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A CERVEJA KA ARMENIA ANTIGA(™)
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0 preparo da cerveja, a base de cevada, e o prestigio dado a0
seu consumo, por meio de “canudinhos", estava em pratica ja no secu
To V antes de nossa era, na Armenia, segundo testemunha uma fonte f{
dedigna da Antigliidade. Sua origem, porém, remonta 3s epocas anterio
res ao do V seculo, talvez a mais de um milenio. Quanto @ técnica de
seu preparo, esta s0 pode ser reconstitufda grosso modo, nao nos per
mitindo, os dados historico-arqueoldogicos disponiveis, tomar conheci
mento dos pormenores das diferentes fases de sua fabricagao.

Aborda-se o assunto num breve apanhado, com énfase 3 reaiidade
dessa bebida e ao seu consumo na Armenia antiga. Nao se trata de uma
exclusividade. Povos de uma vasta area do Oriente Medio conheciam-na;
para o Egito, a Assiria-Babilonia e o sul mesopotamico, ela consti
tuiv a bebida nacional, de largo uso; um produto de interesse parti
cular e comercial, na Cilicia e na ilha de Creta; enquanto que para
os armenios, uma bebida de classe.

Na reconstituicio de sua tecnica, admitem-se alguns fenomenos co
mo pressupostos (fermentagao, filtragem etc.), impostos pelas leis da
natureza e validade para todos os tempos.

* *

*

I. A CERVEJA NA ANTIGUIDADE ORIENTAL

Ficando como mera afirmagdo mitologicaa assercao dos egipcios, as
sinalando o deus-sol Ri@ como pai da cerveja, nenhum dos paises, aci

{*) - Comunicagao apresentada na 2a. Sessao de Estudos, Equipe A, no
dia 19 de julho de 1977 (Nota da Redagao).

Anais do IX Simpésio Nacional da ANPUH < Florianépolis, julho 1977



198

ma citados, pode historicamente reivindicar para si a invengao da
tecnica cervejeira. Contudo, ao reconsiderar a evolucao das ciencias
praticas na Antiglidade, nesses paises, vemos o Egito e a regido Me
sopotamica competir por este titulo. Ambos se apresentam como osmaio
res produtores e consumidores dessa bebida, um consumo basico na eco
nomia, sendo a sua comercializacao regulamentada por lei em ambos os
paises. Os dois tém nos legado documentacdo escrita, respectivamente
em hieroglificos e cuneiformes, em torno da materia.

Nessas regiGes semi-deserticas, ricas em tamareiras e cereais
mas inadequadas para a viticultura, os habitantes foram estimulados,
pela natureza, a procurar uma outra fonte a bebida de alcance nacio
nal. Foi a cevada esta fonte. Mas quem foi o primeiro a extrair a
cerveja? Nao se sabe.

A regiao do Nilo alega sua prioridade no cultivo da cevada, en
tre 59 e 49 milénio, tendo o mesmo produto aparecido na regiao meso-
potamica entre o 30 e o 20 milenio (1). Esta ultima alega, por sua
vez, o seu propalado titulo de "bergo mais antigo" da civilizagao. A
te novas revelagoes, a disputa continua.

No Egito a cerveja foi, depois da agua do Nilo, a bebida nacio-
nal, de uso diario: para o farao, para o pessoal dos templos e a cor
te e para o trabalhador felah e até como oferenda aos mortos. Seu
preparo, neste pais, vem dos milenios. Aqui os monumentos de Antigﬂi
dade, ficando a0 abrigo das devastacoes, nos oferecem gravuras exi
bindo cenas de processamento da cevada e fabricagao da cerveja. Um
papiro da XIIT dinastia refere a lista das regalias pagas, in naturg,
ao farao e aos funcionarios da corte; nela entre pao, confeites, car
ne e hortaligas, figura a cerveja. O templo de Medinet-Habu, na re
giac de Tebas, recebia diariamente, no reinado de Rames III, nada me
nos de 144 jarras de cerveja e apenas algumas de vinho.

