Η μπίρα γράφει ιστορία

Η δροσιστική και γεμάτη γεύση της είναι σκέτη απόλαυση είτε συνδυάζεται με ένα απλό σνακ, είτε συνοδεύει ένα υψηλής γαστριμαργικής αξίας έδεσμα. Όλο και περισσότεροι φίλοι του δημοφιλούς αυτού ποτού ανακαλύπτουν τόσο την ευεργετική για την υγεία επίδραση της, όσο και την αδιαμφισβήτητη θέση της στο μαγικό σύμπαν των απολαύσεων του ουρανίσκου. 

Στη ρωγμή του χρόνου

Σίγουρα δεν γνωρίζατε ότι ο θεός της μπίρας στην αρχαία Αίγυπτο ήταν ο Όσιρις και μάλλον δεν θυμόσαστε από τα βιβλία της ιστορίας ότι ο Όμηρος περιγράφει με γλαφυρότητα πως ο Αλκίνοος, ο βασιλιάς των Φαιάκων, είχε στο παλάτι του κρατήρες χρυσούς και αργυρούς γεμάτους κρίθινον οίνον (μπίρα), αλλά και πώς ο Ορφέας ο πιο φημισμένος ποιητής και λυράρης, στη Θράκη, έπινε κι αυτός κρίθινον οίνον. 
Μάλιστα, κυρίες και κύριοι, η μπίρα δεν είναι ένα ποτό των βορείων λαών που ήρθε στην Ελλάδα τον καιρό της μοναρχίας των Βαυαρών, αλλά ένα φυσικό προϊόν που είδε το φως της ιστορίας στη Μεσοποταμία και για αιώνες κυριαρχούσε τόσο στην εγγύς Ανατολή όσο και στη λεκάνη της Μεσογείου. 

Αυτοί που της έδωσαν το όνομά της από το λατινικό ρήμα «bibere» που σημαίνει πίνω, ήταν οι Ρωμαίοι και αυτοί τη διέδωσαν στους βόρειους, Κέλτες, Αλαμανούς, και Γότθους. 

Όταν λοιπόν αναφέρεστε στη μπίρα  μη φέρνετε αμέσως στο μυαλό σας εκείνες τις τροφαντές ξανθές Γερμανίδες με τις δαντελωτές ποδιές από το Μόναχο ή τους παχουλούς Βέλγους και Τσέχους στις pub. Η ιστορία της μπίρας και η κουλτούρα της είναι πλούσια και ενδιαφέρουσα, όπως και η γοητευτική αντίφαση της παγκοσμιότητάς της και του ξεχωριστού χαρακτήρα κάθε ετικέτας.  

Κάνει καλό στην υγεία

Όλο και περισσότεροι φίλοι της μπίρας ανακαλύπτουν τα τελευταία χρόνια τις διαφορετικές ποικιλίες, τις ξεχωριστές ετικέτες, τα διάφορα είδη της μπίρας γνωρίζοντας από κοντά ένα ποτό τόσο ενδιαφέρον όσο το κρασί, αγνό και φυσικό, χωρίς πρόσθετα και με ελάχιστο αλκοόλ.

Ακριβώς αυτή η μικρή περιεκτικότητα σε αλκοόλ, μαζί με τη σημαντική περιεκτικότητά της σε ιχνοστοιχεία και βιταμίνες είναι που προσδίδει στην μπίρα -σύμφωνα με τις τεκμηριωμένες επιστημονικά έρευνες- μεγάλη αξία και σημαντική θέση σε μια ισορροπημένη διατροφή, που προλαμβάνει ασθένειες και εξασφαλίζει καλή υγεία.

Beer trivia

-Σε αντίθεση με το κρασί, όσο πιο φρέσκια είναι η μπίρα τόσο καλύτερα. Ελάχιστες μπίρες μπορούν να παλαιωθούν, ενώ οι Lager και οι Pilsner πρέπει να καταναλώνονται μέσα σε 12 μήνες. Μερικές μοναστηριακές μπορούν να μείνουν ως και δύο χρόνια.

