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Editorial

“Engoli a inspiração para descomê-la em prosa”

Na Língua é uma zine para beber alguns goles de Brasil. Nasce da vontade 
de duas sommelières, em que de um lado friccionamos a antropologia, do 
outro a hospitalidade e, por algumas frestas, acessamos olhares e narrati-
vas para o mercado de bebidas brasileiro através do líquido.

Queremos propor uma lambidela, provocar em pequenos e grandes goles, 
trazer recortes e linhas para instigar através daquilo que é cotidiano, ordi-
nário, em mundos diversos e que nos desperta.

Queremos colocar ideias para fermentar, a fim de alcançar outros cam-
pos, vontades, línguas, toda a multiplicidade que habita estas terras e, por 
isso, achamos que fica ainda melhor quando falamos em Brasis — assim 
mesmo, no plural.

Ao nomear Na Língua, queremos fazer sentir aquilo que arrepia. Conectar 
sentidos ao degustar vários Brasis em linguagem líquida, desdobrando e 
(re)descobrindo mundos.

A zine reúne diferentes vozes sobre o beber como 
prática cultural, afetiva, estética e política. Entre me-
mórias de infância, saberes ancestrais e reflexões 
sobre o gosto, as diferentes textualidades mostram 
que o que está no copo vai muito além da bebida: é 
território, tempo, linguagem e relações. 

Pedimos licença para ocupar uma quitinete em sua ca-
beça com muitas ideias e bebericagens. Vamos usar 
como fonte a imensidão dos sabores e saberes de um 
país, esticando pensamentos e deslocando algumas 
perguntas. Para tanto, fizemos algumas escolhas ne-
cessárias e outros tantos recortes. Filosofamos.

Abrasileirar tecendo fios, com tantas camadas de 
complexidade, é tarefa no coletivo. Convidamos, 
assim, pessoas que nos cercam, que lemos, que ou-
vimos, que admiramos e que, assim como nós, são 
ávidas pelos Brasis.

Abrimos com o texto da Aline, Brasilidade também 
se fermenta, que cria as primeiras frestas sobre o fermentar brasileiro e 
que traz algumas indagações que tanto nos entrelaçam. Em seguida, André 
Dahmer desloca o pensamento com um toque de humor em sua charge. 
Na sequência, Raquel Tupinambá nos convida a conhecermos o Tarubá a 
partir da sua vivência, no texto Tarubá, areramó uaé, indeka!. 

Seguimos com o texto do Gabriel Gurian e seu olhar histórico e curioso 
para as Vitrines de outrora. Com Pâmela Queiroz, Entre as borbulhas e o 
tempo: Memórias de um Brasil que bebe, atravessamos sua infância no 
território do Cariri cearense.

América Invertida 
(Joaquín Torres 

García, 1943)

Câmara Cascudo

//aline//bia//
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1 • Mas afinal, por que Pindorama?
Ao escrever o nosso primeiro curso sobre 
as nossas inquietações atuais com a somme-
lieria e o mercado de bebidas brasileiro, nos 
deparamos com a necessidade de renomear 
o nosso fazer e agir — novas lógicas preci-
sam de outras palavras. A língua é esse lugar 
fronteiriço, que também resulta de escolhas 
políticas e, sobretudo, colonizadoras. Se a 
nossa discussão parte da compreensão de 
como os regimes etílicos e o processo que 
os atravessaram durante os primeiros sécu-
los da colonização são o fundamento para 
entender o que chamamos do gosto, do co-
mer e do beber brasileiro, então fomos até o 
Brasil antes de ele ser inventado: Pindorama. 

Pindorama, nome Tupi, significa terra de 
palmeiras e que, por extensão ou licença 
poética, pode também significar: terra de 
rios, de animais, de muitos povos, de muitas 
gentes. (Graça Graúna - indígena potiguara/
RN- Docente Federal de Pernambuco em: https://
gracagrauna.com/2021/09/07/carta-ao-brasil-
pindorama; acesso:19/04/2026/)

Mari Mesquita, em seu artigo Pera, uva, maçã, Bebida Mista, fala sobre 
os aperitivos, as bebidas mistas e quentes, tensionando o fio para um outro 
olhar dos copos e léxicos em que, na ponta da língua, o gosto vem antes do 
nome. 

Da ilustração do divã da Ela Marte, sentamos para ouvir como se constrói 
um paladar nas entrevistas de Flávia G. Pinho, que com nomes que são 
referências do setor da gastronomia, nos traz olhares sobre os tijolos da 
Construção do gosto. 

Na fotografia de Preah, em duas imagens do seu portfólio de botecos cario-
cas, existe uma metáfora distante de experiências concretas. No texto da 
Bia, um manifesto na forma de um Convite para um serviço à brasileira.

Logo, então, abrimos nossas — Bia e Aline — próprias cartas, textos que 
nasceram em 2023 quando, juntas, criamos o curso Sommelieria Pindora-
ma1. Ao iniciarmos nossa pesquisa sobre o que seria uma sommelieria bra-
sileira, deparamos-nos com presentes, passados e futuros e encerramos o 
curso com um exercício de escrita para toda a turma. Fica também o con-
vite para esta prática depois de ler e beber desta zine.

Chamamos a Yumi Shimada, que fez um exercício de memória e arte, e na 
colagem nos trouxe suas referências e memórias de passeios com seu pai 
e com marcas de algumas das estéticas que traçamos por aqui. E fecha-
mos com uma linha do tempo sobre O que foi e o que é cerveja no Brasil, 
que nos conta como essa bebida vem se moldando nos projetos políticos 
de uma nação, influenciando os olhares sobre o que temos no copo.

Uma zine. Uma safra.
E isso não é tudo. Estamos ainda sedentas 
por mais safras e mais debates sobre esse 
beber brasileiro! Sobre aquilo que é diver-
so e vivo, é sempre um contínuo. Beber 
desta primeira safra é provocar os profis-
sionais que estão conectados de todas as 
formas, para todos os lados e todas as ca-
tegorias. 

Na ponta da nossa língua também tem o 
agradecimento, pois sabemos que é pre-
ciso uma aldeia inteira para fazer algo, 
como nos ensina o provérbio Yorubá. À 
todas as leituras que nos ajudaram a com-
pôr nossos textos; às amigas e amigos que 
nos incentivam a continuar falando sobre 
o assunto; à todas as pessoas que nos cer-
cam e nos ensinam; e ao Edital Fermenta, 
por ter nos proporcionado a oportunida-
de de construir esse projeto.

Seguimos convidando nossas leitoras e 
leitores a ampliar seu repertório e, sobre-
tudo, com licença poética, a sua escuta 
sensorial pela língua — sentidos, lingua-
gem, respiração, sons. 

Abrimos a leitura com uma pergunta: O 
que tem NA sua LÍNGUA? 

Obrigada, saúde!

https://gracagrauna.com/2021/09/07/carta-ao-brasil-pindorama
https://gracagrauna.com/2021/09/07/carta-ao-brasil-pindorama
https://gracagrauna.com/2021/09/07/carta-ao-brasil-pindorama
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Brasilidade também  
se fermenta

Os saberes, os fazeres, as técnicas, as tradições, os cultivos e suas histórias 
constituem o que chamamos de cultura alimentar de um povo. São as nar-
rativas e experiências partilhadas que produzem identidades e tradições, e 
estas se relacionam numa ampla teia complexa em seus contextos políti-
cos, históricos e geográficos. A partir destes, podemos pensar os gostos e 
os desgostos de quem os compartilha e o que os constitui, em um territó-
rio político em constante disputa de apagamentos e resistências.

Ao falarmos de Brasil, precisamos situá-lo enquanto América Latina. Um 
país entre trópicos, de grandes extensões e de múltiplos biomas. A discus-

//aline smaniotto//

1 • LÉVI-STRAUSS, C. A origem dos modos à mesa 
(Mitológicas v. 3). Cosac Naify Edições, 2006.