Na Mesopotamia a cerveja data de cerca do 39 milénio. Acontece,
aqui, fenomeno identico ao do Egito. As aguas dos rios Eufrates e
Tigre substituem a do Nilo, e a cerveja era tida como bebida nacio-
nal. 0 "vinho das tamaras” nao gozava de muito prestigio (2). 0 Co
digo de Hamurabi (3) regulamenta a produgdao do "vinho de tamara® ,
o consumo da cerveja e a comercializagdo dessa ultima por parte de
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mulheres (4). Aqui, também, a cerveja & oferenda aos mortos e deu-
ses.

As cervejas egipcia e mesopotamica eram fracas e isentes daque
le sabor meio amargo, que constitui sua agradavel caracteristica. Por
ser demasiadamente adocicada e aromatizada, a egipcia era, segundo
Diodoro Siculo (I século a.C.) “muito pouco inferior ao vinko" (5).
No Egito, como na Mesopotamia, havia mais tipos de cerveja, diferen
tes em sabor e cores. Em ambos os paises preferia-se, na fabricagao
da cerveja, a cevada “descascada" atraves de batidas (6).

A Cilicia figura nas fontes egipcias como produtora e exportado
ra de cervejas aromaticas, conhecidas no Egito como “cerveja dos por
tos", imitadas no Egito pelos imigrantes sirios (7).

A descoberta em Cnossos, na ilha de Creta, de uma jarra, trazen
de na parte externa gravuras em relevo de espigas de cevada, toma-se
como indicio da existencia ali da producdo cervejeira, sob a civili-
zagao Cretence e Micénica (8), integrando esta ilha no Clube de Cer
veja daquelas e&pocas.

Os gregos, esses sabidos, embora nao desconhecessem a cerveja ,
preferiram o vinho dos "fortes™ a esta bebida pouco alcodlica e de
"gente mole". Num trecho de Suplicantes {verso 953) de Esquilo, se
referindo aos egipcios tropicais, lé-se:

"Nesta terra (Grécia ~ N.R.) ha homens de verdade e ndo dos que
tomam vinho de cevada” (9).

Julgaram-se Uteis essas notas introdutivas, para podermos ava
Tiar melhor a atuagao da Armenia neste ramo. Geograficamente integra
da no contexto dos paises do Oriente Medio, certos fenomenos de sua
historia e civilizagdo ndo devidamente esclarecidos pelas proprias
fontes, sendo essas destruidas durante as desvastagOes que assolaram
o pais, podem encontrar explicagdes num ou noutro canto desta regido.

* *

*

11. A CERVEJA NA ARMENIA ANTIGA

0 cultivo dos principais cereais {trigo, cevada, centeio) apare
ce no planalto arménio, desde o 59 milenio a.C., na Idade Neolitica
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(da Pedra polida, dos fins do 79 ao fim do 49). Atestam-no os graos
meio queimados desses cereais, encontrados na localidade de Shenga
vit e num tumulo de Nakhidjevan(10)..S30 do tipo selvatico.

A cevada, em questao, pertence a qualidade de hordewm sativum ,
de espigas curtas, sem aresta e com graos arredondada. Nesta epoca
cultiva-se ainda de forma misturada ao trigo e ao centeio (11). Nos
séculos X a VIII a cevada arrendondada desaparece, dando lugar @ o
val, com aresta e espiga cumprida; utiliza-se na panificagao (12) e
no preparo da cerveja (13).

A Armenia, pais de vinhedos e pomares, devido as condigbes favo
raveis de solo, ¢lima e acidentes geograficos, optou para uma solu
¢ao intermediaria, entre os egipcios-mesopotamicos, simpatizantes da
da cerveja, e os gregos, do vinho. A cerveja, produzida aqui, fora a
bebida de uma classe restrita; uma especialidade consumida elegante-
mente por meio de canudinhos, nos brindes com amigos e hospedes. Mas,
foi o vinho, “abundante" na expressao de Xenofonte, e “"sempre presen
te nos jantares da corte, nas referéncias dos historiadores arménios
(14), que gozou do titulo da bebida nacional,

* *

II1. FONTES

A fonte fidedigna da Antiglidade, a que se referiu acima, em
testemunha da cerveja armenia, € o 1ivro Anabasies (retirada) do Xe
nofonte.

