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      Capítulo 1


      As primeiras misturas de bebidas e a coquetelaria

    


    A coquetelaria é muito antiga, cheia de lendas, histórias e curiosidades. Neste livro, apresentaremos suas transformações mundiais, abordando sua história, seu sistema de classificação e os rituais de consumo nas diversas regiões.


    Acredita-se que as bebidas alcoólicas tiveram sua origem durante o período Neolítico, com a aparição da agricultura e a invenção da cerâmica. Ao que tudo indica, nesta época, o homem enterrava vasos cerâmicos com cereais para proteger sua colheita e, por conta do acaso, durante uma tempestade, os vasos encheram de água e iniciaram um processo de fermentação natural, dando origem a uma bebida com teor alcoólico.


    Nossa jornada parte das possíveis origens dos coquetéis e das evidências das primeiras misturas de bebidas e rituais de consumo antes de a palavra “coquetel” existir. Abordaremos a evolução do coquetel a partir de um preparo, a princípio de consumo coletivo, que influenciou seu surgimento – o punch, ou ponche. Na sequência, falaremos do sling e do julep e do protagonismo do gelo em coquetéis.


    1 Definição de coquetel e origem – histórias e lendas


    
      Figura 1 – O consumo de bebidas alcoólicas remonta a tempos antigos  e varia conforme a época e as diversas regiões


      [image: ]
    


    O homem possui o hábito de consumir bebidas alcoólicas. Há relatos de que as primeiras bebidas foram produzidas por volta de 14.000 anos antes de Cristo. Sendo assim, as bebidas ou coquetéis elaborados hoje em dia têm suas raízes em uma época bem antiga.


    Pensando com a cabeça do homem do século XXI, coquetel é a mistura de duas ou mais bebidas, alcoólicas ou não, com suco de frutas, ervas e outros ingredientes.


    Há diversas teorias para a origem da palavra “coquetel” – em inglês, “cocktail”. Nos sites Difford’s Guide for Discerning Drinkers (ORIGINS..., [s. d.]), Drinkologista (COQUETEL..., 2016) e Bartender Store (BARROS, [s. d.]), encontramos algumas:


    
      	Um nobre asteca pediu à sua filha, a princesa Xochtil, que servisse uma mistura de bebidas a um convidado. Uma corruptela do nome da moça deu origem a “cocktail”.


      	Em uma estalagem, durante a Revolução Americana, Betsy Flanagan roubou um galo de seu vizinho para servir a um soldado francês. Usou as penas do galo para enfeitar o drinque que o serviu. O soldado então gritou: “Vive le cock tail!”.



      	Cock-Ale era uma antiga cerveja inglesa, temperada e misturada com uma crista vermelha de galo moída. A palavra acabou sendo utilizada para outros drinques que não continham nem cerveja nem crista de galo, com a adição da letra T.


      	Marinheiros ingleses que frequentavam uma taverna mexicana notaram que as bebidas eram mexidas com a raiz de uma planta conhecida como cola de gallo, ou cock’s tail, em inglês. Os marinheiros levaram o nome para a Inglaterra e depois para os Estados Unidos.


      	“Coquetel” era um termo utilizado para misturas de bebidas em Bordeaux, na França, que rapidamente foi traduzido para “ocktail” na América.


      	Alguns dizem que a origem da palavra remonta à palavra francesa coquetier, cuja narrativa está associada a Antoine Amedie Peychaud, que, como boticário, costumava servir seus remédios amargos (bitters) misturados com conhaque em um coquetier. Coquetier é uma xicara francesa em que se serviam ovos cozidos – oeuf à la coque ou à la coq (atualmente, esse produto está disponível em uma grande variedade no mercado, com designs bem modernos).


      	A primeira definição documentada da bebida coquetel foi publicada no semanário The Balance, and Columbian Repository, da cidade de Hudson, nos Estados Unidos. A publicação de 13 de maio de 1806 explica, numa reportagem de capa, que “um coquetel é uma bebida estimulante, composta de aguardentes de qualquer tipo, açúcar, água e bitters”. O texto bem-humorado conclui que essa “poção” é uma ótima escolha para comícios e campanhas eleitorais, uma vez que “depois de engolir uma taça de coquetel, uma pessoa está apta a engolir qualquer coisa”.


