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    NOTA DO EDITOR

  


  
    Beber uma cerveja quase nunca é um ato solitário, ao menos não deveria ser. Uma cerveja requer companhia e, atualmente, pede mais que isso: demanda ambientação, clima, novas experiências de sabor. E o mercado tem visto crescer a variedade de cervejas artesanais, que cultivam o paladar e exigem uma degustação mais apurada, plantando no país uma outra atitude em relação a essa bebida tão popular.


    Design é a palavra-chave. Ela recobre todo esse universo da oferta do produto, desde a escolha dos ingredientes que constituirão a cerveja, dando-lhe um estilo próprio, passando pelas embalagens e pela apresentação, até chegar à ambientação e às diferentes formas de consumo. Evidentemente, o design vem acompanhado de seu irmão nada ingênuo: o marketing, que enlaça, cria demandas, estabelece concorrências e, em seu aspecto mais positivo, propõe aperfeiçoamento estético, econômico e, por que não, dos sentidos!


    Este livro aborda não só os aspectos históricos da cerveja e de sua produção mas também o design concebido pelos diferentes bares, pubs, cervejarias ou brewhouses escolhidos entre vários países pelo mundo. São estabelecimentos que apresentam adaptações próprias à cultura local e certamente representam, para as pessoas que os frequentam, seu “terceiro lugar” – aquele em que elas se relacionam de forma criativa, sem culpa ou medo de serem julgadas, sentindo que pertencem a uma comunidade e, portanto, que não estão isoladas ou sozinhas, como propõe o sociólogo americano Ray Oldenburg.


    Lançamento do Senac São Paulo, Cerveja com design celebra a bebida da socialização entre os humanos e a crescente sensibilidade estampada na concepção de seus vários designs ou formas de ver o mundo.
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    introdução


    O DESIGN NO UNIVERSO DA CERVEJA...

  


  
    
      O design, como o entendemos hoje, é um processo criativo consciente e deliberado que busca organizar materiais (com suas linhas, texturas e cores) e diferentes formas a fim de alcançar determinado objetivo, seja ele funcional ou estético.


      (Miriam Gurgel, Projetando espaços)

    


    Quando tomamos um chope, abrimos uma latinha ou uma garrafa de cerveja, não imaginamos o que está por trás dessa bebida tão famosa. Na verdade, milhares de profissionais estão entre os responsáveis pela fama das cervejas, não somente no Brasil mas em todo o mundo.


    O que teria começado como uma simples bebida para ajudar diferentes povoados a evitar doenças causadas por água insalubre acabou tão popular que se tornou inspiração para um dia da semana em nosso país – a tradicional “sexta-feira” é dia de celebração da existência e fama de uma bebida que vem ganhando espaço num novo e distinto universo de consumidores.


    Como um simples cafezinho que passou a ser “degustado”, a cerveja vem caminhando no mesmo sentido, adquirindo status e exigindo conhecimento não somente no que se refere às opções de cervejas artesanais disponíveis, de harmonização com alimentos ou de receitas, mas também conhecimento dos rituais de degustação, estabelecendo uma nova categoria de consumidores que busca variedade e, principalmente, qualidade.


    A criação de novos produtos, a transformação de ideias, a criatividade, enfim, tudo isso está associado ao design. Para a maioria dos autores sobre esse tema, o design é um processo inconsciente que aplicamos quando existe a necessidade de solucionar criativamente um problema.


    Essa definição, no entanto, não se aplica ao design no mundo dos profissionais da criatividade, onde se encontram arquitetos e designers de interiores. Esses profissionais devem conhecer seus elementos (espaço, iluminação, cores, linhas, formas e texturas) e seus princípios (equilíbrio, ritmo, harmonia, unidade, escala e proporção, contraste, ênfase e variedade), dominá-los e aplicá-los de forma consciente, buscando assim uma solução criativa e bastante eficaz para determinado problema.