0 general grego descreve nele a aventura de cerca de 15.000 mer
cenarios gregos-anatolianos, a soldo de Ciro-o-Moco, que foram sob
a sua chefia, de Sartike ate Cunaxa (na Mesopotamia), para combater,
ao lado de Ciro, contra Artaxerxe II da Persia e o irmao mais velho
de Ciro. Ciro-o-Mogo @ derrotado. Xenofonte bate em retirada. Para
chegar ao porto Trapezonte, no Mar Negro, e continuar dai, via mari
tima, rumo a Bizancio, atravessa o "territorio dos arménios”.

Ha descrigdo de moradia dos armenios, “"bonitas® nas cidadezinhas
(15) e meio “"soterradas" nas grandes alturas, destinadas essas ao a-
brigo do inverno, com aposentos para 0s moradores e seus animais do-
mésticos e de carga, adega, celeiro e dispensa abastecida de "provi-
soes de toda sorte” (16).
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0s armenios oferecem hospitalidade e abrigo aos “"dez mil"  so
breviventes esfaimados e ds suas bestas de transporte. A  “abundan
cia de viveres e bebidas", a “abundancia de cerveja e vinhos aroma
tizados®, a presenca "de toda sorte de bens", com frutas frescas e
secas e hortalicas e “jantares nunca com menos de cinco especies de
carne (carneiro, cabrito, leitao, vitela e frango) e com paos de
trigo e cevada“, em plena estagao invernal, causam espanto ao gene
ral e a seus homens (17). Impressiona-o o comportamento dos armé-
nios, de n3o deixar ninguém partir "sem antes servir-lhe a mesa",as
sim como o habito de “brindar para a saude do hospede" a cada copo
de vinho ou de cerveja.

Em dois trechos de seu livro (4nabasis), Xenofonte se refere a
cerveja armenia, por ele qualificada como “vinho de cevada" (oZnos
kritinos). No primeiro, na ocasiao de um jantar oferecido-lhe na ca
sa do chefe da regiao, diz:

"Encontramos ai trigo, cevada, hortaligas e vinho de cevada den
tro dos cantaros (krater no texto grego - N.K.). Na superficie nada
vam graos de cevada, misturados aos canudinhos, uns mais alongados,
outros mais curtos. Toda vez que a gente estava com sede, era pre
¢iso por em boca estes canudinhos & chupar. Era wma bebida muito for
te, se nao lhe acrescentasse dgua. Uma vez acostumado, ela era mui

to de agrado”™ (18).

No segundo trecho, se referindo a um passeio, que ele faz, al-
guns dias depois, em varias localidades junto com o chefe da regido,
fala de outros jantares e da vida diaria dos habitantes:

"Bm cada localidade que atravessamos, este homem (o chefe da re
giao - N.R.) visitava os moradores. Bavia festa e alegria em toda a
parte. Rao nos deizavam partir sem antee nos convidar para o jantar.
Nao havia lugar, onde na mesma mesa nao fossem oferecidas carne de
cordeiro, cabrito, leitao, vitela, frango, paes a vontade, sendo wuns
de trigo, outros de cevada. Toda ves que era preciso externar senti
mentos de amizade, era preciso brindar a saude de alguem da mesa ,
se servindo dos cantaros inclinando a cabega; era preciso tomar cer
veja com goles prolongados, a mameira dos bovinos. Ofereceram ao che
fe da regiao que levasse o que quiszesse. Ele nada quis receber” (19).

As expressoes de Xenofonte deixam de entender, de que para os Vi
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sitantes a cerveja era uma novidade, ou peic menos nao de agrado
“antes de acostumado”. Justifica a aversao dos gregos para com esta
bebida "de gente mole", Yhe oferecida num pais de vinho.

* *

IV. ACHADOS ARQUEOLDGICOS
Estes confirmam os referidos pelo historiador Xenofonte.

Procedem das escavagoes do antigo forte de Teishebaini (hoje
Karmir—-Blour: Colina-Vermelha; do seculo VII a.C., a leste de Ere-
van), realizadas desde 1939 pela Academia Armenia de Ciéncias, em co
laboragao do Museu Ermitage de Leningrado.