      	Por fim, talvez a definição mais plausível para a origem do termo seja a do Oxford English Dictionary, que indica que o termo em inglês é utilizado para definir um cavalo com cauda cortada como um sinal de sua mistura de sangue. Portanto, um “cocktail” significaria não apenas um cavalo mestiço, mas uma bebida mista.

    


    2 O hábito de misturar ervas, mel, entre outros, a vinhos e cervejas


    Se acreditamos que o coquetel é a mistura de bebidas, alcoólicas ou não, com suco de frutas, ervas e outros ingredientes, a história nos mostra, com pesquisas científicas, que coquetéis já eram produzidos quando na Antiguidade se misturavam, por exemplo, cerveja com mel ou vinho com mel.


    Antes de falarmos dessas misturas, é importante falar do hidromel, bebida alcoólica (aproximadamente 13% de teor alcoólico) fermentada à base de uma parte de mel para duas partes de água. A bebida, apesar de não ter origem na fermentação da uva, é conhecida como vinho de mel.


    Não se sabe ao certo quando e onde o hidromel surgiu. Conta a lenda que, no Paleolítico, um homem coletava mel em um recipiente e o esvaziava em outro. O recipiente da colheita era deixado ao tempo e enchia com a água das chuvas. Uma levedura selvagem então acumulava-se em seu interior e reagia com o mel restante no recipiente. A mesma lenda conta que outro homem com sede encontrou a mistura e saciou-se com o líquido doce e intoxicante.


    Apesar da incerteza da origem do hidromel, sabe-se que gregos, romanos, celtas, anglo-saxões, chineses, maias e mesmo povos indígenas brasileiros apreciavam a bebida. Seguem algumas curiosidades históricas apresentadas por Peligrini (2020):


    
      	A primeira evidência escrita sobre a mistura de mel e bebida alcoólica foi encontrada em uma tábua de argila do século XIX a.C., o Hino a Ninkasi, que continha uma receita para fazer cerveja, provavalemente uma cerveja de mel.


      	Os gregos celebravam as bebidas de mel como divinas. Faziam várias menções à ambrosia (comida ou bebida), o “néctar dos deuses”. Em forma de bebida, era uma espécie de néctar potável, um hidromel ou vinho adoçado com mel.


      	A cultura italiana deu continuidade ao hábito de misturar vinho e mel, o que popularizou o hidromel.


      	A evidência de hidromel nos povos do norte da Europa remonta a pelo menos 1.000 a.C.


      	No poema anglo-saxão “Beowulf”, que data do século VIII d.C. e descreve a luta entre o herói escandinavo e o monstro Grendel, o hidromel é citado a partir do quarto verso e com frequência nos 3.170 versos seguintes. 
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        Segundo Peligrini (2020), “mais recentemente séries como Vikings e Game of Thrones revitalizaram e reforçaram o interesse no hidromel, tornando-o a categoria de bebidas que mais cresceu nos EUA desde 2013, superando inclusive a da cerveja artesanal”.


        
          


          

        

      



    


    Arqueólogos da Universidade da Pensilvânia, em meados do século XX, encontraram, em escavações na Turquia, o que seria a tumba do Rei Midas. Além da múmia de um indivíduo na casa de seus 60 anos, encontraram vários recipientes de comida e bebida que foram enterrados junto ao rei.


    Anos mais tarde, outro arqueólogo e químico da mesma universidade, Patrick McGovern, reanalisou os resíduos encontrados e concluiu que se tratava de uma bebida feita de mel, uvas, talvez açafrão e, principalmente, cevada.


    Standage (2005, p. 19) relata que:


    
      [...] os grãos embebidos em água começam a brotar com gosto doce [...] o grão úmido produz enzima diástase, que converte o amido dentro do grão em açúcar maltado ou malte. (Esse processo acontece com todos os cereais, mas a cevada é o que de longe produz maior quantidade de enzimas diástases e consequentemente mais açúcar maltado.) [...] o mingau que fosse deixado parado por alguns dias passava por uma misteriosa transformação, principalmente se tivesse sido feito com grão maltado: tornava-se ligeiramente efervescente e agradavelmente embriagante à medida que as leveduras selvagens no ar fermentavam o açúcar, transformando-o em álcool. Em uma palavra, o mingau virava cerveja.

    


    É possível então pensar que os resíduos de cevada dos recipientes encontrados nas escavações foram fermentados, transformando-se em álcool, e, misturados aos demais ingredientes, são precursores dos coquetéis de hoje.