    No caso da cerveja, o design está presente não só no processo criativo que envolve a elaboração do produto e seu branding mas também nos copos para servi-la, nos estabelecimentos que a servem... em todas as etapas, enfim, de sua produção até seu consumo.


    NA CRIAÇÃO DA BEBIDA


    A aplicação correta do design – ou seja, o design consciente, que envolve todos os conhecimentos necessários da área – pode ajudar, por exemplo, a facilitar o processo produtivo da cerveja, ou seja:


    
      	Podemos dizer que, de certa forma, a própria escolha dos ingredientes para criar uma cerveja é um processo de “design”. Esse processo, consciente, deve criar uma bebida com transparência, cor, sabor, aroma e características próprias segundo os ingredientes escolhidos (ver Matéria-prima).

    


    Os equipamentos utilizados na produção da bebida são fruto do design, pois foram especialmente desenvolvidos por profissionais qualificados para que funcionem de determinada forma, a fim de obter um resultado definido. A tecnologia, em constante evolução, ajuda não somente no aperfeiçoamento dos equipamentos (ver [O processo de produção]) mas também na melhora da qualidade da bebida, como é o caso da cervejaria artesanal LA COTTA BIRRIFICIO ARTIGIANALE, na Itália.


    
      © Miriam Gurgel, cervejaria La Cotta
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      	Um dos pontos focais no projeto de interiores de cervejarias que produzem ou servem cervejas artesanais é a exposição de forma bastante destacada dos equipamentos em que são produzidas ou mesmo armazenadas as bebidas. Assim sendo, o próprio processo de produção, com seus tanques e tubulações, faz parte do design do ambiente, acrescentando interesse à composição final.


      	No processo manual ou automatizado para engarrafar, enlatar ou conservar a cerveja em barris, o design mostra-se nos contentores, nas técnicas e nos equipamentos empregados.

    


    NA DIVULGAÇÃO DAS MARCAS


    As técnicas de divulgação e fixação das marcas vêm se aprimorando cada vez mais por meio, principalmente, da criação de um universo de itens e produtos relacionados a elas. O marketing é ponto-chave na concorrência pelo público consumidor. O processo de branding, de criação de uma marca forte, é fundamental e vem sendo cada vez mais explorado pelas novas cervejarias artesanais.


    Designers criaram e vêm criando diferentes contentores, rótulos, porta-copos e um verdadeiro branding que pode conter um “arsenal” de produtos, como os copos, o avental e as camisetas desenvolvidos pela cervejaria italiana LA COTTA para divulgar a marca da cerveja artesanal produzida por eles.


    Cartazes, wallpapers, néon, guarda-sol, ou qualquer outra forma de publicidade fornecida por grandes ou pequenas marcas para decorar locais de consumo são também obra de designers e ajudam a tornar as marcas mais conhecidas e “reconhecidas” pelos consumidores.


    
      © Miriam Gurgel, cervejaria La Cotta
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    NA APRESENTAÇÃO


    Uma das mais fortes presenças do design será sentida na hora em que a bebida for consumida. Nesse momento, os elementos do design poderão ser utilizados para induzir, facilitar, destacar uma cerveja ou mesmo aumentar a sensação de bem-estar, de integração, de agregação, de convivência ou de “pertencimento” a determinado grupo de pessoas, ou seja, de não estar sozinho.


    
      	O tradicional copo de cerveja, tão utilizado para servir o nosso chopinho, faz parte agora de uma enorme família de copos de diferentes tamanhos e formas, criados para os diferentes tipos ou “estilos” de cerveja (ver [Cada cerveja com seu copo]; [Copos e canecas]).


      	As garrafas, latas e barris também tiveram seu design alterado ao longo dos anos, graças às novas tecnologias e materiais disponíveis (ver [Garrafas]).