(...) Em seguida, Mayowoca começou a organizar o mundo, 
que o dilúvio tinha tornado inabitável. Só com a força do 
pensamento, ele fez crescerem as árvores, correrem os 
rios, nascerem animais. Abriu uma montanha, de onde 
tirou uma nova humanidade, a quem ensinou as artes
da civilização, as cerimônias religiosas e a preparação
das bebidas fermentadas que permitem a comunicação 
com o céu.1 
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são pode ser ainda ampliada pelo tanto de abundâncias disponíveis para 
os fazeres e as relações que os constituem. “A maior riqueza das Américas, 
como reconheceu o próprio Colombo, não foram tanto os metais e pedras 
preciosas, mas, acima de tudo, as suas dádivas vegetais”2:

O Brasil ocupa quase metade da América do Sul e é o país com a 
maior biodiversidade do mundo. São mais de 124.000 espécies da 
fauna, mais de 44.000 espécies da flora e mais de 8.000 espécies 
de fungos conhecidos no País, espalhadas pelos seis biomas 
terrestres e o sistema costeiro-marinho. [As] diferentes zonas 
climáticas do Brasil favorecem a formação de biomas (zonas 
biogeográficas), a exemplo da Floresta Amazônica, maior floresta 
tropical úmida do mundo; o Pantanal, maior planície inundável; o 
Cerrado, com suas savanas e bosques; a Caatinga, composta por 
florestas semiáridas; os campos dos Pampas; e a floresta tropical 
pluvial da Mata Atlântica. Além disso, o Brasil possui uma costa 
marinha de 3,5 milhões km², que inclui ecossistemas como recifes 
de corais, dunas, manguezais, marismas, lagoas e estuários.3

Essa multiplicidade se reflete em pluralidade cultural, nas imensidões de 
vários Brasis. Quando nos distanciamos de um pensamento antropocên-
trico, somos atravessados pela continuidade: a natureza e a cultura expe-
rienciadas em colaboração; e já não mais em oposição ou como uma con-
sequência evolutiva. A vida abundante apenas se faz possível na relação 
— não se concebem mandiocas sem abelhas, sem formigas, ou sem hu-
manos. O diverso é o que alimenta o diverso e essa dinâmica se reflete em 
outras tantas esferas, como ao cruzarmos as fronteiras e compararmos a 
diversidade dos espaços geográficos com as diversidades etnico-linguís-
ticas: os dados sobre os povos originários no último Censo Brasileiro de 
2022 4 mostram que hoje são 391 etnias falantes de 295 línguas diferentes 
no território nacional — o plural continua resistindo.

Nossa intenção aqui não é dar conta de toda essa imensidão, mas sim cons-
truir indagações, já que esta conversa se desdobra em outros lugares, de 
projetos de produção e consumo de alimentos até às políticas públicas de 
saúde. Nosso olhar aqui se quer como um fio de prosa inicial, traçando li-
nhas pela cultura alimentar brasileira através do líquido, o que pode nos 
ajudar a trilhar caminhos por outras lógicas na tarefa urgente e tão neces-
sária num universo de crises globais, climáticas e humanas, da exploração 
extrativista de monoculturas sobre territórios e corpos.

Perdemos a capacidade de imaginar frente ao mundo dito mo-
derno e capitalista. Como, então, encontrar estratégias para 
narrar e habitar outros mundos para além desse monocultu-
ral e pasteurizado? Ao olhar para um universo plural em línguas, 
tradições, cores e sabores, como reimaginar e constituir novas 
formas de coexistência com o diverso? Não que exista uma ou 
poucas resoluções, mas, num mundo que tem se apequenado, 
é preciso reflorestar o imaginário6 para que seja possível cons-
truir futuros.

Ailton Krenak também nos aponta sobre esse caminhos: “Os 
rios, esses seres que sempre habitaram os mundos em diferen-
tes formas, são quem me sugerem que, se há futuro a ser co-
gitado, esse futuro é ancestral, porque já estava aqui.”7. E se há 
um processo ancestral a ser sempre revisitado; que se recusa 
a entrar na dicotomia natureza e cultura, humanos e não-hu-
manos, unicidades de pensamentos; que é um processo vivo, 
fugaz; que é devir em fruição; e que na história do universo está 
presente nos mais diversos tempos e lugares, é a fermentação.

3 • MINISTÉRIO do Meio Ambiente e Mudança do 
Clima. Biodiversidade e Biomas. Disponível em: ht-
tps://www.gov.br/mma/pt-br/assuntos/biodiver-
sidade-e-biomas

4 • INSTITUTO Brasileiro de Geografia e Esta-
tística (IBGE). Indígenas: Dados demográficos e 
de domicílios. Disponível em: https://censo2022.
ibge.gov.br/panorama/?localidade=BR 

5 • Disponível em: https://commons.wikimedia.
org/wiki/File:1500_map_by_Juan_de_la_Cosa_rota-
ted.jpg

6 • DOS SANTOS, A.B., PEREIRA, S. A terra dá, a 
terra quer. Ubu Editora, 2023.

7 • KRENAK, A. Futuro ancestral. Companhia 
das Letras, 2022.

Carta universal de 
Juan de la Cosa, 1500.

Fonte: Wikimedia Commons5

2 • CARNEIRO, H. Prefácio em: Varella, A.C. A em-
briaguez na conquista da América: Medicina, ido-
latria e vício no México e Peru, séculos XVI e XVII. 
Alameda, 2013.

https://censo2022.ibge.gov.br/panorama/?localidade=BR
https://censo2022.ibge.gov.br/panorama/?localidade=BR
https://www.gov.br/mma/pt-br/assuntos/biodiversidade-e-biomas
https://www.gov.br/mma/pt-br/assuntos/biodiversidade-e-biomas
https://www.gov.br/mma/pt-br/assuntos/biodiversidade-e-biomas
https://censo2022.ibge.gov.br/panorama/?localidade=BR
https://censo2022.ibge.gov.br/panorama/?localidade=BR
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:1500_map_by_Juan_de_la_Cosa_rotated.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:1500_map_by_Juan_de_la_Cosa_rotated.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:1500_map_by_Juan_de_la_Cosa_rotated.jpg
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A fermentação é uma manifestação da diversidade de vidas 
possíveis. Tanto na fermentação literal como na figurativa, o 
processo consiste em reorganizar formas antigas em novas.
Os micróbios germinaram outras formas de se relacionar, deixando 
legados vitais que continuam a se desdobrar através de nós. 
A fermentação, um eco da transformação, nos fornece uma 
metáfora viva para compreendermos o passado e o presente. Ela 
também revela algo profundo sobre os processos de mudança. 
A vida é emergente — está constantemente surgindo. Todas as 
interações entre organismos podem se desdobrar de múltiplas 
maneiras. Seguindo o professor e filósofo quilombola Nêgo Bispo, 
os processos da vida não têm fim: são compostos de começos 
e meios, de meios que se tornam começos. Essa realidade de 
emergência insistente incorpora culturas que tornam possíveis 
tapeçarias de vida ainda mais vivas.8

Nestas terras onde encontramos tamanha abundância, as leveduras en-
contram um prato cheio e as possibilidades se expandem ainda mais. Como 
dizem nossos amigos do projeto Comer História: “Em terra onde tudo dá, 
tudo que dá fermenta”. Ao nos recusarmos a esvaziar os sentidos sociocul-
turais da fermentação e permitirmos que ela aconteça em todo seu movi-
mento criativo e vibrante, reconhecemos nela um veículo simbólico capaz 
de orientar e construir relações, uma fonte de sentido representativo e es-
truturante de pensamento. Podemos, assim, entremear um fio ao permitir 
que fermentar passe a ser também contar novas histórias através de cada 
alimento transformado. 