    
      Figura 2 – Vasos de cerâmica para armazenamento de bebidas
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    3 Uso de misturas com fins medicinais


    Desde os primórdios da humanidade, diferentes misturas de bebidas alcoólicas, ervas e outros ingredientes eram utilizadas com fins medicinais. Alguns desses coquetéis criados com o objetivo de curar foram posteriormente recriados para melhorar seu sabor e hoje fazem parte do cardápio da coquetelaria.


    “Uma mistura de vinho puro e bem forte, com três partes de sal destilado no recipiente comum, produz um líquido que irá inflamar-se quando for incendiado – a ‘água ardente’” (STANDAGE, 2005). Foi essa mistura “milagrosa”, ministrada por poucos conhecedores do método, que, em 1386, tratou o Rei Carlos II de Navarro de febre e paralisia.


    No final do século XIII, o vinho destilado era aclamado pela medicina com o nome de aqua vitae, ou água da vida; com uma concentração alcoólica alta, ficou conhecida por seus poderes sobrenaturais. Acreditava-se que a bebida era uma verdadeira panaceia, prescrita para preservar a juventude, melhorar a memória, tratar doenças do cérebro, dos nervos, do coração e das articulações, além de curar dor de dente, cegueira, defeitos da fala e paralisia e proteger contra a praga. Carlos II, por exemplo, foi enrolado em lençóis embebidos em aqua vitae na esperança de que o remédio milagroso o curasse. Além de não o curar, acidentalmente um criado deixou uma vela cair e incendiou os lençóis embebidos com o líquido altamente inflamável que enrolavam o rei.


    Assim, o álcool, que servia para embriagar e intoxicar os seres humanos, servia também como moeda de troca, era utilizado em rituais religiosos e como fonte de inspiração filosófica e artística (STANDAGE, 2005) e passou a ser utilizado com fins medicinais e considerado um remédio.


    Bebidas alcoólicas eram utilizadas desde os primeiros agrupamentos humanos como alternativas seguras para evitar doenças provenientes de água contaminada (STANDAGE, 2005). Durante a peste negra, no século XIV, há relatos de que um abade da cidade de Oudenburg, na Bélgica, proibiu o consumo de água e obrigou os cristãos locais a beberem apenas cerveja. A prática teve sucesso e os habitantes da cidade sobreviveram à peste, não porque a cerveja era um remédio, mas graças ao fato de que o álcool era menos contaminado que a água.


    A cultura chinesa utiliza o álcool em sua medicina há mais de 4 mil anos. Há relatos de que o álcool era empregado em preparos para aquecer músculos e articulações, acumular mais umidade e calor (aquecimento” corporal) e desintoxicar (“vitalização” do sangue). Os chineses já difundiam que seu uso excessivo desencadeia desidratação e intoxicação.


    Nas Américas, o álcool era extraído de diferentes fontes: do milho, dos cactos, de frutos e cascas. Os maias, em 1000 a.C., utilizavam o álcool de milho na fabricação de hidromel; os povos pré-colombianos são citados como difusores da utilização do álcool para fins medicinais, conforme a cultura ou posição social.


    Médico dos exércitos de Nero, na Roma Antiga, Pedanius Dioscórides (41-68 d.C.) catalogou, em suas viagens junto ao exército, centenas de plantas medicinais de acordo com a doença que curavam. Sua obra Hylikà continha cinco livros, e o último deles falava sobre vinhos e remédios minerais. Já durante o período da decadência romana, gladiadores lutavam no Coliseu até a morte, e os que viviam normalmente saíam das lutas com sérios ferimentos, que costumavam ser tratados com uma mistura de ervas, mel e água do mar. Assim, Lucius Columella, uma das principais referências sobre agricultura romana, recomendava a adição de sal ao mosto na fabricação de vinho, acreditando que a adição de sal potencializaria seu poder. Além disso, Columella sugeria que ânforas de envelhecimento fossem fumegadas com alecrim ou louro, duas ervas reconhecidas por suas propriedades antibacterianas e antifúngicas (VINHO..., 2020).


    O fim do século XVIII e o início da Revolução Industrial foram acompanhados de mudanças demográficas e de novos comportamentos sociais na Europa. Durante esse período, o uso excessivo de bebida alcoólica passa a ser visto por alguns como uma doença ou desordem, mas foi apenas em 1952 o alcoolismo passou a ser tratado como doença.


