15 anos
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Em Corent, Matthieu lidera cerca de cinquen-
ta arquedlogos e estudantes franceses que estio
i descobrir os alicerces de um importante centro
cerimonial e capital regional da época céltica.
Nos séculos 1 e 111 a.C., chegou a albergar dez mil
pessnas. No povoadn, existia um mercado, um
templao, tabernas, wn teatro e centenas de casas.

Corent, diz Matthien, & um exemplo vivido do
papel desempenhado pelo dleool como agregador
social, lubrificante social, simbole de estatute
e... incitador de vieléncia, Nao ha necessidade
de wma andlise sofisticada para determinar que
bebida os habitantes prefetiam ingerir. Cerca de
140 &, oito décadas antes da invasdo por Jilio
Cézar, j4 as elites de Corent tinham desenvolvido
um gosto fortissimo pelo vinho romana, As pro-
vas assumem a forma de vasilhas de barro para
vinho, ou anforas, partidas. Sao tae abundantes
fue se partem debaixo dos nossos pés, enguanto
Matthieun me conduz pelo sitio, Os arquedlogos
descobriram pelo menos cingquenta toneladas de
anforas partidas no local e Marthien estima que
ainda existam quinhentas toneladas na colina.

Curvando-se, ele arranca do solo um peda-
¢o de barro refractario do tamanho da palma
da mén, polvilhade por vidro vuleinico negro.
Entrega-mo. “Temos milhdes de fragmentos de
dnfora, todos importados de Iraliz®, diz-me. Este
e obsidiana e, por isso, podemos afirmar que
vern da regifo rural junto do monte Vesivie”
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Os vinhateiros romanes, cujos clientes na pe-
ninsula Itdlica preferiam vinhos brancos, culti-
vavam enormes plantaghes de uva preta para o
mercado celta. 08 comerciantes transportavam o
vinho pelo Mediterrineo, em navios com capaci-
dade para dez mil dnforas, e depois enviavam-no
para o Norte em pequenas embarcacdes fluviais,
Quando chegava a Corent, meses mais tarde, o
sen valor multiplicara-se cem vezes, Uma [onte
dessa época refere que os celtas sequiosos troca-
WAIT) W ESCTAVO POT Wima unica dnlora.

O vinho era o ponto fuleral de rituais elabora-
dos que cimentavam o estatuto dos lideres tribais.
0 ambiente ficava frequentemente agitado. "As
ceriménias eram pomposas, oficiais e brutais.
Havia vitimas sacrificiais e lutas de espada por
causa de pedagos de carne”, conta Matthiew
“Antes das batalhas, os guerreiros bebiam mui-
to e combatiam bébedos” As dnforas ndo eram
simplesmente abertas, eram decapitadas com
espacas. Ao pavimentarem as SUas ruas com os
fragmentog, diz Matthieu Poux, os dirigentes de
Corent ostentavam a sua riqueza e poder.

Segundo os seus cileulos, os celtas que aqui
viveram consumiram 50 mil a 100 mil &nforas
de vinho ao longo de um sécule, o equivalente a
28 mil garrafas de vinho por ano - italiano, caro e
importado. “E o vinho era bebido principalmente
pelaselites”, diz Poux. “Temos de presumir que os
plebeus bebiam ainda mais cerveja e hidromel.”

Apesar disso, pelos padrdes actuais, as quan-
tidades podem nao parecer impressionantes.
0 mundo contempordnes estd encharcado de
aleool e, desde o aperfeicoamento da destilagao
na Idade Média, consumimo-la muito numa
forma concentrada. Em todo o mundo, a partir
dos 15 anos, as pessoas consomern, em média,
uma bebida por dia ou provavelmente duas, se
incluirmos apenas as que efectivamente bebem,
pois cerca de metade desse nimero nunca tocou
numa gota. Nos EUA, o consumo abusivo de al-
cool mata 88 mil pessoas e custa 249 mil milhdes
de délares por ano, segundo estimativas do Cen-
tro de Controle e Prevencie de Doencas.