Afinal, ao trabalhar a fermentação como meio de múltiplas narrativas aos 
comensais, estamos esbarrando em conversas sobre sabor, sobre saúde, 
sobre a produção de alimentos biodiversos, sobre plantios sustentáveis, 
sobre lógicas de consumo. E apenas ao movimentar nossas representa-
ções é possível transformar vivências, como as diversas cosmologias dos 
povos originários já nos contam.

Em suma, o que o pensamento ameríndio parece sugerir é 
que essas propriedades tidas como objetivas são, antes de 
tudo, relações. Assim, ao mesmo tempo em que suportes para 
uma interrogação sobre o mundo e sobre a condição humana, 
substâncias como as bebidas fermentadas revelam-se agentes 
cruciais no processo de fundação e refundação da humanidade e da 
socialidade.9

A provocação que trazemos então é a de que as bebidas fermentadas 
podem ser esse agente de transformação ao serem um manifesto da 
coexistência de saberes, dos mundos vivos de sabores, das cores e 
dos aromas, da diversidade dos nossos Brasis. E se é através do comer 
e beber que encontramos um dos alinhavos dessa conversa borbulhan-
te, por que não trazê-la para inspirar os fazeres de uma bebida fermentada 
que o Brasil tomou como sua e que hoje é um dos principais ativos econô-
micos e culturais do país, ao qual convencionamos chamar de cerveja10?

O Brasil é o terceiro país produtor de cervejas do mundo, sendo 
também o terceiro maior mercado consumidor. A produção 
nacional de cerveja cresceu durante as duas décadas do século 
XXI a uma taxa maior do que a produção mundial. De 2005 a 2021 a 
produção brasileira de cerveja, em quantidade produzida, cresceu 
84%, enquanto que, o crescimento no valor da produção cresceu 
230%. No mercado brasileiro passou a circular cervejas de maior 
valor agregado, não somente pela evolução das microcervejarias 
fabricantes de cervejas especiais, mas pela produção de cervejas 

8 • MARTINA, M. F., VOSKOBOYNIK, D., Tradu-
ção livre de Cultivating diversities against the 
storm of unanimity. Disponível em: https://
www.anchoamagazine.com/en-paid-articles/
cultivating-diversities-against-the-storm-
-of-unanimity

9 • SZTUTMAN, R., “Cauim, substância e efeito: 
sobre o consumo de bebidas fermentadas entre 
os ameríndios.” Drogas e cultura: novas pers-
pectivas. Salvador: EDUFBA (2008): 219-50. 

10 • Ver texto “O que foi e o que é cerveja no 
Brasil”, pág. 42

https://www.anchoamagazine.com/en-paid-articles/cultivating-diversities-against-the-storm-of-unanimity
https://www.anchoamagazine.com/en-paid-articles/cultivating-diversities-against-the-storm-of-unanimity
https://www.anchoamagazine.com/en-paid-articles/cultivating-diversities-against-the-storm-of-unanimity
https://www.anchoamagazine.com/en-paid-articles/cultivating-diversities-against-the-storm-of-unanimity
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antes importadas, que se colocam em um nível de qualidade 
intermediário entre as cervejas tradicionais e as cervejas 
especiais11.” 

Há um Brasil que se celebra no copo. Isso é percebido através dos núme-
ros de venda do mercado de cervejas, que apontam para um crescimento 
exponencial, mesmo que ainda menor nos últimos anos comparativamen-
te à década passada. Um mercado que já passou por muitas mudanças, 
e nos últimos anos reflete todas as crises contemporâneas de consumo. 
Os dados do Anuário da Cerveja de 202512 retratam como se distribuem 
as escolhas de produção e consumo que, em sua maioria, permanecem 
numa mesma lógica de sabores das grandes indústrias e de mercados ex-
teriores. Entre os estilos de maior volume declarado, o Lager Leve Clara cor-
responde a 58,3% da produção nacional, seguido de Pilsners, com 32,4%, 
e outras Lagers, com mais 8,5% — os três estilos correspondem, juntos, a 
99,2% da Cerveja Brasileira. A cerveja dourada se mostra como uma bebi-
da tão nossa, mas será que essa é a única história a ser contada?

Quando falamos no gosto e nas escolhas do comensal, nada é óbvio, ne-
nhum gosto é uma simples escolha individual. Os contextos e os proces-
sos históricos são partes importantes da construção das nossas memórias 
gustativas como manifestações culturais de sentido. A invasão européia a 
partir de 1500, com suas práticas sociais e mercadológicas violentas, trans-
formou toda a história que se seguiria do consumo de bebidas nestas ter-
ras numa tentativa de apagamento dos povos que aqui habitavam, com a 
imposição de seus modos e usos das técnicas de fermentação e de seu 
consumo. Entre regras morais, religiosas, proibições, escravização e imi-
grações, se deram as tentativas de formação de uma nação sob uma es-
trutura colonial, tão profundas, que se refletem até os dias atuais.

É preciso propor uma contra-narrativa, rememorando e trazendo o uni-
verso das fermentações, manejos e cultivos tradicionais, de sabores nada 
monótonos e que mantiveram florestas em pé; que confluíram em abun-
dâncias nas cuias e talhas, repletas de raízes, folhas, meles, grãos e seivas, 
em uma estrutura que fortalece sistemas sustentáveis e profusos em vida, 
para estes e outros mundos, através de regimes etílicos mais diversos. 

No século XVII, Simão de Vasconcelos (1977: 106-107) apontou 
uma lista de 32 tipos de cauins entre os Tupinambá, mencionando 
alguns: “Uns fazem de fruta que chamam acaiá; outros de aipim, 
e são de duas castas, a uma chamam de cauí caracú, a outra de 
cauí macaxera; outros de pacoba, a que chamam pacouí; outros de 
milho, a que chamam de abativi; outros de ananás, que chamam 
nanavi, e este é mais eficaz, e logo embebeda; outros de batata, 
que chamam jetivi; outros de jenipapo; outros que chamam 
bacutingui; outros de beiju, ou mandioca, que chamam tepiocuí; 
outros de mel silvestre outros de acaju, e deste tanta quantidade, 
que podem encher-se muitas pipas, de cor a modo de palhete13”

Não se trata aqui de negar as tradições cervejeiras, mas de beber delas e 
ao mesmo tempo compreender movimentos que possam nos inspirar a 
construir outras relações e deslocar o eixo eurocentrado, e inspirar novos 
fazeres para o mercado de bebidas e alimentos. E se a cerveja brasileira 
pudesse, ao deglutir e antropofagizar influências, deixar de ser no singular 
e passar a criar identidades? 

Trazer para a mostura técnicas e referências brassadas em panelas bra-
sileiras, enchendo-as de pertencimento, de tudo que faz um País: ingre-
diente, linguagem, gosto, estética. Isso implica recolocar no centro vozes 
historicamente marginalizadas e reconhecer outras narrativas, permitindo 

13 • NOELLI, F. S., Brochado, J. P. . O cauim e as be-
beragens dos Guarani e Tupinambá: equipamen-
tos, técnicas de preparação e consumo. Revista 
do Museu de Arqueologia e Etnologia 8 (1998): 
117-128. 

11 • MARCUSSO, E., LIMBERGER, S., BARRA, S. Cer-
veja, a Mais Popular Bebida Brasileira: Forma-
ção da Cultura Cervejeira Nacional. São Paulo: 
LF Editorial, 2024. 