    A humanidade acreditava nas propriedades medicinais da cerveja e do vinho pelo menos até o Renascimento e o Iluminismo. Em Londres, hospitais ainda prescreviam o álcool até o século XVIII, prática que foi perdendo lugar com a consciência científica acerca do alcoolismo, apesar de ainda serem prescritas bebidas e tônicos alcoólicos para determinados sintomas, como algumas doenças infantis ou colapsos nervosos.


    Ainda no século XVIII uma nova bebida alcoólica popular feita de água de junípero (ou zimbro) destilada, o gin (ou a genebra), era utilizada como tônico no tratamento de doenças estomacais, do fígado, dos rins e do coração para auxiliar o processo natural de cura.


    Como a bebida era barata e disponível no mercado, o consumo de gin tornou-se um problema de saúde pública, demandando que se criasse uma lei, em 1736, que elevava sua tributação e estabelecia políticas de policiamento para acabar com o consumo excessivo.


    O Mint Julep (uísque misturado com hortelã) era prescrito nos Estados Unidos para diversos tipos de doenças, como as estomacais, as revigorantes ou as chamadas “femininas”. Outros tônicos populares da época eram também comercializados como bebidas sem álcool, apesar de contê-lo em sua composição, por exemplo: Parker’s Tonic (42% de álcool), Dr. Hoofland’s German Bitters (26% de álcool), Dr. Kaufmann’s Sulphur Bitters (26% de álcool), Whiskol (28% de álcool), Colden’s Liquid Beef Tonic (27% de álcool) e Lydia E. Pinkham’s Vegetable Compound, esta útlima para as “queixas femininas”.


    No século XIX, alguns estudiosos teceram considerações sobre as diferenças entre bebidas destiladas e bebidas fermentadas, em especial o vinho. Neste sentido, o químico Louis Pasteur, em 1865, não encontrando germes maléficos no vinho, o declara a mais higiênica das bebidas. Estudando a biologia do vinho e da cerveja e tentando entender a transformação do açúcar em álcool, Pasteur foi responsável por uma das maiores invenções da história, a pasteurização, utilizada até hoje em diferentes processos.


    Na Guerra Civil Americana (século XIX), a ausência de medicamentos pode ter sido a causa do abuso de álcool, utilizado para tratar as “doenças de guerra”.


    No início do século XX, o Dr. Bach, médico responsável pelo desenvolvimento da terapia floral, utilizava uma solução alcoólica, chamada álcool de uva (brandy), para aprimorar a longevidade das essências, com o objetivo de preservação. Antes disso, farmacêuticos costumavam preparar suas matérias-primas com álcool etílico ou mesmo álcool puro de cereais, que apresentavam sabor mais neutro.


    Com a evolução e o aprimoramento de conhecimentos da medicina sobre a utilização do álcool, no século XX novas pesquisas e informações desaceleraram sua utilização. Mesmo assim, o debate continua se pensarmos nas possíveis propriedades cardioprotetoras relacionadas ao consumo moderado de vinho, por exemplo.


    Perceba que misturas de bebidas alcoólicas com ervas e mel, ou seja, diferentes coquetéis, pela definição dessas misturas, são citadas pelo menos desde 2.000 anos a.C. pelos chineses, por civilizações orientais e ocidentais, mesmo que não houvesse essa denominação. Esses coquetéis eram utilizados para fortalecer, para fechar feridas. Eram reconhecidos como remédios salvadores ou venenos mortais (STANDAGE, 2005). Como vimos, a aqua vitae, ou água da vida, conhecida também como aquavit, já era utilizada com fins medicinais no século XIII, e quatro séculos depois a veremos sendo mencionada na primeira receita de punch.


    4 Idade Moderna, surgimento e propagação do punch pelos marinheiros britânicos


    De acordo com Wondrich (2015), o termo “punch” poderia ter origem em Paanch (“cinco”, em hindi), fazendo referência aos cinco ingredientes da mistura, ou na palavra Puncheon, nome dado a uma espécie de barril de transporte de bebidas e também a uma unidade de medida. Para nós brasileiros, “punch” pode ser traduzido como “ponche”.