-Το μέρος όπου θα φυλάξετε τις μπίρες πρέπει να είναι καθαρό, χωρίς υγρασία, άσχημες μυρωδιές και δυνατό φωτισμό, καθώς όλοι παραπάνω παράγοντες μπορούν να αλλοιώσουν τόσο το χρώμα όσο και τη γεύση τους.

Οι φιάλες με μεταλλικό πώμα πρέπει να αποθηκεύονται όρθιες, ενώ αυτές που έχουν πώμα με φελλό πρέπει να αποθηκεύονται πλαγιασμένες.

-Δεν πρέπει να τοποθετούμε τα ποτήρια της μπίρας στον καταψύκτη, αλλά ούτε και τα μπουκάλια ή τα κουτάκια, έστω και για λίγο, γιατί η απότομη ψύξη μπορεί να προκαλέσει κρυστάλλωση και να θολώσει τον αφρό της.

Η σωστή θερμοκρασία είναι καθοριστική για την ανάδειξη του αρώματος και της γεύσης κάθε μπίρας και για τα βασικά είδη μπίρας οι σωστές θερμοκρασίες σερβιρίσματος είναι οι εξής: 

-Lager (Ξανθιές μπίρες χαμηλής ζύμωσης· το είδος αυτό αντιπροσωπεύει το 90% της παγκόσμιας παραγωγής μπίρας): 2-4 °C (στις χώρες με θερμό κλίμα) και 5-8 °C (σε χώρες με ψυχρό κλίμα)
-Ale (μπίρες ταχείας ζύμωσης με φρουτώδες άρωμα): 9-12 °C
-Weissbiers (σταρένιες μπίρες με ανοιχτό χρώμα και καμιά φορά πιο θολό χρώμα): 9-12 °C
-Pilsner (ξανθές μπίρες με εντονότερη γεύση λυκίσκου): 5-8 °C 
-Μοναστηριακές (μπίρες των οποίων η ζύμωση συνεχίζεται στο μπουκάλι): 9-12 °C
-Stout (μαύρες μπίρες από έντονα καβουρδισμένη βύνη): 9-12 °C
Ξανθές ή μελαχρινές;

Οι διαφορές, ανάμεσα στις μπίρες, καθορίζονται από τη σύνθεση των δημητριακών που θα βυνοποιηθούν, την ποσότητα του λυκίσκου και φυσικά -όπως παραδέχονται οι γνώστες και οι ζυθοποιοί- από την ποιότητα νερού, που θα χρησιμοποιηθεί για την παρασκευή τους.

Η διάρκεια της ζύμωσης, οι τύποι της μαγιάς και οι θερμοκρασίες, στις οποίες γίνεται η ζύμωση, παίζουν σημαντικό ρόλο στη διαμόρφωση του τελικού χαρακτήρα της μπίρας.

Οι μελαχρινές ή μαύρες μπίρες αποκτούν το σκούρο χρώμα τους, επειδή οι παραγωγοί τους καβουρντίζουν το βυνοποιημένο κριθάρι, πριν να προχωρήσουν στη ζυθοποίηση.

Συνήθως, οι μαύρες μπίρες είναι πιο δυνατές. Όμως, υπάρχουν πλέον μαύρες μπίρες με λιγότερο αλκοόλ, -γύρω στους 5 βαθμούς- και ξανθές με υψηλότερο αλκοολικό βαθμό.

Οι άσπρες μπίρες, προέλευσης Βελγίου ζυθοποιούνται, συνήθως, με βύνη που προέρχεται από σιτάρι και είναι πιο χλωμές. Συχνά, μάλιστα, αρωματίζονται με κάποιο μπαχαρικό (π.χ. κύμινο ή κόλιαντρο).

Κι όμως δεν παχαίνει

Αν παρόλα αυτά διστάζετε να απολαύσετε ένα ποτήρι μπίρα, σκεπτόμενοι τις θερμίδες που περιέχει, τα νέα είναι καλά για σας.