12 • MINISTÉRIO da Agricultura, Pecuária e Abas-
tecimento (MAPA). Anuário da Cerveja 2025 – 
Ano de referência 2024. Disponível em: https://
www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/no-
ticias/brasil-tem-mais-de-43-mil-cervejas-
registradas/anuariodacerveja2025_.pdf 

https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/noticias/brasil-tem-mais-de-43-mil-cervejas-registradas/anuariodacerveja2025_.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/noticias/brasil-tem-mais-de-43-mil-cervejas-registradas/anuariodacerveja2025_.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/noticias/brasil-tem-mais-de-43-mil-cervejas-registradas/anuariodacerveja2025_.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/noticias/brasil-tem-mais-de-43-mil-cervejas-registradas/anuariodacerveja2025_.pdf
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que elas inspirem práticas mais conectadas com as pessoas e seus territó-
rios. Construir espaços de equidade, rompendo com a lógica que por tanto 
tempo privilegiou apenas tradições de fermentações européias e norte-a-
mericanas, enquanto, em nossos próprios quintais, outros líquidos tanto 
quanto saborosos se derramavam.

Se observarmos atentamente, encontraremos muitos produtores 
já trilhando esse caminho, produzindo pet-nats feitos com mel e 
frutas nativas, vinhos de caju, cervejas de banana, fermentados 
contemporâneos de mandioca e chichas de milho. (...) A resposta 
pode estar na criação de novas experiências alcoólicas, em vez de 
incorporar bebidas que pertencem a um tempo, etnias e contexto 
específicos. 
A busca por esse delicado equilíbrio é um compromisso com a 
história, a cultura e o respeito pelas tradições de diferentes etnias, 
sem a ingenuidade ou o descuido de remover as bebidas ancestrais 
de seu contexto. Ao unir o passado e o presente, podemos celebrar 
a rica herança das bebidas ancestrais e dar nova vida a essa parte 
significativa de nossa identidade, garantindo que ela não seja 
esquecida, mas sim renovada para as futuras gerações.14

Comecemos por prestar atenção e treinar nosso olhar para a ética e o res-
peito,  entendendo que o conhecimento tradicional também tem proprie-
dade intelectual. O contexto é fundamental, ao honrar cada ingrediente 
enquanto alimento, medicina e sagrado. 

Podemos, ainda, tornar um lugar de prática o nosso cotidiano, ressignifi-
cando o ordinário — ao semanalmente frequentar a feira de rua do nosso 
bairro; ao procurar saber sobre a horta comunitária orgânica mais próxima; 
ao ir até o boteco da outra esquina e degustar o licor da casa ou uma ca-
chaça infusionada com um ingrediente nativo. Consumir insumos de pe-
quenos produtores agroflorestais e meliponários de abelhas nativas, fa-
rinhas de casas com técnicas tradicionais, aprender com o trabalho dos 
guardiões de sementes crioulas — e não nos esqueçamos de prestar aten-
ção nas receitas das nossas avós. Um bom começo e da maior importân-
cia é ouvir o outro, nomear pessoas, tratando com profundo respeito e re-
verência. O comer e o beber é sobre tudo isso.

Tanto se fala hoje em brasilidade, em construções de Brasil, seja na moda, 
na música, na política. A América Latina e o Brasil são territórios em dis-
puta de poderes na crise planetária atual que se agrava. Ousemos desafiar 
essas lógicas. Enchamos nossos copos com saúde e tecnologias de me-
mória, comensalidade e afinidade na multiplicidade das relações. A brasi-
lidade se fermenta, se coloca na mesa, se serve, se mordisca, beberi-
ca e se lambuza.

14 • CEREJA, L. Caium Tatá: Bebida de fuego. Dis-
ponível em: https://www.anchoamagazine.com/
paid-articles/caium-tata-bebida-de-fuego 

Aline Smaniotto é antropóloga pela UNICAMP e sommelière de cervejas pelo ICB. Atua há 12 

anos no mercado cervejeiro, com foco em comportamento, consumo e cultura etílico-gas-

tronômica, desenvolvendo projetos que conectam análise de mercado e experiência. Pos-

sui especialização em Antropologia do Consumo (ESPM) e Inteligência e Pesquisa de Mercado 

(FGV). É cofundadora do movimento Cerveja E.L.A. e coautora do Guia da Sommelieria de Cer-

vejas (Editora Krater). Atualmente desenvolve pesquisas, projetos e eventos para o mercado 

de alimentos e bebidas e, junto à BeberÚ, investiga o beber brasileiro e suas expressões.

https://www.anchoamagazine.com/paid-articles/caium-tata-bebida-de-fuego
https://www.anchoamagazine.com/paid-articles/caium-tata-bebida-de-fuego
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(...) estabelecer estratégias de luta, 
negociação, enfrentamento, drible, ginga, 
afago, política e poética, a respeito do 
Brasil. (...) Ando cada vez mais convencido 
de que o Brasil, na maior parte do tempo, é 
um empreendimento de ódio. A Brasilidade 
é ação e reação vital, inovadora, 
transgressora, contra a mortandade. 
Muitas vezes, a Brasilidade se manifesta 
nas diversas formas de construção de vida 
nas frestas do muro institucional erguido 
por aqui, produzindo incessantemente 
cultura.

Ressalto que encaro o campo da cultura 
como aquele de elaboração constante de 
modos de vida: formas de nascer, morrer, 
rezar, dançar, amar, comer, celebrar, 
cantar, vestir, falar, olhar, cheirar, 
perceber, brincar, inventar, jogar futebol, 
bater tambor, dobrar e desdobrar, na 
viração da aldeia, o terreiro- mundo. (...) 
como estratégias de jogo e combate contra 
a mortandade produzida pelo desencanto 
do mundo.

Luiz Antonio Simas, 2022*

Lambidela

* Disponível em: https://luizantoniosimas.com.
br/blog/o-mergulho-nas-brasilidades/

https://luizantoniosimas.com.br/blog/o-mergulho-nas-brasilidades/
https://luizantoniosimas.com.br/blog/o-mergulho-nas-brasilidades/
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Tarubá, areramó uaé, 
indeka! Beba você 
também o nosso tarubá, 
pode beber!

//raquel tupinambá//

O tarubá é um alimento da culinária indígena do povo Tupinambá do baixo 
Tapajós, Amazônia, Brasil. É comida (sólido) e bebida (líquido) alcoólica, 
que une a agrobiodiversidade e a ciência indígena, o saber e o fazer ances-
tral presente na sua produção. Um delicioso fermentado proveniente das 
raízes da mandioca (Manihot esculenta). 

Esta, que é a principal cultura vegetal manejada pelos povos indígenas e 
comunidades tradicionais em seus sistemas produtivos, em roças e quin-
tais, dos que vivem no interior da floresta Amazônica, distante dos centros 
urbanos, evidenciando sua importância cultural e econômica para estes 
povos. Trata-se de uma espécie domesticada pelos povos originários no 
sudoeste da região Amazônica (Rondônia e sul do Amazonas) a cerca de 
8 mil anos antes do presente, como pode ser comprovado por evidências 
genéticas1 e arqueológicas2,3,. São esses povos os principais mantenedo-
res da diversidade genética da mandioca, que geram e amplificam a varia-
bilidade da espécie em um processo contínuo através do manejo e de suas 
coleções locais.

A relação entre povos indígenas e mandioca é considerada como uma coe-
volução entre humanos e plantas, evidenciada pela diversidade de varieda-
des manejadas pelos diferentes povos em seus quintais e roças, associa-
das a questões culturais, ambientais e sociais e pela diversidade de usos. 
Das raízes se prepara uma diversidade de derivados, tais como a farinha de 
mandioca, tapioca, tucupi, os diferentes tipos de beijus, as massas, como 
o carimã, a crueira, o polvilho e as bebidas fermentadas, a exemplo do ta-
rubá, nosso foco aqui. E as folhas se utilizam para o preparo da maniço-
ba, a “feijoada” amazônica. O uso também evidencia como esses povos 
desenvolveram tecnologias que possibilitaram tornar uma raiz tóxica, com 
alto teor de ácido cianídrico, em alimento — comidas e bebidas.