Construida com a finalidade estrategica, sob o reino da Dinas
tia dos Urartus, o forte abrangia quadras para a classe governante e
para o povo, bem como aqueduto, celeiros, lojas, oficinas para a fun
dig3o de metais, para a fabricagao de artefatos em olaria e ceramica
e para a ourivesaria, localizadas nas areas extremas do forte, longe
do nucleo residencial.

Entre os que vieram a luz, notam-se grandes salas para a extra
¢ao do dleo de sésamo, com restos de "bolos™ do mesmo; entrepostos
com seis celeiros; artefatos em pedra para a moagem do trigo, cevada
e mitho, mantidos em estado perfeito; potes e jarras de barro cozido,
destinadas 3 agua, leite e vinho, em numero 400, com capacidade de
80 a 120 Titros; encontravam-se soterradas, trazendo na parte exter
na indicacoes, em cuneiforme e hieroglifo, sobre o conteudo. A divi-
sao das reparticoes e o material de construgac apresentam aspectos
comuns com as construgdes congeneres da Mesopotamia.

A outra parte dos achados diz respeito ao preparo e consumo da
cerveja. Consistem em duas salas de fermentagdo da cevada e de fabri
cacao da cerveja; grande recipiente em basalto, contendo cevada em
estado de malte, e de numerosas jarras grandes, de formas alongadas
e base arredondada, destinadas 3 conservagao da bebida (20).

* *
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V. A TECNICA ARMENIA NO PREPARO DA CERVEJA

0s processos quimicos para a gbtengao da cerveja atraves da ce
vada, que s3o a germinagao, fermentagao e maturagao, continuam 2
ser basicamente os mesmos dos nossos dias. Mudou-se apenas a tecni-
ca dos meios de processamento.

As referéncias das fontes e os achados arqueolégicos, que ates
tam sobre a fabricacdo e o0 consumo da cerveja de cevada na Armenia,
nao sao suficientes para reconstituir os-pormenores deste processa
mento. Ha indicios convincentes de que a técnica usada seria, por
razdes supra expostas, mais ou menos igual 3 aquela empregada na
regiao do Oriente Medio, e mais precisamente com aquela da  regiao
mesopotamica, com que a Armenia tinha ligagbes historico-mitolagicas
e culturais (21), como comerciais, esta Ultima efetuada por via flu
vial-terrestre, conforme refere Herodoto (22).

Como matéria-prima, para a extragao da cerveja, da-se preferén
cia, na Armenia, para a cevada “"nao descascada"; contrariamente @ u
sada no Egito e na Mesopotamia, onde se preferiaa "descascada®(23).
As fases, que atravessa a cevada e a tecnica nelas usada, para che
gar ao estado de CERVEJA, sao:

la. fase: GERMINACAO: poderia ser efetuada misturando os graos
da cevada com agua. F o preparo do MALTE, a matéria
elaborada para a produgao da bebida;

2a. fase: SECAGEM: seguia apos um intervalo da primeira fase; os
graos germinados devem, nessa fase, estar protegidos
da luz direta do sol;

3a. fase: TRANSFORMAGAC em "MASSA* ou “BOLO": o produto fermen-
tado (malte), depois de molhado, pisoteado e, talvez,
acrescido de sal, & transformado em massa ou “"bolo"
("pao", na versaop egipcia), destinado a fermentar o
1iquido. Numa gravura de um timulo de Tebas (Alto Egi
to), cerca do amo 1.500 a.C., XVIII pode ver a prepa
ragao deste “boio™ (“pao") sob a Dinastia (24).

da. fase: AGITAGAO DO LIQUIDO E SUA CONVERSAO EM “GLICOSE®:
realizada em recipiente adequado para fermentagao. O

ol
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5a. fase:

6a. fase:

7a. fase:

8a. fase:

1iquido pastoso & mexido , agitado e deixado
"descansar® por tres ou quatro dias, coberto de pa
lhas, a fim de preveni-lo do resfriamento brusco e
indevido. No entanto, a "enzima" (fermento solivel)
converte o "amilo" (suco alcodlico vegetal) em "glico
se". A temperatura do local, nesta fase, presume - se
ser de 40 a 45 graus;