      	Torneiras e torres para cerveja ou chope passaram a ser ponto de destaque na maioria das cervejarias, e seu apelo visual vem possibilitando que designers desenvolvam verdadeiras peças de arte expostas ao público.


      	Os tradicionais porta-copos são itens importantes que podem servir para proteger as mesas, para divulgar e enfatizar uma marca ou ainda como parte de uma coleção ou da decoração. Alguns pubs ingleses são decorados com porta-copos presos nas vigas de madeira rústica do teto dos diferentes ambientes.

    


    O serviço de degustação de cervejas fez com que fossem criadas novas formas de apresentação das cervejas servidas em copos. Tábuas de madeira com encaixe, como esta da cervejaria CHEEKY MONKEY, em Margaret River, Austrália, são muito comuns e ajudam a estabelecer uma atmosfera particular na apresentação dos estilos de cervejas a serem degustados pelo cliente.


    
      © Miriam Gurgel, cervejaria Cheeky Monkey Brewery
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    NA ATMOSFERA DOS AMBIENTES DE CONSUMO


    Dos mais antigos pubs à mais tecnológica das cervejarias, o design é o responsável pela atmosfera dos ambientes e, consequentemente, pelo modo como nos sentimos dentro de cada tipo de espaço.


    Os ambientes dos pubs ingleses são na maioria das vezes aconchegantes, como o THE WEST BAY HOTEL, em Dorset, Inglaterra, que explora em seu design as madeiras rústicas de uma antiga construção. A iluminação indireta prevalece, os móveis são em madeira como o piso. Em outros ambientes usa basicamente carpete. As torres com as torneiras de cerveja são a decoração principal do balcão. Administrado por uma família que mora no local, faz com que a atmosfera geral do pub/hotel seja ainda mais acolhedora.


    
      © Miriam Gurgel, pub The West Bay Hotel
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      	Para cada tipo de estabelecimento de consumo, profissionais da área do design e arquitetura deverão aplicar materiais, iluminação, cores, texturas, etc. que ajudem a criar a atmosfera desejada para o público-alvo escolhido como meta de cliente.


      	O avanço tecnológico também estará presente nos espaços com design mais contemporâneo e direcionado a um público mais envolvido com tecnologia.

    


    Nos tradicionais botecos, bares de praia ou qualquer outro local de agregação – onde informalmente consumimos um chope ou uma cerveja gelada, e que foi criado sem a ajuda de profissionais da área de arquitetura ou design – o design também está presente, mas foi aplicado de forma inconsciente, expresso sem base de conhecimento técnico, mas, sim, intuitivamente.


    Esse modo de solucionar um problema com a aplicação do design intuitivo pode funcionar muito bem, ou muito mal. Mas se o local estiver repleto de gente, é porque deu certo, o processo intuitivo funcionou bem!


    ERGONOMIA E ACESSIBILIDADE


    O mais forte aliado de um bom design é a ergonomia, que pode auxiliar na circulação das pessoas, facilitando sua movimentação, o acesso ao mobiliário e criando, assim, espaços que garantam aos frequentadores, trabalhadores ou fornecedores acessibilidade, segurança e conforto.


    É sempre bom lembrar que, simplificadamente, acessibilidade significa garantir acesso a todos os ambientes de um projeto a todas as pessoas que devem frequentar o local. Rampas de acesso com algum tipo de sinalização e materiais adequados, bem como corrimãos e apoios devem ser projetados levando em consideração pessoas com qualquer tipo de deficiência, impedimento de movimentação e/ou idade. O pub inglês THE TROUT projetou uma rampa com variedade de materiais e proteção com apoio, já que no país são vários os períodos de mau tempo.


    
      © Miriam Gurgel, pub The Trout
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      	Os copos, taças, canecas e todos os utensílios e equipamentos utilizados também devem seguir princípios ergonômicos para facilitar o manejo, o serviço e mesmo o conforto dos consumidores no desempenho das atividades que serão desenvolvidas nos ambientes.