Mandioca — tarubá! Beber, comer e trabalhar!
Nós, povo Tupinambá do Tapajós, não diferente dos indígenas das diferen-
tes etnias e regiões da Amazônia, produzimos e consumimos bebidas al-
coólicas, principalmente as fermentadas, seja a base de mandioca, como 
é o caso do tarubá, seja a base de outras raízes ou tubérculos — como o 
caxiri ou caxará, da batata-doce, e a mangaratibá, da mangarataia (gengi-
bre) — e dos frutos, como o abacaxi, que preparamos o aluá, dentre outros. 

Para nós, o tarubá, assim como as outras bebidas que produzimos, não é 
apenas mais uma bebida alcoólica, mas um alimento que faz parte da cul-
tura. Ele está presente nos rituais sagrados, nas oferendas e nas festas de 
santo, principalmente no ritual do mastro (em que dançamos em volta de 
um tronco de árvore enfeitado com frutas), nas festas juninas, nos festivais 
culturais, nas assembleias do povo, e nos puxiruns (mutirão de trabalho). 
Seja para o preparo do plantio e colheita da roça de mandioca ou em ou-

1 • OLSEN, K. M., SCHAAL, B. A. “Microsatellite va-
riation in cassava (Manihot esculenta, Euphorbia-
ceae) and its wild relatives: further evidence for a 
southern Amazonian origin of domestication.” Ame-
rican journal of botany 88.1 (2001): 131-142.

2 • CLEMENT, C. R., et al. “The domestication of 
Amazonia before European conquest.” Proceedings 
of the Royal Society B: Biological Sciences 282.1812 
(2015): 20150813.

3 • PIPERNO, D.R., HOLST, I. “The presence of star-
ch grains on prehistoric stone tools from the hu-
mid neotropics: indications of early tuber use and 
agriculture in Panama.” Journal of Archaeological 
Science 25.8 (1998): 765-776.
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tros puxiruns, ele se faz presente, sendo preparado 
anteriormente para ser apreciado nessas ocasiões. 
No caso da roça, ele está presente desde seu início: 
da roçagem e derrubada da floresta ao plantio e co-
lheita da mandioca. 

A bebida é fonte de energia para o trabalho do corpo 
e do espírito — beber/comer o tarubá e depois tra-
balhar — mas também pode ser consumido no dia a 
dia, sem que haja um motivo especial, como mostra-
do na foto ao lado de meu avô materno, Hemetério 
Costa, de 87 anos, com sua cuia, recipiente em que 
o tarubá é servido1.

Tarubá, o alimento do corpo e do espírito
Das mãos das mulheres indígenas vem o preparo do 
curumim, a massa que dará origem ao tarubá após o 
processo de fermentação da mandioca que aconte-
ce de forma espontânea, com microrganismos (fun-
gos e bactérias) nativos. Após cinco dias se tem um 
alimento semi-sólido, de cor esbranquiçada, sabor adocicado e aroma in-
tenso. Ele pode ser consumido por todos, incluindo crianças a partir de 
seis meses. Para tanto, é necessário um processo de cozimento (para sua 
esterilização, ou pasteurização) que é feito de forma tradicional em folhas 
de banana ou na caaponga, as primeiras palheiras da palmeira curuá, em 
que é preparada a pokeka — uma espécie de trouxa em que o tarubá fica 
dentro para ser levado ao fogo. Com o passar do tempo e o processo de 
fermentação continuado, logo temos uma bebida alcoólica muito aprecia-
da por nós. O uso é para além da fonte de energia para o trabalho, passan-
do a ser energia e recreação para a vida.

Dia 1

No amanhecer do dia, quando a temperatura ainda está baixa, as mu-
lheres saem de suas casas até a roça para coletar as raízes da mandio-
ca, que são trazidas para a casa de farinha em paneiros de cipó-am-
bé. Na casa de farinha, coberta com a palha do curuá e o chão batido, 
as raízes são descascadas e limpas pelas mãos firmes das mulheres 
guerreiras. Em seguida, as raízes são por elas raladas (trituradas) com 
auxílio de ralador de metal ou pelo caititu — a máquina dos povos-flo-
resta, feita para cortar a mandioca. Agora, a massa gerada neste pro-
cesso vai para a garreira, utensílio indispensável em uma casa de fa-
rinha, feita a partir de uma árvore oca (que tem um buraco natural em 
seu centro) retirada da floresta, cortada ao meio e aumentando-se 
o buraco, e que é usada como bancada de trabalho. Ali, o curumim 
(o termo faz referência a uma criança do sexo masculino) é colocado 
para descansar até o dia seguinte.

Dia 2

Quando o sol nasce por de trás das árvores da aldeia, já é hora de vol-
tar ao trabalho na casa de farinha. Agora, da massa — o curumim — é 
retirado o tucupi (o caldo ou suco da mandioca) com auxílio do tipiti, 
instrumento feito da tala do curuá ou da palmeira bacaba — tecnolo-
gia ancestral. Depois, a massa é peneirada para separar da crueira, os 
talos e partes maiores da mandioca que acabaram ficando. A massa 

Foto 1 • Ancião 
Tupinambá sentado 

com a cuia de tarubá 
na mão.

1 • Fonte: acervo pessoal, produzida em 12 de 
abril de 2026, na aldeia Surucuá Resex Tapajós-
-Arapiuns, Santarém, Pará.
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pronta é assada em forno de barro ou de metal. Ela retorna novamen-
te ao paneiro de ambé que carregou as raízes que lhe deram origem. 
É chegada a hora de banhar o curumim, que é carregado até o igara-
pé, onde é mergulhado nas águas que nascem em meio a floresta e 
correm fluidas ao longo do território. Com o corpo frio, ele é coloca-
do na cama preparada com palhas do curuá pelas mesmas mãos que 
o banharam, aí ele é novamente embebido pelas águas frias do iga-
rapé, e também perfumado com o pó da puçanga (restos de folhas e 
massa de um antigo tarubá). Depois é coberto com folhas verdes e 
palhas do curuá, e nesta “cama” ele dorme — ou seria ganha vida (fer-
menta) — por três dias e três noites.

Dia 5

Ao final do quinto dia, as mulheres se reúnem para acordá-lo e retirá-
-lo de onde estava descansando. Ele está coberto por uma “nuvem 
branca”, que são o micélio dos fungos que o colonizaram para torná-
-lo saboroso, de sabor adocicado e perfume intenso. Nesse momen-
to ele já pode ser servido e apreciado. Agora, também, o tarubá pode 
ser condicionado e colocado em frascos grandes de vidro, onde a fer-
mentação continua — quanto mais dias permanecer ali, maior será o 
seu teor alcoólico. Para o consumo, a bebida é diluída em água potá-
vel — aprecie com moderação.

O tarubá é uma bebida que coloca a cosmovisão dos povos indígenas (no 
caso, aqui, do meu povo) no centro do processo de produção e consu-
mo de um alimento/bebida — de humanos a não humanos —, uma oferen-
da aos espíritos da roça, presente também nos rituais sagrados e no dia a 
dia do povo. Ele é parte de nossa cultura, ao contrário das bebidas alcoóli-
cas exógenas que chegam até o território e o povo desconhece sua histó-
ria, sua forma de preparo, seu conteúdo, seus benefícios e malefícios. As 
bebidas produzidas e consumidas nos territórios indígenas e tradicionais 
fortalecem a cultura e ancestralidade desses povos e sua relação com as 
águas e as matas, conservam a natureza e a vida dos povos-floresta.