    A história conta que, em 1632, Robert Adams, da Cia. Britânica das Índias Orientais, escreveu uma carta a um amigo solicitando que cuidasse bem de sua casa e que lá tomar punch era proibido. Talvez tenha sido esta a primeira vez que a expressão foi utilizada para descrever a bebida.


    Curtis (2018) conta que o ponche foi o primeiro coquetel global, uma mistura nascida nos portos distantes da Índia, Inglaterra e Índias Ocidentais.


    A marinha inglesa foi a responsável pela propagação do ponche pelo mundo, uma vez que o destilado utilizado na mistura aguentava viagens longas sem estragar. Nessa época, o rum costumava ser a bebida escolhida, porque era conhecida dos marinheiros e produzida nas colônias britânicas do Caribe e das Américas (as mesmas que produziam açúcar). Como as misturas de ingredientes melhoravam o gosto dos destilados, que muitas vezes não era agradável, os marinheiros acabaram levando o hábito de beber o ponche para casa e para as tavernas.


    A primeira receita de ponche, encontrada em um diário alemão datado de 1638, descreve a bebida como uma mistura de aquavit, água de rosas, açúcar, cítricos e especiarias (chá ou noz-moscada).
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      Abu Yusuf Yaqub ibn Ishaq al Sabbah al-Kindi, cientista e filósofo árabe, em O livro da química do perfume e das destilações (apud STANDAGE, 2005, p. 77), afirma: “Pode-se destilar vinho em banho-maria e vai resultar em algo como água de rosas na cor”.


      
        


        

      

    


    Standage (2005) comenta que, nas Américas, a mistura de destilados, açúcar, água, suco de limão e especiarias, quando servida em tigelas decoradas pelas classes sociais mais abastadas, era chamada de ponche e, quando feita por marinheiros de maneira menos refinada, tinha o nome de grogue.


    Mesmo quando nem todos os ingredientes estavam disponíveis, os marinheiros adaptavam a bebida de acordo com o local onde se encontravam. Sendo assim, a receita do ponche ou do grogue podia ser adaptada substituindo o rum por vinho Madeira ou gin, por exemplo. Segundo Curtis (2018), o ponche de rum tornou-se a bebida “mais popular e democrática da América”.
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      Em 1853, Household Words, a revista editada por Charles Dickens, publicou um pequeno artigo nostálgico intitulado “A bowl of punch”. O artigo não estava assinado, mas pode ter sido escrito pelo próprio Dickens, e contava que na Cock Tavern, em Fleet Street, as conhecidas tigelas punch de porcelana que ocupavam uma prateleira do bar, todas alinhadas e prontas para uso, foram empilhadas em um canto “como se não fossem mais solicitadas” (WONDRICH, 2015, p. 83).


      Juntar homens ao redor de uma tigela de punch era uma forma de diversão e de descontração, considerada um ritual. Rituais de encontro e descontração ao redor de drinques ainda estão presentes no século XXI, tempo em que bartenders transformam-se em verdadeiros alquimistas e utilizam conhecimento globalizado na criação de bebidas com aromas e sabores inusitados para oferecer esse clima de descontração e alegria ao redor de um bom coquetel. Bebidas e ervas podem ter mudado com os anos, mas o objetivo permanece semelhante.


      
        


        

      

    


    5 Consumo de punch pelas classes sociais mais altas nos cafés do século XVIII


    Na América, o ponche era a bebida de piratas e plebeus, ricos e pobres. Curtis (2018) relata que os donos das tavernas mais rústicas da América do Norte no século XVIII inventavam receitas próprias de ponche de rum para ganhar vantagem no mercado.


    Com o passar do tempo e a popularização da bebida, as classes sociais mais abastadas começaram a experimentar e a se deliciar com a bebida, servida em encontros, festas e eventos sociais, além das tavernas e cafés. Essas classes sociais mais ricas dispunham de utensílios desenvolvidos especialmente para o serviço, que eram tidas até mesmo como peças de status ou ostentação.
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      Curtis (2018, p. 113) relata:


      
        Uma tigela de ponche era cerimonialmente colocada sobre a mesa com xícaras suficientes e uma concha, que nas melhores casas era feita com um cabo de osso de baleia ou madeira. As primeiras tigelas de ponche eram tipicamente de cerâmica, embora os ricos pudessem contratar um ourives para fazer uma tigela reluzente. (Depois de 1780, as tigelas de ponche de vidro mais baratas tornaram-se mais comuns do que as de cerâmica.) As tigelas mais famosas foram feitas por Paul Revere, em 1767, para homenagear um grupo de legisladores rebeldes da colônia de Massachussetts.

