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Mds que una pasion

( Por Cecilia Portella

Cerveza artesanal

Agua, lipulo, cebada y levadura: cuatro
elementos indispensables para hacer
cerveza. No interesa si es esta artesanal
o industrial, estos componentes son
inamovibles y van adheridos a la marca,
como van también la alegria y el deseo
inherente de compartir los buenos
momentos.
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uestro pais no es necesariamente

uno de los que mds consumen

cerveza a nivel latinoamericano,
sin embargo, moviliza la industria a otros
niveles. Apela a la amistad, al regocijo,
a las celebraciones cofidianas y a esa
manera de sertan peculiar, que escapaz
de desafiar a un grupo de personas a
tomar de un solo vaso, compartiendo
esta espumante y dorada bebida, mds
nutritiva de lo que creemos, por ciertfo.

La cerveza industrial en el PerU estd
posicionada hace mds de un siglo y las
marcas ya fienen un mercado definido.
Las hay para los jovenes, para los que

Las antiguas cervezas chinas fueron
fabricadas a base de cebada, trigo,
espelta y mijo, asi como de arroz

salen delas oficinas, las que acompanan
las comidas y fienen una categoria
Premium; también vienen a mi mente y
alguna vez a mi mesa, esas mds suaves
y afrutadas, hechas pensando “en
ellas” y ofras marcas también recientes,
provenientes del pais “mais grande do
mundo”.

Como bien diimos al principio, las
marcas conocidas ya fienen un
mercado y avanzan hacia un franco
posicionamiento mucho mds maduro y
asentado. La gran industria cervecera
ha incluido también en sus proyecciones
a las cervezas regionales; es asi como
Iquitos, Trujillo, Arequipa y hasta el
Callao tienen sus propias cervezas, con
un sabor que las caracteriza.

Pero hoy, no es la industria cervecera
la que nos inspira en estas lineas, ni
siquiera las cervezas regionales, ni las
asociaciones entusiastas que se han
formado alrededor de la cerveza
artesanal. Es el producto mismo, el fruto
de un frabajo de emprendedores y el
atrevimiento de salir al mercado, adn
muy discretfamente, como cerveza
artesanal hecha en el PerU.

Y aungue no salen para competir, ya
estdn en pequena escala, haciéndose
notar en algunos restaurantes y pubs
desde hace algunos anos. Existe la
Asociacion de Cerveceros Artesanales
desde el 2005 y aunque no estamos aqui
para juzgar lo que se ha hecho hasta
el momento, consideramos que ya es
tiempo del despegue de este producto,
que al igual que la cerveza industrial,
estd compuesto de cebada, levadurag,
lUpulo y agua.
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Como bien dicen los conocedores, la
primera gran diferencia entre la cerve-
za artesanal e industrial estd en las pro-
porciones que se utilizan en cada caso.
Ademds de ello, la cerveza artesanal no
tiene la inclusion de ningun aditivo arti-
ficial ni quimico, lo que la hace ser ela-
borada en pequenas cantidades para
evitar su almacenamiento prolongado.

Por ofro lado, el ftratamiento de
la materia prima y el proceso de
elaboracion, también tienen notorias
diferencias. En cuanto a las materias
primas, su proporcion es menor en
las cervezas industriales, que ademds
utilizan conservantes no naturales.

Y, finalmente, el proceso de elaboracion
es manual desde el molido de las
maltas hasta el embotellamiento.
“Cada maestro cervecero desarrolla su
propia férmula o su propia receta, para
conseguir lo que su publico acepta. Por
ello es que se encuentran diferentes
gustos aun dentro del mismo tipo de
cerveza. Eso hace que sea un producto
mds caro que la cerveza industrial”. (1)

La Asociacion de Cerveceros Artesana-
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les realiza catas, concursos y convoca-
torias a sus asociados y a quienes tienen
la pasion, el deseo y los elementos para
crear y producir sus propias cervezas.
Actualmente presidida por Eduardo De
Tomdads, un empresario, conocido tam-
bien en el negocio del ceviche. Los
asociados tienen la firme conviccion de
promover la cultura de la cerveza ar-
tesanal en nuestro pais, aun descono-
cedor de los colores, aromas y sabores,
asi como las bondades relacionadas a
esta bebida 100% natural.