      	A altura e o tamanho adequados de apoios como tampos de balcão, mesas ou bancos e cadeiras facilitam a agregação de pessoas por um período mais longo, o que pode contribuir para o aumento do consumo geral do estabelecimento.


      	Diferentes alturas de assentos ou dos tampos de mesas ou balcões com certeza também contribuem para formas e modos variados de agregação, como veremos em [Mesas, balcões, cadeiras e poltronas], possibilitando variedade na composição espacial.

    


    Com conhecimento técnico e domínio do design, os profissionais podem, por exemplo, alterar visualmente a proporção de um ambiente, concentrar a atenção dos clientes em determinada área, criar uma imagem comercial abrangente e, principalmente, cativar uma clientela, fazendo com que os consumidores elejam o local como seu “terceiro lugar”, como veremos mais adiante.


    
      
        
      


      cozinhando com cerveja


      
        IPA CHERRY TART


        TORTA DE CEREJA COM CERVEJA INDIA PALE ALE (IPA)

      


      INGREDIENTES


      1 folha de massa folhada


      1 ovo ligeiramente batido


      ½ xícara de cerveja IPA


      ⅔ xícara de açúcar


      2 xícaras de cerejas


      2 colheres de sopa de maisena


      PREPARO


      Coloque a massa folhada numa fôrma untada. Fure com um garfo a parte central da massa (para que ela não crie bolhas), deixando uma borda de uns 2 centímetros sem furar. Pincele a massa com o ovo batido.


      Pré-asse no forno à temperatura de 190 °C e reserve.


      Ferva, mexendo regularmente, numa panela em fogo alto, a cerveja, o açúcar,as cerejas e a maisena por 10 minutos ou até que engrosse.


      Espalhe a mistura sobre a massa folhada pré-assada deixando a borda livre.


      Asse por 20 minutos ou até que a massa esteja dourada.

    


    INFLUÊNCIAS NO DESIGN FINAL


    O design é influenciado por algumas variáveis bastante importantes.


    A função do ambiente determina, por exemplo, quais as atividades que deverão acontecer no espaço em questão, criando, assim, uma demanda ditada pela funcionalidade com relação às dimensões, ao conforto ambiental, aos acessos, às peças de mobiliário, etc.


    A cultura do país ou região em que o projeto será realizado – ou mesmo a cultura que ele deverá representar – é fator de sérias considerações, pois poderá excluir cores, alterar as medidas ergonômicas, determinar a atmosfera predominante ou mesmo definir de antemão os materiais.


    A tecnologia disponível pode facilitar soluções mais criativas com o uso de materiais até então impossíveis de serem aplicados ou moldados. Também pode solucionar problemas construtivos, viabilizar uma atmosfera mais tecnológica, influenciar a atmosfera final dos ambientes ou mesmo inovar quanto à própria dinâmica do projeto. O ponto focal do THE PUB, na República Checa, é a nova tecnologia aplicada ao serviço.


    
      © Miriam Gurgel, pub The Pub
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    Fatores socioeconômicos também podem ter uma influência dominante. Muitas cervejarias, pubs ou produtores de pequeno porte, por exemplo, podem não contar com grandes somas de capital para investir nos pontos de venda, o que poderá fazer com que seus projetos sejam soluções criativas racionalizadas e de baixo custo.


    Fatores ligados à sustentabilidade e à ecologia também têm sua parte de influência. Os pequenos pubs ingleses “KM 0” são um grande exemplo. Esses pubs vendem somente cervejas produzidas localmente e apresentam um design de interiores com materiais reciclados e uma atmosfera nada exuberante. A sustentabilidade passou a ser uma bandeira para grande parte da população mundial e influencia cada vez mais a arquitetura e o design de interiores.


    Caso um estilo tenha sido escolhido de antemão, ele poderá ser um componente que irá influenciar fortemente o resultado visual final de um projeto. Assim, determinar um estilo pode ser um fator de limite ou de estímulo à criatividade, dependendo do enfoque escolhido pelo designer.