Η ήπια κατανάλωση αλκοόλ (10-30 γραμ. ανά ημέρα) αντιπροσωπεύει γύρω στο 10% της συνολικής εισροής ενέργειας στους κατοίκους των  ανεπτυγμένων χωρών. Παρά αυτές τις «πρόσθετες» θερμίδες, αρκετές, πρόσφατες μελέτες επιβεβαιώνουν ότι η μετριοπαθής κατανάλωση αλκοολούχων ποτών δεν οδηγεί σε αύξηση βάρους στους άντρες, ενώ συνδέεται με τη μείωση βάρους στις γυναίκες, καθώς η κατανάλωση μικρής ποσότητας αλκοόλ κατά τη διάρκεια του γεύματος δείχνει να ενεργοποιεί το μεταβολισμό. 

Η μπίρα δεν περιέχει λίπος ή λιποπρωτεΐνη (χοληστερίνη) και έχει χαμηλή  περιεκτικότητα σε αζύμωτα σάκχαρα (δεξτρίνες). Οι θερμίδες στην μπίρα προέρχονται κατά κύριο λόγο από την περιεκτικότητά της σε αλκοόλ. Η θερμιδική αξία της μπίρας είναι χαμηλότερη, από άλλα ποτά, αλλά –δυστυχώς- έχουμε την τάση να την πίνουμε σε μεγάλες ποσότητες.

Ο όρος «σωσίβιο», όταν αναφερόμαστε στα παχάκια γύρω από το στομάχι, συνδέεται με τη μορφή παχυσαρκίας, που εμφανίζουν όσοι πίνουν μπίρα σε αρκετά μέρη της Ευρώπης. Όμως, αυτό δεν οφείλεται στην μπίρα, αλλά σε άλλα χαρακτηριστικά των καταναλωτών και μάλιστα έχει άμεση σχέση με την ποσότητα που καταναλώνουν. Πολλές μελέτες δείχνουν ότι υπάρχει μια σχέση ανάμεσα στην κατανάλωση μπίρας και στις «φτωχές» διατροφικές επιλογές (πατατάκια, πίτσα, σάντουιτς, αλλαντικά κ.ά.) και είναι πιθανόν το «σωσίβιο» να είναι αποτέλεσμα της κατανάλωσης συνοδευτικών τροφών υψηλής θερμιδικής αξίας και μεγάλης περιεκτικότητας σε λιπαρά.

Θερμιδική αξία διαφόρων ποτών

	Ποτά
	Θερμίδες ανά 100ml

	Μπίρα (χωρίς αλκοόλ)
	15 cal.

	Ντοματοχυμός
	17 cal.

	Μπίρα lager 
	41 cal.

	Αναψυκτικό Cola
	42 cal.

	Χυμός πορτοκάλι (φυσικός)
	42 cal.

	Κρασί (12% bv)
	77 cal.

	Οινοπνευματώδη (40% bv)
	250 cal.

	Λικέρ (40% bv)
	320 cal.


 Το ποτήρι κάνει τη διαφορά

Πίνοντας την μπίρα μας στο σωστό ποτήρι μπορούμε να ελέγχουμε τον αφρό της και να απολαμβάνουμε το χρώμα της.

Οι Σουμέριοι έπιναν την μπίρα τους με καλαμάκι από το βαρέλι, κάτι που γίνεται μέχρι τις μέρες μας σε ένα νησί της Ισπανίας.

Στο πέρασμα των χρόνων τα δοχεία στα οποία έπιναν τη μπίρα ήταν πολλά και διαφορετικά. Άλλοτε ήταν κέρατα ζώων, άλλοτε πάλι κούπες από ξύλο ή χαλκό. Ιδιαίτερα δημοφιλείς ήταν οι κεραμικές κούπες με τις όμορφες παραστάσεις που πωλούνται μέχρι και σήμερα στις χώρες της κεντρικής Ευρώπης.

Από τα μέσα του 19ου αιώνα ξεκίνησαν να πίνουν μπίρα από γυάλινα ποτήρια. Ήταν την εποχή που έγιναν διάσημες οι lager μπίρες της Γερμανίας και οι τσέχικες pilsener.