Ha milhdes deanos, quando era mais dificil en-
contrar alimento, a atraccdo exetcida pelo etanol
e a quimica cerebral activada para recompensar
a descoberta de fruta fermentada podera ter sido
uma vantagem de sobrevivéncia essencial para
05 Noss0s antepassados primatas, Actualmente,
£55a5 caracteristicas genéticas € neurdguimicas
poderm estar na origem do consumo compulsivo
de dlecol, afirma Robert Dudley.

Ao longo da histdria, o poder inebriador do
etanol tornou-o objecto de preocupacio e por
vezes de proibigio total. Segundo Rod Phillips,
autor de “Aleohol: A History”™ [sem tradugio por-
tuguesal, ao longo dos tempos, 8 maioria das so-
ciedades esforgou-se por atingir um equilibrio:
"Deixar as pessoas beber porque as faz felizes e é
uma béngao dos deuses, mas impedi-las de beber
demasiado.”

Os pregos antigos eram um bom exemplo,
Uma parte fundamental da sua vida espiritual &
intelectual era o simpdsio, um banquete regado
a vinho... com limites, Misturando vinho com
agua num recipiente decorado chamado cratera,
os anfitrides gregos serviam aos seus convidados
(exclusivamente masculinos) wna primeira taca
em nome da saide, outrado prazer e aterceirado
sono. “Quando esta taga & servida, os convidados
sensatos vio para casa”, advertiu o poeta comico
Eubulus no século IV a.C.. “A quarta taga ji nio é
nossa: pertence & violéncia; a quinta ao tumulto;
a sexta i bebedeira; a sétima aos olhos negros; a
pitava ao policia; a nona as dores de barrigaz e a
décima a loucura e ao arremesso de mdveis”

Provando a nossa historia

Passaram 24 horas desde que Martin Zarnkow
misturou cevada, pio e cereais moides num re-
cipiente de boca larga. A mistura passou a noite
em cimade uma mesa do laboratdrio, coberta por
ummn prato de papel.

Quando Zarnkow acende a luz, consigo ver
imediatamente que a mixdrdia ganhou vida,
gragas @ levedura da massa azeda. O sedimento
lamacento depositade no fundo parece muesli
molhado, De ver em quando, com poucos segun-
dos de intervalo, uma bolha grande de didxado de
carbono sobe 4 superficie, atravessando uma ca-
mada de espuma. Um liquida dourado translaci-
do, parecido com a cerveja de trigo produzida nos
enormes tanques de aco da cervejaria das imedia-
£oes, FEpousa ne meio,

Segundo Martin, a fonte de inspiracio para
esta cerveja & wma cangio com cinco mil anos.
Um hino a Ninkasi, & deusa suméria da cerveja,
Gue e parece muito com o8 manuais téenicos de
fermentacio que abundam nas prateleiras do seu
gahinete. "Ninkasi, quando o teu pdo fermentada
& formado com a nobre espatula, tem wm aroma
semelhante ao do doce mel”, diz uma tradugiio
recente, “Para que o barril da fermentagio pro-
duza sons altos, coloca-se, adequadamente, so-
bre um sublime barril colector.”

Eu e ele olhamos para a vasilha borbulhante.
Maostro alguma apreensdo. "0 conteddo ndo tem
didxide de carbono acrescentado, nem lipulo.
Nio & filtrado. Nio corresponde aos gostos eu-
ropeus”, avisa Martin, ajustando as minhas ax-
pectativas enguanto coa um pouco de cerveja su-
meéria caseira com um filtro de café, “Na altura, a
alternativa nio era chd ou calé, leite, sumo ou re-
frigerantes. [sto era muito mais saborosa do que
Agua morna repleta de microrganismos.”

Sirvo alpuns dedos de cerveja num copo de
plastico. Pedacos de cereal flutuam até cima.

Inspiro o cheiro, com cautela.

Provo.

A cerveja é simultaneamente dcida e doce,
com um sabor a pao temperado por aromas finais
de sumo de magi. Na verdade... é bastante boa.
Se fechar os olhos, quase consigo imagina-la a
mudar o mundo. 0
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