Raquel Tupinambá é indígena,  pesquisadora, bióloga, mestre em Botânica e doutoranda em 

Antropologia Social. Liderança e militante do movimento social, empreendedora e agricul-

tora.
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Vitrines de outrora: 
feiras, exposições 
e variedades nos 
primórdios da indústria 
cervejeira brasileira

//gabriel ferreira gurian//

Muitas coisas do nosso tempo parecem novas, frutos de um presente que 
não tira os olhos do futuro. Impressão essa que floresce sobretudo numa 
época que, há pelo menos 30 anos, dá à luz avanços tecnológicos sur-
preendentes e parece transformar vertiginosa e sequencialmente as for-
mas como nos relacionamos com outras pessoas, com o trabalho, com o 
tempo livre, com o nosso corpo, com nossas identidades etc. Todavia, não 
é raro que vejamos, ao olharmos para o passado, contextos e comunida-
des confrontados com dilemas ou necessidades parecidas com as que en-
frentamos em nossos dias, propondo, diante disso, soluções análogas ao 
que apresentamos no presente.

Se pensarmos em cervejas, certamente o espectro de dilemas e os con-
textos, no tempo e no espaço, estabelecem quadros bastante diferentes 
ao compararmos o Brasil contemporâneo com o que se via nos centros ur-
banos do mesmo país em meados do século XIX. As diferenças em tec-
nologia produtiva são grandes; as demandas e os hábitos antigos de con-
sumo eram calibrados por outras necessidades e outros diálogos, com 
tradições ora locais, ora exógenas; os sabores preferidos eram, sem dú-
vida, um tanto diferentes. Ainda assim, bebia-se em público, como forma 
de socialização; brindava-se; as libações eram usualmente acompanha-
das de conversas, por vezes até de música, que catalizavam alegrias reu-
nidas. Partilhavam-se as garrafas, as prosas e os momentos.

E tal partilha não se restringia aos balcões dos botequins, restaurantes, 
cafés e quiosques. Havia também compartilhamento de saberes, de técni-
cas, de ingredientes, de referências, em prol de um avanço — o que se en-
tendia por avanço à época, muito ligado aos aspectos técnicos e econômi-
cos — que se pretendia o coletivo. Falo aqui, especificamente, dos primeiros 
cervejeiros e dos partidários da lavoura e da indústria no Império.

Assim, para essa partilha de saberes, havia situações e espaços específi-
cos, nomeadamente os eventos que contavam com a exibição e avaliação 
de amostras cervejeiras, tal como ocorre nos concursos dos nossos dias. 
Eram as feiras e exposições, que iam do nível local, restrito a uma cidade 
ou a uma província — como eram denominados os territórios que se torna-
riam estados com a Proclamação da República, em 1889 — ao internacio-
nal, diante dos olhos do mundo. Claro que eventos similares, calcados em 
tecnologia ou em produtos típicos de um lugar, ainda existem hoje, mas 
aquelas ocasiões eram então termômetros muito cruciais a partir do que 
se almejava para o futuro visto daquele tempo, nas porções ocidentais do 
globo. 
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Tais exposições, festas, feiras, que muitas vezes ganhavam até o escopo 
de “universais”, eram eventos ambiciosos, promovidos por diversos países 
a partir da metade dos 1800. Funcionavam duplamente como construto-
res e propagadores de uma certa ideia de progresso, tanto técnico quan-
to social. Em certa altura, falou-se até em “um inventário comparativo da 
atividade humana”1, com enfoque nos avanços da Ciência. A edição inau-
gural, efetivamente internacional, teve lugar em Londres, em 1851. O Bra-
sil, com apenas décadas de independência política e almejando se inserir 
e se projetar como “nação civilizada” — apesar da manutenção do sistema 
escravista2, já incoerente com os ideais de civilização da época —, partici-
pou pela primeira vez de outra edição londrina, a de 18623.

Em um artigo de 1888, veiculado no Jornal do Commercio e republicado 
n’O Auxiliador da Industria Nacional, vê-se o sentimento de que a então 
jovem nação não poderia “deixar de tomar parte no inventário compara-
tivo do globo, pois a simples recordação das condições em que” o Brasil 
“estava nos últimos anos” do século XVIII deveria “dar-nos o maior prazer 
em apresentar as provas do nosso adiantamento”. Participar seria o equi-
valente a mostrar as “habilitações do país à mais nobre assimilação da ci-
vilização ocidental”4. Assim, a esperança era, acima de tudo, de que “as 
exposições” destruiriam “muitos preconceitos” e despertariam “felizes 
emulações”5, lá fora, do que havia de melhor por aqui.

Dessarte, atentemo-nos ao que informam os eventos preparatórios para as 
Exposições Universais, como o de 1861, já mencionado, sediado no Rio de 
Janeiro. Em geral, eles reuniam produtores de todas as províncias, em vias 
de selecionar o que havia de melhor para ser remetido às edições estran-
geiras; uma congregação que se pretendia criteriosa para melhor enten-
der e, consequentemente, melhor exibir o potencial produtivo do Império 
do Brasil. Através da documentação produzida a partir desses encontros, 
temos informações sobre os ingredientes utilizados e referenciais emu-
lados ou adaptados por produtores de maior destaque nos lados de cá, 
dando contornos mais nítidos ao fazer cervejeiro no país de então: eram, 
sim, bebidas geralmente preparadas com cevada e lúpulo, itens importa-
dos prontos para utilização; e, à primeira vista, parecia-se seguir um mo-
delo assimilado da Europa, nem sempre recorrendo a ingredientes e insu-
mos nacionais, como outros cereais que não a cevada.

De modo que as cervejas submetidas à Exposição Nacional de 61, con-
sideradas agradáveis e satisfatórias tanto pela comissão julgadora quan-

1 • JUIZO critico do Jornal do Commercio sobre 
a Exposição Preparatoria Universal de Pariz. O 
Auxiliador da Industria Nacional. Vol. LVII. Rio 
de Janeiro: Typographia Universal de Laemmert, 
1889, p. 4.

2 • MARTINS, M. de S. N. O espetáculo da econo-
mia: a Primeira Exposição Nacional da Indústria 
no Império do Brasil, em 1861. Topoi, Rio de Janei-
ro, v. 21, n. 44, mai./ago. 2020, p. 498.

3 • Na crítica do evento veiculada na imprensa 
britânica, os redatores concluem que o que foi 
levado a Londres pelo Brasil “deu uma ideia fa-
vorável dos recursos internos do império bra-
sileiro”. The International Exhibition. The Illus-
trated London News (Suplement), London, Nov. 
15, 1862, p. 529.

4 • JUIZO critico [...]. op. cit., 1889, p. 4.

5 • Ibid., p. 5.
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to pelo público, foram avaliadas por uma régua 
cujos padrões de excelência eram os produtos 
vindos de fora. Uma das amostras, por exemplo, 
“estava muito bem preparada, tinha gosto agra-
dável, boa cor e satisfazia aos apreciadores”, 
além de ser vendida a bom preço; já outra imi-
tava “a de produção inglesa, chegando a tomar 
uma por outra entre muitas os entendedores, 
alguns [deles] dentre os [próprios] fabricantes de cerveja do Rio de Ja-
neiro”6. Não há dúvida, pois, quanto à principal influência seguida por boa 
parte dos cervejeiros em grandes centros urbanos brasileiros oitocentis-
tas; a primazia dos produtos britânicos, antes mesmo da dos germânicos, 
se refletia nos rótulos elaborados no país.

A partir das avaliações dos juízes, vê-se que o panorama produtivo nacio-
nal lhes parecia promissor. Eles exaltam a capacidade dos cervejeiros bra-
sileiros em contraste com a dificuldade na obtenção dos insumos básicos, 
nomeadamente cevada e lúpulo, necessariamente importados e caros; e 
pregam, inclusive, o incentivo aos lavradores do país para que cultivassem 
tais itens, especialmente o cereal.7 Mas eram esses os únicos ingredientes 
possíveis, ou de fato utilizados, para se fazer cerveja no Brasil à época? 

