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    Capítulo 1


    Breve histórico das bebidas e seu papel na gastronomia



    A área de bebidas é frequentemente vista como algo distinto e separado da gastronomia quando se trata de culinária. Para muitos, parece que estamos discutindo dois universos que não têm conexão direta. No entanto, muitas vezes esquecemos o papel fundamental que as bebidas desempenham nos rituais sociais e na rotina diária de um restaurante. Vários livros sobre cerveja introduzem o termo “pão líquido” em relação à história da cerveja, sugerindo que a bebida é uma forma alternativa que o pão poderia assumir.


    As bebidas, mais do que parte de nossos rituais sociais, são um componente essencial da experiência gastronômica, podendo estar presentes tanto nos pratos como sendo fundamentais para enriquecer a experiência do cliente.


    1 As primeiras bebidas


    A questão sobre qual é a bebida mais antiga do mundo − vinho ou cerveja − tem sido um tópico de debate entre sommeliers e especialistas. No entanto, por muito tempo, o hidromel, uma bebida fermentada de mel, foi considerado o detentor desse título. Apesar disso, o vinho e a cerveja têm uma conexão mais profunda com a gastronomia devido a fatores históricos, culturais e sociais, que remontam ao início das civilizações antigas.


    Evidências arqueológicas indicam que a produção de vinho ocorreu no período Neolítico, entre 9.000 e 4.000 a.C., nas montanhas de Zagros, localizadas entre a Armênia e o norte do Irã. Nessa região, foi descoberto um vaso de cerâmica de uma aldeia neolítica, que continha um resíduo avermelhado identificado como um fermentado de uvas (Standage, 2005).


    Por outro lado, a descoberta mais recente relacionada à produção de cerveja vem de Israel. Vestígios de produção de cerveja foram encontrados dentro de uma caverna chamada Raqefet, datando de aproximadamente 11.700 a.C. (Sanci, 2022). É inegável a influência marcante do vinho e da cerveja no progresso das sociedades desde os tempos mais remotos, um fato que se destaca na história como um todo.


    Embora a destilação seja um processo subsequente à produção das bebidas mencionadas, é interessante notar que um aparelho de destilação rudimentar foi descoberto na Mesopotâmia por volta do quarto milênio a.C.


    Avançando para o século XVII, a destilação de vinhos já era uma prática comum. Jabir Ibn Hayyan, considerado o pai da química, foi responsável pelo desenvolvimento de uma versão aprimorada do alambique (Standage, 2005).


    2 Classificação das bebidas (fermentadas, compostas e destiladas)


    Cada país possui sua própria legislação que regula a produção, comercialização e consumo de bebidas alcoólicas. No Brasil, o Decreto n°6.871, de 4 de junho de 2009, dispõe sobre a padronização, classificação, registro, inspeção, produção e fiscalização de bebidas alcoólicas. Além disso, classifica diversas bebidas como o gim, o rum e a vodka de formas distintas de outros países, considerando diversos fatores como teor alcoólico, coeficiente de congêneres[1], denominações distintas ou categorias de destilados, dentre outros (Brasil, 2009).


    Algumas exceções incluem bebidas com denominações de origem controlada, indicações e outros termos que se referem à proteção de produtos com base em sua área geográfica. Esses termos são regulamentados por legislações específicas dentro de seus países e por acordos internacionais de reconhecimento das indicações geográficas de produtos, como foi o caso do acordo firmado entre Brasil e México em 25 de julho de 2016, quando foi realizada a regulamentação do “Acordo entre o Brasil e o México para o reconhecimento mútuo da cachaça e da tequila como indicações geográficas e produtos distintivos” (Brasil, 2016).


    A classificação das bebidas alcoólicas na legislação brasileira no mesmo decreto, no capítulo VI art. 12., divide as bebidas da seguinte maneira: “Bebida alcoólica fermentada; Bebida alcoólica destilada; Bebida alcoólica retificada e Bebida Alcoólica por mistura”. Entretanto, para facilitar o entendimento sobre os diversos produtos existentes, essa classificação pode ser reduzida a fim de estudo por bebidas fermentadas, destiladas e compostas.


