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icen que la cerve-
za hay que saber
beberla y escu-
charla. Ni sirve
cualquier vaso,
copa o jarra, nies
solo cuestién de
gusto -sino que
interviene la vis-
ta, el oido y el ol-
fato-, ni todas
frias ni todas a
temperatura am-
biente. Dicen que
debe consumirse ni muy fria
ni muy caliente —aunque el
verano hace replantearse las
limitaciones en cuanto a la
temperaturay el recipiente
helado-, y aseguran que es la
mejor compaiiia para cual-
quier delicia gastronémica o

res para no perder matices.
También influye la zona, el
norte -y mas al norte, como
Inglaterra o Alemania- invi-
tan a una bebida casi calien-
te y su sabor y disfrute es tam-
bién extaordinario. Acompa-
fian a una buena merienda, a
una cena ligera, como ten-
tenpié, o cualquier comida,
pero tienen un lugar de prio-
ridad en una buena barra de
bar o en casa.

También dicen los exper-
tos que la cerveza se disfruta
mucho més servida en una
copa, y las hay para cada una
de las variedades que ayudan
a potenciar el sabor, retenien-

do o liberando aromas, la tex-
turay la percepcioén. Pero un
vaso sencillo de tamafio me-
dio es también una gran elec-
cién. En todos los casos, des-
de luego, sea botella o de gri-
fo, hay que servirlas bien con
lajusta medida de espuma, es-
pecialmente las cafias, y de un
barril que no esté aburrido de
Su escaso uso.

Y side una cata se tratay,
por lo tanto, de probar dife-
rentes cervezas, siempre es
mejor empezar por la mas sua-
ve y terminar por la mas in-
tensa. Este 16gico viaje de sa-
bores permitira identificar ma-
tices; degustarlas a la inversa

perjudicaria a las suaves. Para
saber sila copa estd bien lim-
piay la cerveza bien cuidada,
hay que hacer la prueba del
‘encaje de Bruselas’. Sencillo:
Hay que inclinar la copa para
ver sila espuma se adhiere a
las paredes de la misma. Si deja
estas marcas similares al teji-
do belga de hilo de lino, es que
todo va bien.

Es una larga tradicion la
que llega a cada copa y la que
combina con el estilo de vida
y el tapeo tan espanol, eso si,
con responsabilidad y mode-
racién, dado que, aunque hay
version sin él, es una bebida
con alcohol.
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a cerveza contiene sobre
todo agua (97%), lo que
unido a su baja gradua-
cién alcoholica y al he-
cho de presentar en su composi-
cion maltodextrinas, es una bebi-
da con alto poder hidratante. Solo
tenemos que pensar en sus ingre-
dientes, agua, cebada y lipulo, asi
como su proceso de produccion,
fermentacion de baja graduacion,
para comprender las propiedades
nutricionales mencionadas.

Es una bebida con bajo aporte
calorico, alrededor de 30 calorias
por 100 mililitros, con una com-
posicioén de macronutrientes que
dominan los hidratos de carbono,
con una presencia testimonial de
proteinas (0,3 gramos por 100) y
nula cantidad de grasas y coleste-
rol. Con respecto a las vitaminas,
al derivar de un cereal, funda-

' ILLY  sencillo bocadillo.
e Para los expertos, beber la
cerveza helada, aunque es una
practica bastante extendida, 0
no es recomendable. Y lo ar-
gumentan: El frio inhibe los
receptores gustativos de la

hidratos de
carbono

mentalmente aportan las del gru-
po B (félico, Bl y B6), es decir, vi-
taminas que nos ayudan a obte-

lengua e insensibiliza el pa-

ladar, impidiendo disfrutar alcohol

calorias agua potasio

de muchos de los matices de
este zumo de cebada tan ex-
tendido. Las mas suaves acep-
tan mejor el frio, y de ahila
logica de que en el sur sean
con dicha personalidad. Las
m4ds intensas y con mayor
complejidad, las artesanas, es
mejor consumirlas a tempe-
raturas ligeramente superio-

UN POCO DE HISTORIA
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Numerosos antropdlogos aseguran que, hace cien
mil afios, el hombre primitivo elaboraba una bebi-
da a base de raices cereales y frutos silvestres que
antes masticaba para desencadenar su fermenta-
cién. Se cree que la cerveza tuvo su origen en Me-
sopotamia, hace mas de siete mil afios. La eviden-
cia mis antigua es una tablilla sumeria en la que se
observan varias personas tomando cerveza de un
mismo recipiente. Los babilonios heredaron de los
sumerios el arte del cultivo de la tierra y la elabo-
racion de cerveza. También se sabe que los egipcios
fueron los primeros en comercializarla. Fue tan
popular que, incluso, se podian pagar impuestos
con ella. La bautizaron con el nombre de ‘zythum
y le agregaron ingredientes que la enriquecian de
aromay color. La cerveza se encuentra en casi to-
das las culturas. En los paises ndrdicos, se ofrecia
cerveza a Wotan; el gigante Oegir era el cervecero
y Thor el dios del trueno, el protector de la cerve-
za. La cerveza pasé de Egipto a Europa a raiz de las
cruzadas. Los caballeros de regreso a sus paises la
llevaban consigo.
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ner energia en nuestro metabolis-
mo. El aporte de minerales es im-
portante, aunque moderado, en
forma de calcio, fésforo, magne-
sio y potasio. Es llamativa la poca
cantidad de sodio que aporta esta
bebida. Aunque el aporte de mi-
nerales depende mas del agua con
el que se fabrica cada cerveza, pre-
sentando mds minerales las cer-
vezas elaboradas con aguas duras.
Asimismo, hay otras sustancias
no nutritivas, con importantes
efectos sobre nuestra salud, como
son la fibra y los antioxidantes, que
provienen fundamentalmente del
tercer componente de la cerveza, el
lapulo. Este elemento que se anade
a la cerveza durante su elaboracion
sirve para darle ese toque amargo, y
aporta multitud de polifenoles.
Esta composicién nutricional
hace que se haya relacionado a la
cerveza con una disminucion del
riesgo cardiovascular, por el efec-
to del moderado contenido del al-
cohol que aporta sobre la concen-
tracion del colesterol bueno
(HDL). También es importante
un efecto sobre la salud del hueso
al aportar calcio y fésforo. Incluso
existen trabajos que muestran su
efecto beneficioso en la gestacién
por el aporte de folico. Su poder
de rehidratacion tras esfuerzos fi-
sicos es importante, debido a la
composicion de sodio y maltodex-
trinas. En resumen, esta bebida de
baja graduacion alcoholica pre-
senta unas propiedades nutricio-
nales inicas debido a la mezcla
especial de agua, cebada y lapulo.




