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de la cerveza

Cerveceria Nacional nos abrié las puertas de su fabrica en Cumbaya,
donde se producen alrededor de 90 mil botellas de cerveza al dia

0s antiguos egipcios ya la fabri-
caban y gozaban de ella hace
miles de anos. En Quito, fueron
los franciscanos quienes prime-
ro transformaron la cebada en
esa bebida dorada que nos
acompana cuando estamos en-
tre amigos celebrando y com-
partiendo.

El proceso de elaboracion de
la cerveza es en la actualidad un
complejo procedimiento indus-
trial con altos niveles de exigen-
cia técnica y mecanismos de
produccion masiva en los que se
utilizan los softwares y maqui-
narias mas modernas.

Siglos
cerveceros

La cerveza es el lubricante social
por excelencia. Los ritos alrededor
de su consumo -ver el futbol, jugar
cartas, comer mariscos, pasar la re-
saca, etcétera- la definen como la
bebida refrescante, espumosa y li-
gera que hace que todo se vea me-
jor y que las cosas discurran con
alegria (por supuesto, cuando el
bebedor no ha codiciado en exce-
so el oro de las botellas). Sin em-
bargo, deben ser contadas las ve-
ces en las que nos hemos pregun-
tado sobre su produccion y su his-
toria. Adentrarse en el mundo de
la cerveza es remontarse a la his-
toria misma de la humanidad.
Estudiosos  han
afirmado que la in-
vencion de la

cerveza y el

pan fue uno
de los suce-

SOS mas im-

portantes

en el desa-
rrollo humano

de la tecnologia y
la civilizacion.
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De hecho, la bebida alcohdlica
mas consumida en el mundo en-
tero (se la consume cuatro veces
mas que el vino, y en Rusia las
nuevas generaciones estan dejan-
do de lado el vodka por ella) es
también una de las mas antiguas.

Civilizaciones milenarias como
la de los egipcios y los sumerios
hablan de ella en escrituras de ha-
ce mas de 6 000 anos. De hecho,
el himno sumerio a la diosa Nin-
kasi servia como una oracion tan-
to como un método para recordar
la receta de la cerveza en una cul-
tura con poca gente capaz de leer.

Todas las civilizaciones euroa-
siaticas y norafricanas que cultiva-
ban granos fueron capaces de de-
sarrollar bebidas similares a la cer-
veza. Este conocimiento pasd a
Grecia y fueron los griegos quie-
nes, junto a sus dioses y su cultu-
ra, legaron a los romanos el secre-
to de su produccion a la que lla-
maron “cerevisia” en base a la pa-
labra céltica para denominarla.
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La cebada utilizada viene de el Canada,
Polonia y Australia, pues la ecuatoriana es
demasiado diversa debido a la cantidad de
microclimas con que cuenta nuestra

geografia, y si se la empleara, produciria
problemas en la mezcla final.
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Cerveceria Nacional nos dio la
bienvenida en medio del olor azu-
carado para ver el nacimiento de
esta bebida.

La produccion se inicia con la
compra de malta (granos de ceba-
da humedecidos y germinados) y
su transformacion en mosto al ha-
cerla hervir y anadirle lGpulo y le-
vadura dentro de enormes tan-
ques aislados. Hacen falta siete
dias para que el mosto aislado en
los tanques de cerveza y sujeto a
varios cambios de temperatura
(entre 12 y 14 ©C que luego des-
cienden a 0 °C) se transforme en
cerveza. La recomendacion técni-
ca es que la cerveza perfecta debe
servirse a 3 °C y es por eso que
mientras se recorre los tanques en
donde se inyecta el mosto se sien-
te el frio permanente que permite
a la planta producir 1,3 millones de
litros de cerveza al ano. (MGC)