A través del portal de la Asociacion
de Cerveceros Artesanales pudimos
descubrirunaserie de datosinteresantes
que respaldan la base histérica de la
cerveza y que la ubican como una
de las bebidas mds populares a traves
del devenir de los siglos. Se sabe que
herramientas encontfradas en las ruinas
de anfiguas ciudades, prueban que
fabricar cerveza era una costumbre
de hace mds de 5,000 anos. El Libro de
los Muertos egipcio, menciona cerveza
hecha a base de cebada. (2)

Existen pruebas también de que los chi-
nos hacian una clase de cerveza llama-
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Los egipcios elaboraban la cerveza
a partir de panes de cebada poco
cocidos que dejaban fermentar en agua

da kivu hace mas de 4,000 anos. Las anti-
guas cervezas chinas fueron fabricadas
a base de cebada, trigo, espelta y mijo,
asi como de arroz. En el antiguo Egipto,
en Mesopotamia y en el sur de Europa
el grano preferido fue la cebada.

Los egipcios elaboraban la cerveza a
partir de panes de cebada poco co-
cidos que dejaban fermentar en agua.
La llamaban zythum que significaba
vino de cebada. En la Edad Media, fue
en Bélgica en donde los monjes refina-
ron el proceso prdcticamente hasta la
perfeccion e institucionalizaron el uso
del lUpulo, que concede a la cerveza
su sabor amargo caracteristico, ala vez
que favorece su conservacion.

En América, se sabe que la primera
cerveceria fue construida en 1544 por
don Alfonso de Herrera, cerca de la
ciudad de México.

Algunos tipos de cerveza se pueden
distinguir segun su fermentacion. Estas
pueden ser de fermentacion bagja,
que son las de color claro con matices
dorados, las de mayor consumo. De
fermentacion alta, elaborada con
malta mds oscura por el método de
infusion, reconocibles en general por
su fono oscuro; son ejemplos tipicos
las cervezas de Abadia, Trapenses,
Ales, Reserva y Weizenbier. Y las de
fermentacion espontdnea, muy propio
de las cervezas belgas, compuestas de
un 70% de malta y un 30% de trigo.

Esta interesante informacion acerca de
la cerveza artesanal, desperté mds que

la curiosidad, el interés por apoyar esta
“industria casera” que ha surgido hace
algunos anos y que se proyecta con
gran expectativa. Pues dentro de la co-
rriente gastrondmica que dirige nuestra
mirada hacia lo que se hace en el Pery,
no podemos negar la presencia y la im-
portancia de esta bebida que se sigue
posicionando con el correr de los anos.

Existen platos muy peruanos que se
hacen con algo de cerveza para darle
ese sabor tan norteno, que, quienes
amamos la culinaria peruana y algo
conocemos de ella, solemos destacar.

También hay cocteles y fragos hechos
a partir de la cerveza. Los mismos pro-
ductores, entre los que contamos en el
festival del 2009, a huancainos, cane-
tanos, limenos y jovenes provenientes
de la selva central del pais, mostraban
con alegria sus productos, algunos mds
fuertes que ofros, con coloraciones do-
radas, caramelizadas y algo mds rojizas.
Admiramos en ese evento, los sabores
dulzones, secos y hasta semi dcidos de
algunos vasitos que probamos al paso.

Este ano, lamentablemente los
organizadores se enfrascaron en sus
circulos y ninguna atencién brindaron
a los medios de prensa. No hubo
informacion, ni enfrevistas de por
medio. Por ello, es que alguna parte
de esta investigacion se fuvo que
reducir a consultar el portal oficial de
los cerveceros artesanales y de ella se
extrajo el infaltable dato de los fipos
de cerveza artesanal existentes, que
distinguimos lineas atrds.

Y esto trae a mi mente, entre reflexion
y algo de nostalgia, la importancia
de tener al ofro lado a personas que
construyan, formen e informen, como
bien lo hacen algunos investigadores,
empresarios, chefs y personajes ligados
a la gastronomia peruana. Hace solo
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La cerveza artesanal no tiene la
inclusién de ningtn aditivo artificial
ni quimico, lo que la hace ser elaborada
en pequenas cantidades para evitar su
almacenamiento prolongado

unos articulos aftrds, agradecia a
esqas personas que con su pacienciaq,
experiencia y entusiasmo han aportado
con sus hechos y palabras, a que
periodistas e intferesados en el tfema nos
dediguemos a esta grata actividad.

Espero que esas lineas, en donde fe
agradeci, hayan llegado a tirecordado
Alberto Iglesias, ojald las hayas leido. Te
recordaré siempre con tu cigarro en la
mano, tu copa de pisco y tu voz ronca,
hablarme de la Lima tradicional, porque
a través de lo que aportaste en mdas de
un artficulo escrito por esta croniquera,
seguisintiendome mdslimenay limenista.
Con un pisquero como tU, no puedo
brindar con cerveza: una copa de pisco
puro a tu nombre y a tu caballerosidad.
Hasta siempre Alberto. =
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