      


      
        


        

      

    


    O pensamento iluminista espalhava-se pela Europa do século XVIII, por meio de filósofos e intelectuais como Voltaire, Isaac Newton, John Locke, Rosseau, Montesquieu, entre outros. Os cafés ingleses e franceses, ponto de encontro do pensamento iluminista, eram frequentados pelas classes sociais mais abastadas. Os cafés ingleses firmaram-se como ponto de encontro político; já em Paris, o número de estabelecimentos era abundante e segmentado, e havia locais que serviam de ponto de encontro político, outros que abrigavam reuniões de filósofos e poetas e alguns que eram destinados a autores. Voltaire, por exemplo, possuía uma mesa cativa no Café Procope (o mais antigo café, ainda em funcionamento).
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      Para se ter uma ideia do que representavam os cafés, Standage (2005) cita o autor inglês Jonathan Swift, que dizia que não estava ainda convencido de que “o acesso dos homens ao poder trouxesse mais verdade ou luz do que a política num café público” (SWIFT apud STANDAGE, 2005, p. 132).


      
        


        

      

    


    Era possível encontrar, em boa parte desses cafés, uma grande tigela de ponche, feito com brandy ou rum, uma vez que a bebida podia ser adaptada para servir a todos os bolsos. Em 1731, um século após o aparecimento da primeira receita de ponche, o proprietário do London Coffee and Punch House, James Ashley, teve a ideia de servir doses individuais da bebida a seus frequentadores, que tinham a oportunidade de personalizá-la, adicionando ou retirando algum ingrediente, conforme o gosto individual. Uma referência conhecida dessas personalizações foi o Tom Collins,[1] idealizado pelo barman John Collins, do Limmer’s Hotel & Coffee Shop.


    6 Sling, juleps e a chegada do gelo nos bares no século XIX; primeiras referências impressas da palavra “coquetel”


    Segundo Wondrich (2015), “o sling talvez seja o antecessor do coquetel. Ele representava uma maneira diferente de consumir os destilados com água e açúcar, tendo diferentes nomes conforme cada região”. O Yankee’s Sling, o Englishman’s Toddy e o Irishman’s Skin tinham receitas muito parecidas. A confusão de nomenclaturas na época era enorme, deixando dúvidas em relação às exatas diferenças entre elas. Para exemplificar, Wondrich (2015) cita que um toddy era relatado como uma bebida quente que poderia ser servida fria; já o sling era uma bebida fria que poderia ser degustada de forma aquecida.


    Curtis (2018) afirma que:


    
      coquetel é hoje um termo genérico, mas no final do século XIX significava apenas um dos muitos tipos de bebidas intoxicantes, entre eles espumantes, rickeys, slings, juleps e cobblers. Um coquetel sempre incluía bitters. Em seu primeiro uso documentado em 1806, um coquetel foi definido como “um licor estimulante, composto de destilados de qualquer tipo, açúcar, água e amargos”. Mesmo na década de 1880, mais da metade das receitas de coquetéis em um guia pedia bitters.

    


    Nas Américas, uma mistura de destilado, água, açúcar e especiarias (a noz-moscada, por exemplo), servida quente ou à temperatura ambiente, ficou conhecida como sling. A diferença entre o sling e o punch, citado anteriormente, era a falta de adição de frutas cítricas e o serviço em doses individuais.


    No início do século XIX, nos Estados Unidos, o gelo começou a ser comercializado em grandes barras a serem cortadas manualmente, o que certamente foi fundamental para o desenvolvimento dos coquetéis conhecidos até os dias de hoje, em que o gelo pode ser considerado um dos elementos protagonistas, com o poder de otimizar ou estragar a bebida conforme sua utilização.


    Nessa época, gelo era considerado um item raro e de luxo. Frederic Tudor, pioneiro no transporte e comercialização de gelo antes da existência da refrigeração mecânica, abriu caminho para a utilização do produto por bartenders de todo o mundo. Nesse momento, o julep teve destaque.


    A palavra “julep” tem origem na Pérsia e era utilizada para nomear um xarope de rosas. Segundo matéria publicada no Difford’s Guide for Discerning Drinkers (DIFFORD, [s. d.]), os juleps são coquetéis longos preparados sobre gelo picado com base de destilado, licor, vinho ou vinho fortificado, frequentemente servidos com hortelã (menta) e em copos metálicos.