    2.1 Bebidas fermentadas


    São bebidas obtidas por meio da fermentação alcoólica. Essa fermentação gera álcool, gás carbônico, energia e outros subprodutos. As bebidas fermentadas alcoólicas mais conhecidas são: vinho, cerveja, hidromel, saquê e sidra. O mosto fermentado de cada matéria-prima se difere, bem como seus métodos de produção, leveduras e métodos de produção. A transformação dos açúcares e compostos de cada um resulta em bebidas distintas, mesmo dentro de suas próprias categorias.


    2.2 Bebidas destiladas


    A destilação é um processo de separação baseado nas diferenças de pontos de ebulição. No caso das bebidas destiladas, ocorre a separação e a concentração do álcool e outras substâncias não alcoólicas, obtendo assim bebidas com graduações alcoólicas e características sensoriais diferentes da matéria-prima de base que foi fermentada ou previamente destilada. Outro fator dentro do processo de produção que também pode alterar consideravelmente as características do produto é a influência do envelhecimento em barricas, que assim como nos fermentados, proporciona mudanças sensoriais de acordo com o tempo de envelhecimento, tamanho e tipo de barrica de acordo com o produto que será envelhecido e com os critérios da legislação vigente. Exemplos de bebidas destiladas são: cachaça, whisky, rum, tequila e cognac. Bebidas ­destilo-retificadas[2] incluem gim, vodka, aquavit, steinhaeger e genebra.


    2.3 Bebidas compostas


    As bebidas alcoólicas compostas são obtidas pela mistura de destilado alcoólico de origem agrícola, com outras bebidas alcoólicas, não alcoólicas ou ingredientes não alcoólicos. Incluem licores, bebidas alcoólicas mistas e outras variedades de bebidas e marcas que encontramos nas prateleiras do mercado. Esse é um dos motivos pelo qual não existe pela legislação, destilados como cachaça de banana e cachaça de jambu. Isso acontece porque cachaça não pode ter adição de adjuntos, o que resulta na classificação diferenciada de bebidas à base de cachaça com adição de outros ingredientes, sendo classificada como uma bebida alcoólica composta.


    A classificação das bebidas alcoólicas é uma maneira didática de entender as características de cada produto de acordo com métodos e processos de produção de base. Vale ressaltar também que muito além de classificações, as bebidas fazem parte da história e das relações entre os seres humanos. Desde o brinde festivo com uma caneca de cerveja até a finalização de uma refeição com um licor, as bebidas alcoólicas marcam presença no cotidiano dos consumidores e são uma constante em bares e restaurantes ao redor do mundo. Elas também representam de modo expressivo da cultura de um país ou região, que pode ser observada desde os botecos mais simples do cotidiano aos restaurantes estrelados espalhados pelo mundo.
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      Para aprofundar e entender todas as especificidades das bebidas previstas na legislação, é fundamental consultar o Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009. Outra fonte interessante para saber mais são os livros Bebidas alcoólicas, ciência e tecnologia e Bebidas não alcoólicas, ciência e tecnologia, de Waldemar Gastoni Venturini Filho, que possuem informações relevantes sobre outras bebidas através de autores brasileiros, europeus e latino-americanos.


      
        


        

      

    


    3 Uso culinário


    Embora o uso culinário de bebidas não ser muito abordado, é bastante comum em pratos clássicos da gastronomia mundial e tem se tornado cada vez mais frequente em novos preparos, principalmente em sobremesas. Alguns exemplos clássicos de pratos que utilizam bebidas incluem risotto, poire au vin, coq au vin, crepe suzette e beef bourguignon.


    No quadro 1, é possível conferirmos as principais técnicas conhecidas para produção de pratos com bebidas.


    
      Quadro 1 − Cozinhando com bebidas: técnicas e funções

      
        

        

        
      

      
        
          	
            Técnica

          

          	
            Função

          

          	
            Bebidas populares

          
        

      

      
        
          	
            Marinar
          

          	
            Usar bebidas alcoólicas na marinada pode amaciar a carne e adicionar sabor.
          

