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litros es la media de
consumo de cerveza
por persona al afio.

Un grupo de amigos comparte un cubo de cervezas en Quintos y Tapas, en la calle Paraiso. :: H. sasTre

¢;Espafiola o de importacion? El
sector cervecero (vendi6 32,8 millo-

nes de hectolitros en 2011) incre-

mento6 las exportaciones el 9,12%. La

importacion cayo el 4,36%.
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Valladolid
seapuntaala
cerveza al cubo

VIiCTOR M. VELA

En tiempos de es-
trecheces econdmicas: cervecita
compartida. Las principales marcas
del ramo se han lanzado a una cam-
pafia de promocién de la cerveza
‘low cost’ que, servida en cubos lle-
nos de hielo, permite despachar
quintos de cerveza (en algunos ca-
sos tercios) a precios baratos. O al
menos, mas econémicos de lo que
cuesta la tradicional cafia. La moda
viene de Andalucia, donde la cade-
na hostelera La Surefia (sin local ain
en Valladolid) comenz6 a aplicar
una agresiva politica de precios para
darse a conocer: cinco botellines,
tres euros. O sea, la cerveza, a 60
céntimos. O sea, a los veinte duros

Recomendacion del lector

Bares con cubos: Sonia Lopez
Grande (Cerveceria La Provenza),
Pedro Luis de Vega (Muncheny La
Provenza), Leticia Alonso (Panora-
mis, calle Jorge Guillén), Anabel Sie-
rra (Cerveceria William Wallace),
Guille Pascual (Paddy Flaherty en
Batallas), Lara Martinez Haro (EL
Rincon de Andrea, en la calle Jipi-
ter), Maria Sanchez (Astoria, avenida
de Palencia), Eduardo Cuesta (New
Gurl y La Antigua), Diego Regueira
(Dos mujeres al borde de un ataque
de nervios), Amaya Fernandez (Zo-
diac, en Parque Alameda), J. Javier
Martinez (bar Dial, calle Aurora).

de antes. Y servido en cubos, en
‘buckets’, un clasico en otros paises
y que aqui no teniamos tan contro-
lado. Pero la cosa ha cambiado y ya
no es necesario utilizar los verbos
en pasado. Valladolid se ha sumado
ala fiebre de la cerveza al cubo (aun-
que de momento, sin los chollos
econdmicos de Madrid). Lo ha he-
cho de la mano de las franquicias:
Cien Montaditos, de la misma ca-
dena de La Surena, despacha cerve-
zasaun euro en Vallsur y Dehesa
Santa Maria (en la calle Monasterio
de Nuestra Sefiora de la Vid, en Vi-
1la de Prado) también se ha apunta-
do alamoda del cubo, en este caso
con 4 cervezas Estrella y seis mon-
taditos por 9,95 euros. Ahora bien,
silas franquicias han sido la avan-
zadilla, los hosteleros locales no se
han quedado atras. Y en muchos ca-
sos, se han puesto a la cabeza de esta
espumosa iniciativa.

Emilio Ballesteros eligi6 esta fi-
losofia del cubo el 1 de octubre del
afio pasado, cuando abrié Quintos
y tapas, el bar de la calle Paraiso que
yaen el nombre lleva la filosofia del
negocio. «Nosotros apostamos por
el quinto, por el botellin de 20 cen-
tilitros de toda la vida, y esa es nues-
tra especialidad. Ni siquiera tene-
mos grifon. Por eso lo del cubo vino
rodado. Cinco botellines de Mahou,
a 5,50 euros. «El cubo viene lleno
de hielo y ademas tiene el
abridor incorporado, por lo

acerveza es una bebida
alcohdlica no destilada
con un sabor amargo que
se obtiene a partir de
cebada, cuyo almidoén es
fermentado en agua y se aromatiza
con lupulo. Ademas es necesaria la
presencia de unos microrganismos
denominados levaduras, del tipo
‘saccharomyces’. El aporte
energético de la cerveza es bajo (32
calorias por cada 100 ml.) a
expensas de los 2,4 gramos de
hidratos de carbono, 2,4 gramos de
azucares y 0,3 gramos de
proteinas, con una aporte nulo de
grasas, colesterol y fibra dietética.
Con respecto a su composicion,

DANIEL DE LUIS ROMAN
Director del Instituto de Endocrinologia y
Nutricién. Facultad de Medicina dela Uva
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aproximadamente el 70% es agua.
El tipo de agua con la que se
confecciona le aporta minerales
como el calcio, los sulfatos y
cloruros. El aporte de calcio es de 7
mg. por 100 ml,; el de fosforo, de
20 mg. por 100 ml., y el de sodio,
tan solo de 11 mg. por 100 ml. Esta
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composicion convierte a la
cerveza en una bebida hipoténica,
apta para el consumo de los
pacientes con hipertensién
arterial. Con respecto al aporte de
vitaminas, destacan las del grupo
B (riboflavina, niacina, vitamina
B12) y en especial el dcido félico,

con una cantidad de 4 ug. por 100
ml. Sin embargo el aporte de
vitaminas liposolubles (A, D, Ey
K) esnulo. Este importante
aporte de vitamina B12 y fdlico
hace que sea una bebida con
efectos beneficiosos a nivel
cardiovascular, disminuyendo
marcadores como la
homocisteina. Este dato fue
demostrado por nuestro grupo de
investigacion en pacientes con
diabetes mellitus (Ann Nutr
Metab 2003;47:119-123, de Luis et
al), en los cuales el consumo
regular de cantidades moderadas
de cerveza disminuia
drasticamente este marcador de

riesgo en sangre. Por otra parte, la
presencia en la cerveza de
polifenoles que aporta el lupulo
tiene un efecto beneficioso sobre
el sistema cardiovascular, el
sistema inmune y la osteoporosis.

La cerveza sin alcohol conserva
las propiedades nutricionales de
la cerveza normal, pero puede ser
consumida en embarazadas o lac-
tantes. Existen trabajos que de-
muestran que el consumo de cer-
veza sin alcohol durante la lactan-
cia (300 ml. al dia) mejora la cali-
dad antioxidante de la leche ma-
terna.

O www.ienva.org