    Os materiais podem estar associados a estilos específicos e, principalmente, apresentar características benéficas ou prejudiciais ao target (público-alvo) de um projeto, ou seja, suas características acústicas, térmicas, etc. podem confrontar-se com as características técnicas desejadas para os ambientes a serem criados. Assim sendo, os materiais influenciarão o design e, portanto, todo o processo criativo.


    Um último fator, talvez o mais forte em tempos de conexão full time proporcionada pela internet, é a própria globalização, que vem destruindo fronteiras culturais e apressando processos de mudança anteriormente lentos. Para alguns, a globalização é o “máximo” que poderia ocorrer em nossas sociedades, abrindo as portas para todos, dando acesso a tudo num instante. O grande perigo é a quebra de tradições, tão importantes para a diversidade de um mundo que é rico exatamente por suas diferenças. As soluções do tipo “modelo único que serve para todos” já criaram alguns exemplos de arquitetura e de design bastante impessoais e inadaptados ao clima. Um mundo globalizado requer profissionais ainda mais responsáveis.


    
      Assim, podemos dizer que o design, utilizado corretamente, poderá ajudar a transformar um simples chope ou uma cervejinha numa verdadeira experiência dos sentidos!

    


    
      
    

  


  
    parte 1


    o universo da cerveja

  


  
    1. ASSIM NASCEU A CERVEJA

  


  
    Não existe muito consenso ou certeza histórica e arqueológica do momento exato em que a humanidade passou a fermentar cereais, frutas e mel, buscando criar bebidas. O objetivo, no entanto, sempre pareceu claro: a principal intenção de nossos ancestrais nunca foi se embriagar; é muito provável que o verdadeiro objetivo fosse armazenar alimentos para serem consumidos mais tarde. Muitos pesquisadores afirmam que aproximadamente em 8000 a.C. os seres humanos, mesmo que temporariamente, abandonaram a vida nômade e passaram a cultivar seu próprio alimento, e a cerveja passou a fazer parte da sociedade, mesmo não levando ainda este nome.


    Os dados concretos mais relevantes sobre a origem da cerveja foram encontrados por estudos arqueológicos realizados na região conhecida como Nilo Azul, pertencente ao território do Sudão, e comprovaram que, cerca de 7000 a.C., os povos locais produziam uma bebida fermentada à base de diversos cereais, entre eles o sorgo, que possuiria diversas semelhanças com a nossa cerveja. Além disso, análises químicas efetuadas em resíduos do fundo de um jarro de barro recolhido num campo arqueológico no território do Irã, datado de 5500 a.C., confirmaram a existência local de bebidas fermentadas alcoólicas e especificamente de cerveja.


    UM ERRO DIVINO


    A primeira cerveja teria surgido provavelmente por culpa do acaso, como fruto de um erro. Era comum, naquela época, que as populações armazenassem os cereais para serem utilizados nos períodos de entressafra ou durante o inverno. Como não havia um cuidado rígido durante esse período de armazenamento, segundo vários autores, após uma colheita alguns grãos de cereal armazenados num dos jarros de barro ou cerâmica teriam sido banhados com água de chuva (ou mesmo de qualquer outra origem).


    Em contato com a água, o cereal iniciou um processo de germinação, seguido de um processo rudimentar de fermentação. Ao observar o ocorrido, nosso ancestral “cervejeiro” percebeu que os grãos haviam se transformado em um líquido pastoso, com uma espuma branca e com aroma diferente, que lembrava algo doce. Ao provar o líquido resultante dessa fermentação não controlada, percebeu que o sabor havia sido transformado e que, embora não soubesse explicar, o produto resultante fazia com que quem o bebesse ficasse alegre e eufórico – fato este que, para o produtor, teria sido fruto de magia.