Aparentemente, houve espaço para discussões sobre e incentivos à utili-
zação de insumos alternativos. Isto é, “alternativos” para as tradições es-
trangeiras assimuladas, mas não atípicos para os repertórios ao redor de 
bebidas já feitas por aqui desde muito antes do século XIX. Também não 
faltaram iniciativas, de portes diferentes, do caseiro à fábrica licenciada, 
que explicitaram a elaboração de cervejas com ingredientes que não a ce-
vada e o lúpulo.

Como, por exemplo, o milho, esse cereal ainda tão contencioso, mas que, 
histórica e culturalmente, é incontornável nos repertórios alimentares e 
etílicos brasileiros. Ele foi um insumo ao qual recorriam vários fabricantes 
desde a primeira metade do século XIX, no Rio de Janeiro, no Rio Grande do 
Sul, em Minas Gerais, demonstrando pouco preconceito com o ingredien-
te ou com a bebida dele resultante. A família Hermsdorff, de Nova Fribur-
go, na província fluminense, é um caso interessante, relatado pelo farma-
cêutico e naturalista alemão Theodoro Peckolt no seu conhecido História 
das plantas alimentares e de gozo do Brasil, publicado entre 1871 e 1878: 
aqueles teuto-brasileiros produziam cervejas de milho e fubá, feitas com 
inoculação de leveduras ou através de fermentação selvagem.8 Ainda na-
quela época, no Jornal do Agricultor, defendeu-se que “o milho, tão exce-
lente como o nosso, presta-se muito bem para a fabricação de cervejas 
econômicas”9.

Outro exemplo é o arroz, com espécies de origens múltiplas10, tendo de-
sempenhado papel de grande importância na subsistência de populações 
escravizadas, bem como na de pessoas pobres, sendo mobilizado tam-
bém na feitura de bebidas. Pelos idos da década de 1840, vez ou outra apa-
reciam menções, ou até requerimentos, como o da empresa de José Pau-
lino Baptista e Cia., que pediu à Comissão da Fazenda da província do Rio 
para “estabelecer em Niterói uma fábrica de cerveja branca e preta feita de 
grão de arroz”11.

Assim, não deve espantar que, no mesmo decênio, mais precisamente em 
6 de fevereiro de 1843, na Câmara dos Deputados, uma discussão trou-
xe ambos os cereais à baila. Com a aproximação da data de caducidade 
de acordos comerciais firmados com a Inglaterra por Portugal e herdados 
pelo Brasil — particularmente desiguais, especialmente no que dizia res-
peito à imposição da importação de certos produtos britânicos e aos altos 

6 • DA CUNHA, M. “Relatório do Jury Especial do 
Primeiro Grupo”. Em: da Cunha, A. L. F. (org.). Re-
latorio geral da Exposição Nacional de 1861 e 
Relatorio dos Jurys Especiaes. Rio de Janeiro: 
Typografia do Diário do Rio de Janeiro, 1862, p. 
123.

8 • PECKOLT, T. Historia das plantas alimentares 
e de gozo do Brasil. Milho - mandioca. Rio de Ja-
neiro: Eduardo & Henrique Laemmert, 1878, p.  33-
35.

10 • Cf. CARNEY, J. “With grains in her hair”: rice in 
Colonial Brazil. Slavery & Abolition, Warwick, v. 25, 
n.1, 2004, p. 1-27.

9 • INDUSTRIAS agricolas. Jornal do Agricultor, 
Rio de Janeiro, ano II, t. III, jul.-dez. 1880, p. 376.

11 • ASSEMBLEIA Legislativa Provincial. Diario do 
Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, a. XXVI, n. 7465, 29 
mar. 1847, p. 2.376.

7 • Ibid., p. 123-125.
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impostos pagos por aqui para adquiri-los —, os parlamentares argumen-
tavam em favor do estabelecimento de paridade e reciprocidade em qual-
quer contrato futuro. De acordo com as atas, em meio a protestos diante 
das percebidas iniquidades, foram defendidas a capacidade e a indepen-
dência da produção nacional em várias frentes, entre elas a cervejeira. E 
então o pernambucano Manuel Joaquim Carneiro da Cunha afirmou: “no 
Brasil podemos fazer muita cerveja do milho, do arroz etc.; que necessi-
dade, pois, temos de receber a cerveja inglesa? Pague a cerveja inglesa, 
pois, 60% [...]” do seu valor em impostos12. Política internacional à parte, 
havia por aqui, como se vê, um costume já reconhecido e até louvado, se é 
que podemos colocar nesses termos, de se fazer cerveja com ingredien-
tes distintos da cevada; insumos culturalmente significativos e produzi-
dos localmente.

No rol variado dessas versões brasileiras no Oitocentos, é possível citar 
ainda receitas com “a composta carqueja [...], tônico amargo, aromático e 
antifebril, muito usado na fabricação da cerveja teuto-brasileira13”, sobre-
tudo em Minas Gerais, como atestaram os ingleses Richard Burton e James 
Wells, em diferentes momentos entre as décadas de 1860 e 1880. Este últi-
mo, quando visitou Juiz de Fora, cidade já então “famosa” pela fabricação 
de cerveja “leve e saudável”, ao comentar sobre tal produção, dedicou al-
gumas linhas a “uma planta indígena silvestre” que era “usada como subs-
tituto do lúpulo em sua manufatura, a carqueja”, classificada por ele como 
“bitter aromático e antifebril, e uma das plantas mais comuns em Minas 
Gerais14”. Comum a ponto de não escapar das brassagens.

Em outras receitas entrava a rapadura, que podia incrementar o potencial 
fermentativo e, consequentemente, alcoólico da bebida, tornando-a “um 
tanto mais capitosa que o mais picante dos maltes escoceses”, e que, tam-
bém em partes de Minas, vinha derrubando “muito sujeito robusto, com 
tanta facilidade quanto faria uma bala dos russos15”16. Defendeu-se ainda, 
em outras porções do país, o uso da batata-doce, cuja fécula, “transfor-
mada em glucose”, era considerada “muito conveniente para fabricar cer-
veja”17. Falou-se do sumo do buriti, que “dá precioso líquido, que se pode 
beber como vinho, ou fazer fermentar como cerveja”18. Em alguns lugares, 
como Goiás, anunciava-se “cerveja de ananás, caju, tamarindos, gengi-
bre” a 400 réis a garrafa19. Bebidas classificadas assim, como cervejas, da 
mesma forma que ocasionalmente eram os aluás de milho, arroz ou aba-
caxi20. Vê-se, então, que o conceito de “cerveja” também foi expandido no 
Brasil de outros tempos, da mesma forma que o rol de ingredientes e téc-
nicas possíveis.

Certo, mas o que as feiras e exposições tiveram a ver com isso? Ora, elas 
serviram para divulgar, dinamizar e validar essa variedade da cena cerve-
jeira — bem como a de outros produtos, incluindo outras bebidas alcoó-
licas21. Dos louros às avaliações críticas, esses eventos serviram de vitri-
ne e de provação frutífera para os produtores. Na exposição provincial de 
Pernambuco em 1875, por exemplo, duas fábricas foram premiadas com a 
medalha de prata — não se tratava de um pódio, mas sim de um determi-
nado nível de excelência escalonado, havendo múltiplos ganhadores nas 
diferentes categorias de premiação — por suas cervejas “brancas”, claras, 
e uma delas pelos vinagres, muito provavelmente de cevada. Ambas, no 
entanto, mesmo laureadas, receberam a indicação do júri para que melho-
rassem “o fabrico da cerveja preta22”; cerveja essa que poderia ser produ-
zida com cereais tostados, mas também escurecida com extratos, melado 
de cana, açúcar preto ou outros ingredientes. Assim como os concursos 
de hoje em dia, sabia-se do valor pedagógico de se submeter ao crivo dos 
especialistas e entendedores nesses eventos.

