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Cultura e alimento

Berlim nao é a capital da cerveja, mas em qualquer
parte da Alemanha cerveja é cultura e alimento,
além de bebida alcodlica. Ja ha mil anos o povo se
alimentava basicamente de pao e cerveja, feitos em
casa. Mas essa cerveja rustica ainda tinha pouco
em comum com as que se bebe hoje em dia. Aqui,
como em toda parte, a Pilsener é a preferéncia. Mas
a cerveja tipica da regiao € a Berliner Weisse. Nao
se sabe exatamente onde foi criada, mas os seus
primeiros registros datam de 1572, e foi em Berlim
que se tornou popular. Antes da producao indus-
trial, a fermentacao da Berliner Weisse ocorria em
jarros de pedra tampados com cortica, guardados
em temperatura e luz corretas, como se faz com o
vinho. Dizem que, durante as guerras napoleonicas,
os soldados consumiam muito da “branca de Ber-
lim”, e por isso a bebida ganhou o apelido de
“champanhe do Spree”. No século XIX, era a bebida
alcodlica mais consumida em Berlim, e produzida
por mais de 700 cervejarias.

Uma das suas principais ca-
racteristicas € o método de fer-
mentacao, que se da na garrafa
(mesmo processo da Hefewei-
zen, cerveja de trigo tipica do
Sul da Alemanha). Porém, no
caso da Berliner Weisse ainda é
adicionado um outro fermento,
que da o gostinho amargo e di-
ferenciado desta cerveja. Além
de ser menos alcodlica — pou-
co menos de 3% —, outro as-
pecto especial é ser servida em
uma taca grande e redonda,
lembrando uma de sorvete. Ao
seu sabor natural costuma-se
acrescentar xarope de fram-
boesa ou de aspérula, dando
uma nova cor a cerveja (ver-
melha ou verde). Tem também
quem acrescente uma dose de
Schnapps, aguardente de trigo
ou cominho. Esse tipo de cer-
veja sO € produzido industrial-
mente: a Schultheiss e a Berli-
ner Kindl sao as marcas que fa-
zem a Berliner Weisse.

O mercado da cerveja na
Alemanha esta em queda ha
muitos anos, e is-
so leva a compra
das pequenas cer-
vejarias pelas
grandes. Para ten-
tar agradar a to-
dos os paladares,
os fabricantes de
cerveja suavizam

Para tentar
agradar a todos
0S paladares,
0s fabricantes

gar historico, um dos antigos
poroes da Berliner Kindl, que
foi a maior cervejaria de Ber-
lim. Por volta de 1900, Berlim
era a maior produtora de cer-
veja do pais. A cidade contava
com dois milhoes de habitan-
tes, e para boa parte a cerveja
era fonte diaria de alimento e
relaxamento apos longos tur-
nos de trabalho em fabricas.
Ja a microcervejaria Mar-
cus-Brau, localizada em Ale-
xanderplatz, produz 80 mil li-
tros por ano, num tonel em-
baixo do balcao. A especiali-
dade da casa é uma Pilsener
de aspecto turvo, que, segun-
do o dono, faz bem para a pe-
le. A ideia de que a cerveja €
rica em nutrientes nao é novi-
dade. Cerveja contém vitami-
nas, minerais, aminoacidos,
polifenodis e acido folico. A
Malzbier, em tempos politica-
mente corretos renomeada
Malztrunk ou “bebida de mal-
te”, &€ popular entre criancas,
esportistas e gravidas. As cer-
vejas sem alcool,
em todas as varie-
dades, represen-
tam atualmente
3% do mercado
alemao. Porém,
esse segmento
ainda esta em fase
de pesquisa: o ale-

os sabores amar- de Ceweja mMAao quer uma
gos e caracteristi- : cerveja sem alco-
cos, tornando as SuaviZzam 0S ol saborosa. Mas
marcas cada vez isso é complicado.
mais genéricas. E SabUrES Para obter uma
por isso que o amargOS cerveja nao-alcoé-

consumidor pro-
cura cada vez
mais a qualidade das cervejas
artesanais. Por serem frescas,
sem conservantes e nao pas-
sarem por processos de filtra-
cao e pasteurizacao como as
industrializadas, tém carater
e sabor unicos. E como tomar
um suco puro de fruta ou o
leite fresco da vaquinha.

No ramo das artesanais, al-
gumas pequenas cervejarias
estao fazendo historia. Uma
delas, a Siidstern, em Kreuz-
berg, conseguiu entrar no
Guinness com o recorde mun-
dial de cerveja mais forte do
mundo, usando apenas 0s in-
gredientes da Lei da Pureza de
1516. Até obter o nivel de
27,6% de alcool, Thorsten
Schoppe, de 37 anos, fez va-
rias experiéncias. Porém, a
mais alcodlica nao significa a
mais gostosa, ja que a recor-
dista lembra mais um xarope
doce do que a bebida refres-
cante preferida do alemao.

Em Neukélln, antigo bairro
proletario de Berlim, a micro-
cervejaria Am Rollberg se ins-
talou no fim de 2009. O que di-
ferencia a Rollberg das demais
é que ela se coloca como uma
alternativa as grandes marcas.
O forte das vendas nao esta no
local e sim na distribuicao de
barris em 30 locais da gastro-
nomia em Berlim. Para operar
0 negocio, foi escolhido um lu-
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lica (que pode ter
até 0,5%), € neces-
sario interromper o processo
de fermentacao muito antes
que 0s acucares se transfor-
mem em alcool e sabor.

Mesmo com tamanha tradi-
cao e variedade, o consumo
anual per capita do alemao
despencou nos ultimos 40
anos de 150 para 110 litros. Al-
gumas das razoes sao 0 enve-
Ihecimento da populacao e a
busca de um comportamento
mais saudavel. A mudanca do
perfil dos habitantes de deter-
minados bairros também vem
causando o desaparecimento
dos tradicionais Eckkneipes,
ou Alt-Berliner Lokale — ver-
dadeiras instituicoes tipo bote-
co de esquina, com gente be-
bendo ja de manha. Este tipo
de bar, frequentado principal-
mente por operarios, trabalha-
dores bracais e alcodlatras de
plantdo, estd em extincao. Os
que sobreviveram sao quase
um clube privado, sempre
com 0s mesmos clientes. Nes-
te estilo, ha dois bares que
conseguem a mistura de publi-
co entre os frequentadores ori-
ginais e o pessoal da noite: o
Schlawinchen e o Rote Rose.
Ambos estao localizados bem
proximos, perto da estacao de
metro Kottbusser Tor e funcio-
nam 24 horas, seja para o café
da manha da ressaca, o pré-
festa ou o after hours.
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