    O processo de elaboração da cerveja nessa época foi considerado, então, como algo mágico e divino, pois não havia uma explicação para a transformação dos grãos em cerveja; e nosso ancestral cervejeiro era visto de forma especial por todos na comunidade – que estava muito mais interessada nas propriedades inebriantes do líquido resultante do que no processo de sua fabricação. O conhecimento ficou durante muito tempo restrito aos que sabiam produzir a cerveja, e eles eram muito criteriosos sobre quem poderia ter acesso ao processo de fabricação, o que só aumentava a aura de magia em torno da bebida.


    Os produtores começaram também a perceber que, ao utilizar o jarro da última produção para fazer a próxima leva, o processo acontecia de forma mais rápida e o produto ganhava em qualidade e sabor.


    Saindo do campo das suposições e dos dados esparsos, a prova arqueológica mais difundida que existe em relação à produção rotineira de cerveja em tempos antigos é proveniente da Mesopotâmia, mais propriamente da civilização suméria.


    SUMÉRIOS E NINKASI: A DEUSA DA CERVEJA


    A produção e o consumo de cerveja na região da Mesopotâmia data aproximadamente de 7000 a.C., sendo ainda mais antiga que a civilização suméria, cujo ápice ocorreu entre os anos de 5000 a.C. e 2000 a.C. na região que hoje pertence ao Iraque. Porém, a descoberta da cerveja é creditada aos sumérios pois eles foram os autores dos primeiros registros sobre a bebida.


    As provas para tal afirmação são inscrições talhadas em pedra, mostrando a utilização de um cereal para a produção de uma bebida similar à cerveja. É também dessa civilização outra prova de que a cerveja possuía uma importância muito grande na antiguidade da civilização humana: uma placa de barro, na cidade de Tepe Gawra, datada de cerca de 4000 a.C., em que se veem duas figuras que bebem cerveja de um pote, utilizando, como canudos, longas palhas, tradicionalmente usadas para aspirar a bebida e evitar a ingestão dos resíduos de cereal. De fato, a importância da cerveja na sociedade suméria era tão grande que a civilização possuía uma deusa da cerveja: a deusa Ninkasi.


    Ninkasi é considerada a cervejeira de todos os deuses e, em muitos textos, ela é referida como sendo a própria cerveja. No idioma sumério, o nome da deusa Ninkasi significa “a senhora que enche a boca”. Para seu povo, consumir a cerveja era uma forma de incorporar a deusa em seus próprios corpos e obter sua proteção. Aliás, há um hino dedicado a Ninkasi (c. 1900-1800 a.C.) que é, na realidade, uma receita de cerveja.


    É importante frisar que as primeiras cervejeiras foram mulheres, porque, historicamente, a produção de cerveja era uma tarefa doméstica, como cuidar da casa, dos filhos e produzir o pão e o alimento diário. Assim, nada mais natural do que associar e elevar Ninkasi (uma mulher) para o posto de deusa da cerveja.


    BABILÔNIA E O CÓDIGO DE HAMURABI


    A civilização babilônica é descendente da civilização suméria e considerada por muitos como sendo mais avançada cultural e tecnologicamente que seus predecessores, além de ter também contribuído muito para o avanço no processo de fabricação de cerveja. Um antigo provérbio da civilização babilônica afirmava: “Coma o pão, pois este pertence à vida; beba a cerveja como um costume de vida”,e ele não poderia representar melhor a sociedade babilônica. Um povo altamente focado na produção de alimentos à base de cereais e de cerveja.


    Há registros de que, aproximadamente 4000 a.C., os babilônios já fabricavam entre 16 e 25 tipos de cervejas, utilizando os mais diversos ingredientes, com base em diferentes combinações de plantas aromáticas e no maior ou menor uso de ingredientes como cevada, trigo e mel. Alguns registros afirmam que aproximadamente 8 dessas receitas eram produzidas utilizando-se somente a cevada.
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