Κάθε ζυθοποιός επιλέγει το ποτήρι που αναδεικνύει τη δική του μπίρα με τον καλύτερο τρόπο. Έτσι υπάρχουν μπίρες που ο αφρός τους σχηματίζεται καλύτερα σε ποτήρι που μοιάζει με κλειστή τουλίπα, άλλες που πρέπει να πίνονται σε ποτήρια ψηλά σωλήνα.

Σε γενικές γραμμές μπορούμε να πούμε πως οι περισσότερες ale σερβίρονται σε pints, ποτήρια με ευθείες πλευρές και διάμετρο στομίου ελαφρώς μικρότερη από τη διάμετρο του κορμού, ενώ οι βελγικές ale σερβίρονται σε ποτήρι τουλίπα και μάλιστα κολονάτο. Οι Wheat μπίρες σε πολύ ψηλά ποτήρια με στόμιο που κλείνει στο τέλος και οι lager σε ψηλό ποτήρι που λεπταίνει προς τα κάτω όπως και οι pilsener. 

Το σωστό σερβίρισμα

Από τα πρώτα μαθήματα που μπορείτε να πάρετε από ένα ζυθολόγο είναι το σωστό σερβίρισμα.

Κρατήστε λοξά το μπουκάλι στις 45ο και ακουμπήστε το λαιμό του στα χείλη του ποτηριού. Γεμίστε το σιγά μέχρι να σχηματιστεί ένα στενό στρογγυλό δαχτυλίδι αφρού στο πάνω μέρος. Αφήστε το ποτήρι να σταθεί για να ανέβει ο αφρός επάνω.

Αν επιθυμείτε περισσότερο αφρό ακολουθείστε την ίδια τακτική, αλλά αδειάστε το περιεχόμενο του μπουκαλιού γρήγορα.

Gourmet tips
Αντίθετα με ό,τι ίσως πιστεύετε, κάθε μπίρα συνοδεύει άλλο είδος εδέσματος.

Τα ορεκτικά ταιριάζουν με μια golden ale. Τα λουκάνικα με μια σκουρόχρωμη βαυαρική ή μια τσέχικη μπίρα. Τα ψάρια συνοδεύονται από μια pilsner, ενώ τα θαλασσινά και τα οστρακοειδή από μια stout. Σερβίρετε με το κοτόπουλο μια lager, με το μοσχάρι μια ale και με τις μοναστηριακές μια ποικιλία τυριών.

Στην κουζίνα

Οι νοικοκυρές της πατρίδας μας και οι λαοί της Μεσογείου χρησιμοποιούν πολύ την μπίρα ως συστατικό σε κουρκούτι, για το τηγάνισμα λαχανικών ή ψαριών. Κι αυτό γιατί η μαγιά της μπίρας βοηθάει το κουρκούτι να φουσκώσει στο καυτό λάδι και να γίνει τραγανό. Ωστόσο, υπάρχουν πολλές συνταγές με μπίρα, με πιο διάσημες, τις μαρινάτες για κρέατα και τις σάλτσες. 
Μαλακώστε το βοδινό ή το χοιρινό κρέας σε κόκκινη ιρλανδέζικη μπίρα και νοστιμίστε το κοτόπουλο και τη γαλοπούλα με μια μαύρη μοναστηριακή. Αν δοκιμάσετε να ψήσετε χοιρινό ή κοτόπουλο στο φούρνο περιχυμένο με μια bock θα καταφέρετε να καραμελώσετε αριστουργηματικά το ψητό σας.

Όλο και περισσότεροι σεφ πειραματίζονται με την μπίρα και φτιάχνουν από ψωμάκια μέχρι και σούπες. 

Ρίξτε λίγη μπίρα στο ζυμάρι ψωμιού που φτιάχνετε στον αρτοπαρασκευαστή σας και θα έχετε ένα έδεσμα θρεπτικό και νόστιμο για μικρούς και μεγάλους.

Βέβαια για κάθε φαγητό πρέπει να διαλέξετε και την κατάλληλη μπίρα. Για παράδειγμα μπίρες με βύνη προσδίδουν γλυκιά γεύση, ενώ οι pilsener με την έντονη παρουσία λυκίσκου ένα πικρό άρωμα. 

