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Francisco Belín

La cerveza es un líquido
vivo. En su receta hay
microscópicos orga-
nismos unicelulares
encargados de realizar

elmayorde losmilagros: convertir
agua, lúpulo y cereales, maltea-
dos o no, en la bebida alcohólica
más antigua de la Humanidad y
también la más consumida en la
actualidad.
¿Lesasombraría saberque la cer-

veza data de 10.000 años atrás la
actividad de la fermentación de
cereales para elaborarla? Es, efec-
tivamente, labebidaalcohólicamás
antigua delmundo. ¿Si nos hicie-
ran adivinar su origen dónde
iríamos en elmapa?Quizá podría-
mos contestar Alemania, Ho-
landa,… Más bien marchemos
más lejos, al enclavede lo quehoy
abarca Siria, Irak, Jordania, Israel,
Líbano y Egipto.
En la antigüedad, hacer cerveza

era una tarea que había que
tomarsemuy en serio: así quedó
constancia en el CódigodeHamu-
rabi, promulgado en torno al
1.700 a.c., que ordenaba castigar
a quien la adulterara con la
muertepor ahogamientoen lapro-
pia bebida. Cuenta la historia
que durante el siglo XI, tanto las
plagas como la peste asolaban
Europa y un monje benedictino
introdujo su cruz en un barril de
cervezaAle ydijo: “Beber cerveza
en lugar de agua como antídoto
para la plaga”. Dicen que los bel-
gas se enamorarondeaquella ben-
dita bebida gracias a que el con-
sejo funcionó.
Hoy las levaduras son el secreto

mejor guardadode los cerveceros.
Las cepas seguardanencajas fuer-
tes acorazadas y se protegen con
patentes porque son el ingre-
diente quedefine el sabor de cada
marca. Pero no era así en Meso-
potamia como región cervecera
–aceptemosel guiñoa lamoderna–
porque la civilizaciónSumeria, que
nos legó la escritura, dejó cons-
tatada en tablas cuneiformes la
receta más antigua. La denomi-
naban Sikaru oKas (“lo quedesea
tu boca”) y el arte de hacer cer-
veza y venderla estaba enco-
mendada a las mujeres.
Podríamos imaginarnos, claro

está, una “industria” muy pri-
mitiva y obsoleta pero el caso es
que el nivel de desarrollo que
alcanzaron fue sorprendente.
Los antropólogos se asombran de
la coincidencia entre el descu-
brimiento de la cerveza y la
creación de las primeras civili-
zaciones.
Un dato elocuente: las sacer-

dotisas eran las encargadasdepre-
parar la cerveza (Zythum). El
Libro de los Muertos, datado en
5.000 a.c. ya mencionaba esta
bebida elaborada a base de fer-
mentodecerealmalteado.Estebre-

baje dorado formaba parte de la
dieta cotidiana de los egipcios,
basada en pan y cebolla, puesto
que se utilizaba como salario de
los trabajadores.
Se ledenominabaHeneketyhay

documentos que pruebanque los
obreros que levantaron las Pirá-
mides cobraban un salario diario
que consistía enuna racióndepan
y… cuatro litros de cerveza.

Veránmeapeteceunacañafresca
ydarmeunsaltoen laHistoria, con-
cretamente a la Edad Media.
Pónganse en el lugar, bueno, en
laépoca.Beberaguapodíasignificar
contraer una enfermedadmortal.
Los religiosos, que eran los hom-
bres cultos de la época y sabían
leer y escribir, decidieron desem-
polvar los viejos papiros egipcios
y recuperaron sus recetaspara ela-

borar cerveza en susmonasterios
y abadías, que desde el siglo IX
habían comenzadoaproliferar por
Europade lamanodenuevasórde-
nes religiosas.
Finlandeses, húngaros y ucra-

nianos elaboraban cerveza per-
fumada con enebro y con mirto
de turbera (semejante al lúpulo).
En las Islas Británicas, en cambio
los constructores de monumen-

tos como Stonehenge eran bebe-
dores de cerveza aromatizada
con brezo.
La cerveza adquiere su ingre-

dientemásmodernoenel sigloXI:
el lúpulo. Aunque esta planta tre-
padora,que llegaaalcanzar loscua-
tro metros de altura, ya se culti-
vaba en Bohemia en el año 859,
no fue hasta que la abadesa ale-
manaHildegarde (1098-1179) reco-
mendó suutilización a las abadías
benedictinas que comenzó a
extenderse. El lúpulo no solo
aportó el característico amargor
que identificamos hoy con la
cerveza sinoquealargó suvidaútil
yaqueesunexcelenteconservante
natural.
Acerca de las levaduras, preci-

semos que existen cerca de 800
clasesysu relevanciaen loqueserá
el comportamiento organolép-
tico de la bebida es debido a que

Sorbos de cerveza que no
puedes perderte

ALGUNOS DATOS SINGULARES ACERCA DE  LA BEBIDA ALCOHÓLICA MÁS ANTIGUA DEL MUNDO

A una acción tan cotidiana como la de refrescarnos con unas cañas, unos botellines o unas
jarras junto a nuestros amigos o familiares no le damos, como es lógico, ninguna trascendencia

cuando en realidad ese oro líquido que estamos disfrutando tiene una larga estela en la
historia de la humanidad desde la primera elaboración. Desentrañemos algunas de las claves

que han hecho de ella una bebida universal.

Imagen que recrea las tareas de recolección del grano en el periodo del Neolitico.

Ungran impulsorde las lager fue
Louis Pasteur (1822-1895). Su
aportación al estudio de las le-
vadurasy lapasteurizaciónayu-
dóa tener cervezasmásestables
y demayor duración.
A finales del siglo XIX revolu-

cionó con su microscopio el
mundocerveceroal identificar la

levadura lager,queempleabanlos
alemanes.Demostróque la leva-
dura era un ser vivo y que no se
originaba de forma espontánea
durante la fermentaciónde lacer-
veza como se pensaba hasta
entonces.
Pasteur explicó también el

procesode formacióndelalcohol

en el mosto y como controlarlo.
Asimismo, demostró que la cer-
veza era unproductomuypere-
cederoporquehabíabacteriasque
crecían junto a la levadura. Para
evitarlo,desarrollóunsistemade
calentamiento ligero de cerveza
quedestruíaestasbacteriasy,por
tanto,prolongabasuconservación.

Louis Pasteur y su papel determinante
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