    As primeiras receitas utilizavam brandy, rum ou conhaque, mas após a taxação das bebidas compradas fora das colônias inglesas e com o crescimento da produção de destilados de grãos nos Estados Unidos, o bourbon começou a se popularizar no país. O Mint Julep, hoje o mais conhecido do gênero preparado com bourbon, originou-se nos Estados Unidos, tendo sido criado e popularizado por John Dabney, que costumava misturar hortelã, flores e frutas ao drinque, deixando-o mais atraente aos consumidores.


    
      [image: Ícone] NA PRÁTICA


      Dicas de preparo do Mint Julep


      1ª dica: escolha as folhas de hortelã que irá utilizar e deixe por pelo menos duas horas na geladeira – não macere as folhas ou utilize as hastes para evitar o amargor.


      2ª dica: a bebida deve ser servida gelada, por isso é importante gelar o copo apropriado por duas horas.


      RECEITA


      50 mL de bourbon


      8 a 12 folhas de hortelã


      7,5 mL de xarope (diluir duas partes de açúcar cristal em uma parte de água quente)


      Gotas de bitter aromático


      Bata todos os ingredientes com gelo e coe diretamente no copo de julep, com muito gelo moído. Decore com um ramo de hortelã.


      
        


        

      

    


    
      Figura 3 – Exemplo de copos de Mint Julep
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    Ninguém sabe ao certo de onde veio a palavra “coquetel”, que antes era utilizada para designar apenas um tipo de bebida e com o passar do tempo tornou-se um termo genérico para uma bebida alcoólica composta por licor combinado com suco de frutas ou outros ingredientes, geralmente batidos ou mexidos antes de servir. Coquetel, ou cocktail, foi a definição para um determinado tipo de bebida e desde seu aparecimento a denominação nunca mais foi substituída.


    O primeiro registro do termo foi encontrado no jornal londrino The Morning Post and Gazetteer, em 1798, em uma matéria sobre o dono de um pub que ganhou na loteria e perdoou as dívidas dos clientes, inclusive políticos, que frequentavam o local. Em 1803, outra publicação, o The Farmer’s Cabinet, de New Hampshire, relatou a história de um cidadão que, entre um coquetel e outro, realizava suas atividades do dia e acordava de ressaca no dia seguinte. Mas foi apenas em 1806 que o coquetel ganhou uma definição, como já mencionado, no jornal The Balance, and Columbian Repository: bebida alcoólica estimulante, composta por qualquer tipo de destilado, açúcar, água e bitters, vulgarmente chamada de bittered sling, ou trago amargo.


    
      Figura 4 – Cópia do jornal The Balance, and Columbian Repository de 1806


      [image: ]

      Fonte: Wikimedia Commons (2014).

    


    
      Figura 5 – Cronologia e definição de hidromel, punch, sling e julep


      [image: ]
    


    Considerações finais


    Entre diferentes lendas e histórias, coquetéis, feitos com a mistura de bebidas alcoólicas, cítricos, especiarias, dentre outros ingredientes, sempre foram relatados como bebidas intoxicantes, que se tornaram um hábito de consumo para a humanidade.


    Nosso percurso neste capítulo teve como um dos pontos de partida as primeiras misturas de ervas, cevada e água encontradas em vasos provenientes de escavações e a lenda sobre a descoberta casual do hidromel no Paleolítico, indo até os elaborados coquetéis consumidos no século XXI.


    Vimos como essas misturas foram aparecendo e se popularizando no decorrer da história e como os marinheiros britânicos disseminaram a utilização do rum, parte principal nas receitas de punch, tornando a bebida popular para qualquer esfera social da população americana.


    A chegada do gelo nas misturas também pode ser considerada um marco, uma vez que ele se tornou parte integrante e muitas vezes protagonista na elaboração de coquetéis, sendo capaz de ressaltar e tornar o drinque mais refrescante e prazeroso ou mesmo de deixá-lo aguado e estragar a bebida.


    Neste capítulo também tratamos do álcool para fins medicinais e terapêuticos, abordando desde a utilização de aqua vitae, vinho e cerveja, a partir do século XIII, até diferentes utilizações no século XXI, com fins de desinfecção e preservação.
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