          	
            Vinhos e cervejas de estilos diversos
          
        


        
          	
            Deglaçar
          

          	
            Esta técnica envolve o uso de um líquido para remover resíduos de uma panela ou tabuleiro para utilizar criando molho rico em sabor.
          

          	
            Vinhos e cervejas de estilos diversos
          
        


        
          	
            Flambar
          

          	
            Aquecer uma bebida alcoólica e atear fogo cria uma chama que altera as características sensoriais de um prato.
          

          	
            Destilados e bebidas compostas
          
        


        
          	
            Cozinhar
          

          	
            O líquido é usado para adicionar profundidade de sabor por meio da redução.
          

          	
            Vinhos e cervejas de estilos diversos
          
        


        
          	
            Assar
          

          	
            Ingredientes in natura são usados em preparos assados, como bolos, biscoitos e tortas ou base líquida em substituição a outras bases.
          

          	
            Chás e infusões
          
        


        
          	
            Infusionar/macerar
          

          	
            Este processo envolve a adição de um insumo, a uma solução de água, leite, álcool ou equivalente, com ou sem a aplicação de calor.
          

          	
            Chás, infusões e cafés
          
        


        
          	
            Fritar
          

          	
            Alimentos empanados que contêm bebidas alcoólicas são comumente imersos em óleo, visando maior leveza ou crocância.
          

          	
            Cervejas, saquê culinário e cachaça
          
        

      
    


    Na gastronomia atual, é comum encontrar molhos salgados e caldas doces à base de bebidas. Vinhos, cervejas, destilados, licores, cafés e chás são utilizados das mais diversas formas. O conhecimento sobre essas bebidas é fundamental para que sejam utilizadas como insumo corretamente e de acordo com o preparo pré-definido, a fim de selecionar sempre as melhores opções de acordo com o resultado esperado.
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      O livro Histórias, lendas e curiosidades da confeitaria e suas receitas, de Roberta Malta Saldanha (2020) da Editora Senac Rio, possui diversas receitas que complementam este capítulo. A autora aborda, além da história e das receitas clássicas, algumas variações, por exemplo a rabanada antiga, utilizando vinho verde e mel, e a fidalga, que é regada no vinho do porto, ambas receitas tradicionais portuguesas.


      
        


        

      

    


    4 Experiências de harmonização


    Um casal decidiu comemorar seu aniversário de casamento em um restaurante especializado em frutos do mar. Naquele dia, o sommelier estava ausente e a equipe, ainda inexperiente, não soube orientar adequadamente o serviço de vinhos. O casal pediu uma entrada e um vinho que combinou perfeitamente, seguidos por um prato de peixe com frutos do mar e um vinho tinto tânico e intenso. Essa última combinação resultou em um sabor metálico persistente, comprometendo a experiência gastronômica. A situação poderia ter sido evitada com uma equipe bem treinada, um serviço cordial e uma carta de vinhos alinhada com a proposta do restaurante.


    Muitos autores citam que a harmonização tem a proposta de buscar um terceiro sabor, algo que pode parecer utópico no dia a dia de um negócio de A&B. Na grande maioria das vezes, o objetivo é evitar combinações de alimentos e bebidas desagradáveis para o cliente. Isso envolve entender as suas necessidades e oferecê-lo algo mais próximo de seu paladar considerando o prato escolhido, a ocasião de consumo e os outros pratos e bebidas que poderão ser servidos em seguida.


    A harmonização é a busca da combinação entre alimento e bebida, na qual há um equilíbrio entre ambos, criando uma cumplicidade natural em que o alimento não se sobreponha à bebida nem o contrário. Dentro desse conceito, apresenta-se também o conceito de enogastronomia, que envolve a escolha dos vinhos minuciosamente, por meio das características entre prato e comida, com o objetivo também de ressaltá-las e criar prazer nessa união (Eleuterio, 2014).