SEDIMENTAGAO: o 1iquido € despejado em outros toneis,
para que as substancias em suspensao fossem deposita
das;

FILTRAGEM: consiste em purificacao e clarificacao do
1iquido. Procede-se com muito cuidado, para nao  tur
va-To com os sedimentos grossos depositados;

PRE-MATURAGAO: no liquido purificado e clareado a-
crescenta-se a "lupulina" em po, de cor amarela, ex
traida do lupulo, uma planta da €amilia das canabia
ceas ou moraceas; € a lupulina que da a cerveja aque-
le sabor amargo-agradavel. A bebida esta pronta para
a estocagem;

ESTOCAGEM: o 1iquido & despejado em jarras (ou “crate
ras": do grego krater, vaso com duas asas, semelhan-
te ao cantaro) (25). que vem fechadas com barro ou
com rolhas-tampas de pedras. No Egito e na Mesopoqi
mia as jarras eram fechadas com barro. A CERVEJA esta
pronta para ser servida.

Na Armenia consumia-se a cerveja por meio de “canudinhos" finos,
feitos de caules de cereais (cevada e trigo) e mantidos juntos as
jarras. Alem de proporcionar maior sabor, o canudinho prevenia o con
sumidor dos eventuais residuos da cevada ou de seus grdos, deixadas
propositalmente na superficie do 17quido (26).

Semelhante habito havia no noroeste mesopotamico e na Siria; os

canudos porem provinham de plantas grosseiras, conforme se pode ver
numa gravura Siria (27).

Reservando ao vinho as especiarias aromatizantes, os armenios
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preferiram a cerveja de sabor amargo-agradavel.

NOTAS

(1
(2)

(3)
(%)

( 5)
(6
n
(8
(9)
(10)
(1)
(12)
(13)
(14)
(15)
(16)
(7

(18)
(19)
(20)
(21)
(22)

(23)
(24)
(25)

* *

SARDARIAN, p. 233.

CODIGO DE HAMURASBE; opinldo contraria do comentarista, ver
nas notas das pagimas 55, 65, 105, 110.

Versao armenia; ver em Bibliografia.

CODIGO DE HAMURABI, coluna 18 (no verso), p. 67 (versdo ar
menia).

ENCICLOPEDIA ITALIANA, 11, p. B1.

ENCICL. ITAL. 1, p. 81; SINGER, I, p. 2B6; ver nota 23.
ENCICL. ITAL. }1, p. 82.

ENCICL. ITAL. 11, p. B2,

ENCICL. ITAL. i1, p. 82.

SARDARIAN, p. 231-233.

SARDARIAN, p. 231.

XENOFONTE, 1V, cap. V, 31.

XENOFONTE, 1V, cap. 1V, 26, 32; PIOTROVSKY, p. 153.

FAUSTO DE BIZANCLIG, livro V, caps. 7, 32.

XENOFONTE, IV, cap. I, 2.

XENOFONTE, IV, cap. V, 25.

XENOFONTE, 1V, cap. 1t, 22; cap. IV, 2, 9; cap. V, 29-31 50
bre a "Arménia' em geral, livro IV a V, cap. 1-Vi; sobre
os Cardouques, livro iV, cap. I~I11l; sobre os Khalibes, 11
vro IV, cap. VI-¥Eil, T - 17.

XENOFONTE, 1V, cap. V, 26-27.

XENOFONTE, 1V, cap. V, 30-32.

PIOTROVSKI, p. 14G~1Sh.

KEROUZIAN, p.

HERODOTO, vol. I, p. i88-190, sobre o comeércio por via flu
vial (rio Eufrate) e terrestre (retorno para a Armenia).
SINGER, 1, p. 286; wer nota 6.

SINGER, I, p. 278.

XENOFONTE, IV, cag. V, 32; o autor por '‘crateras' entende

as jarras, que serwiam tanto para a estocagem, na adega, de
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maneira soterrada, como na mesa.

(26) XENOFONTE, IV, cap. V, 26-27.
(27) SINGER, 1, p. 280, fig. 182,

* *
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