    A harmonização envolve também o contexto: a pessoa com quem o cliente irá se encontrar, a ocasião, a temperatura do ambiente, o aroma do local, a música e, é claro, todos os aspectos ligados ao atendimento. Ela está presente no menu dos restaurantes três estrelas Michelin e, direta ou indiretamente, na indicação do garçom dentro de uma hamburgueria que serve cerveja especial. Pode estar presente também com a proposta de valorizar seus produtos dentro de vinícolas para apresentação de seus vinhos aos visitantes, ou em jantares organizados por importadoras para apresentar seu portfólio.


    5 Elaboração de cartas em diferentes negócios


    Definir a carta de bebidas é um ponto crucial no planejamento de um negócio. Para isso, algumas perguntas devem ser respondidas, dentre elas: Qual o cardápio que vou oferecer? Haverá sugestões da casa? Como serão apresentadas? Haverá um cardápio para eventos? Qual será minha margem de lucro? Qual a minha estimativa de vendas? (Senac, 2020). As respostas para tais perguntas pode estar no tipo de serviço, conceito, poder aquisitivo, idade, gênero e ocupação da clientela, ticket médio, cardápio de comidas, viabilidade operacional, horário de funcionamento, localização do negócio, entre muitos outros fatores.


    Por exemplo, a carta de uma cafeteria em São Paulo difere da de uma no Rio de Janeiro, mesmo com conceitos semelhantes. Um bar de coquetelaria terá uma seleção enxuta de cervejas, ao contrário de um gastrobar com ampla variedade de vinhos, cervejas e coquetéis. Restaurantes de diferentes culinárias, como baiana e mineira, terão cartas de drinks distintas. Já uma pizzaria de bairro pode ter opções de vinhos limitadas, diferentemente de uma trattoria voltada para um público de maior poder aquisitivo.


    Vale ressaltar que para Eto e Silva (2018, p. 9), o cardápio de bebidas e comidas tem a função de despertar a atenção do cliente e a curiosidade. Além do planejamento adequado, ele deve ser apresentado de forma legível e com informações claras para evitar dúvidas. Assim, torna-se também uma ferramenta de venda e um guia crucial para negócio de alimentos e bebidas. Por fim, a seleção ideal e estruturada de um cardápio de bebidas tem papel essencial para oferecer boas opções de harmonizações e variedade, alinhada com a estrutura do negócio para atender as necessidades do cliente e melhorar as ofertas do mix de produtos.


    Considerações finais


    Neste capítulo, abordamos a importância das bebidas na gastronomia e na cultura, destacando como são um componente integral da experiência gastronômica e têm uma conexão profunda com a gastronomia devido a fatores históricos, culturais e sociais.


    Exploramos o uso culinário de bebidas em pratos clássicos e novos preparos, destacando técnicas como marinar, deglaçar, flambar, cozinhar, assar, infusionar/macerar e fritar.


    Por fim, ressaltamos a importância da elaboração de cartas de bebidas no planejamento de um negócio, considerando fatores como tipo de serviço, conceito do negócio, poder aquisitivo da clientela, cardápio de comidas, viabilidade operacional, horário de funcionamento e localização do negócio.


    Para aprofundar o conhecimento sobre o assunto, sugerimos a consulta ao Decreto n° 6.871 e a leitura de livros especializados no tema. A compreensão e a aplicação desses conceitos enriquecem a experiência gastronômica e contribuir para a inovação dentro da área de alimentos e bebidas.
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        [1] São componentes voláteis não-álcool de destilados em geral, definidos pela soma de acidez volátil (expresso em ácido acético), aldeídos (expresso em acetaldeído), ésteres (expresso em acetato de etila), álcoois superiores (expressos em seu somatório) e furfural, todos expressos em miligramas por cem mililitros de álcool anidro (Brasil, 2009).

      


      
        [2] Obtidas através da retificação do destilado sendo padronizadas ou reduzidas em teor alcoólico do álcool etílico de origem agrícola.
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