12 • ANNAES do Parlamento Brasileiro. Câmara 
dos Srs. Deputados. Primeiro anno da Quinta 
Legislatura. Primeira sessão de 1843. Rio de Ja-
neiro: Typographia de Hippolyto J. Pinto, 1881, p. 
543.

13 • BURTON, R. Viagem do Rio de Janeiro a Mor-
ro Velho. Brasília: Senado Federal, Conselho 
Editorial, 2001, p. 108.

14 • WELLS, J. W. Explorando e viajando três 
mil milhas através do Brasil - do Rio de Janeiro 
ao Maranhão. Vol. I. Belo Horizonte: Fundação 
João Pinheiro, Centro de Estudos Históricos e 
Culturais, 1995, p. 68.

17 • A PROVINCIA de Minas. Jornal do Agricul-
tor, Rio de Janeiro, ano II, t. IV, jan.-jun. 1881, p. 
160.

18 • MOSAICO Agricola. Jornal do Agricultor, 
Rio de Janeiro, ano III, t. VI, jan.-jun. 1882, p. 395.

19 • ANNUNCIOS. Correio Official de Goyaz, Go-
yaz, a. XXXVIII, n. 72, 02 out. 1875, p. 4.

22 • EXPOSIÇÃO Provincial de Pernambuco. Acta 
da sessão do jury geral para julgamento dos 
productos. Diario de Pernambuco. Recife, a. LI, n. 
287, 15 dez. 1875, p. 8

21 • Discussão que pode ser conferida em outro 
texto desta publicação, intitulado “Ampliando 
entendimentos presentes através do passado: 
o caso dos vinhos no Brasil”.

20 • Cf. GURIAN, G. F. Bebidas fermentadas bra-
sileiras: considerações histórico-semânticas 
sobre aluás. Boletim do Museu Paraense Emílio 
Goeldi. Ciências Humanas. Belém, v. 18, n. 2, 2023, 
p. 4-6.

16 • BURTON, R. op. cit., 2001, p. 244.

15 • A cerveja em questão, produzida no estabe-
lecimento de uma família de ingleses em Congo-
nhas-MG, era chamada de “Inkerman”. A Batalha 
de Inkerman, ocorrida em novembro de 1854, foi 
um evento-chave na Guerra da Crimeia (1853-56), 
um combate de aliados britânicos e franceses 
contra os russos. Por isso, a referência à arti-
lharia das forças dos czares.
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As feiras, como dito, também acaba-
vam expondo participantes e seus 
produtos de maior destaque para 
públicos mais amplos e validando 
iniciativas cervejeiras, ora mais ali-
nhadas com os referenciais estran-
geiros, ora distintamente locais, na-
cionais. Foi o caso da firma Viúva23 
& Schmitz, de Joinville-SC, que, na 
1ª Exposição de Produtos de Agri-
cultura e Indústria daquela cida-
de, ocorrida entre 16 e 23 de agosto 
de 1874, recebeu o 2º prêmio, como 
uma medalha de prata, por sua cerveja de milho. Tal evento, com seus res-
pectivos vencedores, foi repercutido pelo Ministério da Agricultura em seu 
relatório anual, e os resultados ainda circularam em alguns dos principais 
jornais do país, como o Diario do Rio de Janeiro24.

Tendo apresentado um pouco do que foram essas feiras e exposições, e 
estabelecido alguns paralelos entre elas e os concursos cervejeiros do 
presente no que tange às virtudes das situações de trocas, de aprendi-
zado, de evolução e de validação, outro ponto pode ser decantado dessa 
pequena incursão que fizemos. Se já foi possível beber de referenciais lo-
cais, destoar de padrões aprendidos a partir de repertórios exógenos, e 
ainda triunfar, “medalhar” em situações de competição; se já foi razão de 
orgulho e de busca pela proteção dos modos de fazer e da produção de in-
sumos e misturas nacionais diante de abusos e artimanhas estrangeiros; 
se alguns ingredientes perderam a posição paradigmática para que outros 
brilhassem e abrissem o leque de possibilidades do que poderia ser uma 
cerveja, será que não podemos nos inspirar nesse passado e, quem sabe, 
expor uma vitrine mais variada e mais brasileira do que bebemos? 

Creio que sim. Conseguimos brilhar com o já estabelecido domínio primo-
roso dos cânones de escolas estrangeiras consagradas, bem como po-
demos expor um repertório de tradições longevas e diversas dos nossos 
modos de fazer e beber, perfeitamente aliado à pulsante criatividade que 
os brasileiros sempre exibem. O nosso gole agradece.

Gabriel Gurian é Doutor em História pela UNESP, com pós-doutorado pela USP, e se dedica 
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24 • ACTOS officiaes. Diario do Rio de Janeiro, Rio 
de Janeiro, a. 58, n. 16, 16 jan. 1875, p. 3.
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23 • Após a promulgação do primeiro Código 
Comercial do Império, em 1850, mulheres enviu-
vadas passaram a poder herdar e dirigir os ne-
gócios dos falecidos maridos. Assim, entre o 
costume da época que suprimia a individualida-
de feminina apartada do matrimônio e a estraté-
gia de manter o nome do defunto para preservar 
certa credibilidade e familiaridade em um negó-
cio pré-existente, muitas mulheres adotaram o 
“Viúva” nas alcunhas de seus empreendimentos. 
Foi assim que uma porção delas também esteve à 
frente de negócios cervejeiros em várias loca-
lidades do país.
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Entre as borbulhas e o 
tempo: Memórias de 
um Brasil que bebe

//pâmela queiroz//

Pelo menos uma vez ao ano entro em um desafio pessoal: parar de beber re-
frigerante. Em geral, consigo até o próximo aniversário. Porque há algo de 
profundamente coletivo na mistura de bolo e refrigerante; uma coreogra-
fia quase obrigatória do parabéns no Brasil. Não sou apaixonada por refrige-
rante, mas também não desgosto. Ele está por aí e eu estou por aqui, orbi-
tamos.

Mas antes das bebidas com gás industrializado, havia outros líquidos atra-
vessando minha infância.

Cresci numa casa onde beber também era um gesto de cuidado. Minha in-
trodução alimentar aconteceu cedo, numa creche, mas foi dentro de casa 
que aprendi o que significava, de fato, se alimentar. Família grande, pais tra-
balhadores, pouco dinheiro e, ainda assim, uma mesa organizada com o bá-
sico: arroz, feijão, legumes, carnes, frutas. O Brasil mais essencial cabia ali.

E nos copos também.

Tomávamos muitos chás e sucos feitos com frutas dos quintais vizinhos. 
Havia um fazer líquido que respeitava o tempo das estações: acerola quan-
do dava, caju quando vinha, ervas arrancadas do chão ainda com cheiro de 
terra. Beber era, de alguma forma, ser parte do território.

Minha mãe sabia que o preço baixo de certos produtos escondia futuros 
questionáveis. Por isso, refrigerante, macarrão instantâneo e suco de pozi-
nho não eram proibidos, mas também não eram bem-vindos. Não eram en-
contrados nos nossos armários. Existiam no mundo, nas festas, nas casas 
dos outros, mas não faziam parte da nossa rotina.
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Ainda assim, éramos crianças. E queríamos aquilo que enchia os copos 
alheios.

Foi então que minha mãe inventou uma fricção: o “suco de Fanta”. 

Cenoura, acerola, laranja, limão. Tudo batido, coado, adoçado. Gelado. Doce 
o suficiente para enganar a língua e a imaginação. Para nós, aquilo era refri-
gerante. Na verdade: era o nosso refrigerante.

Na adolescência, eu e minha irmã fomos além: acrescentamos água com 
gás. O experimento virou hábito. E, sem saber, a gente já estava mexendo 
com uma ideia fundamental para quem pensa bebidas: essa sensação de 
vida acontecendo dentro do copo.

Mas nem todo gás vem da indústria. Há um outro Brasil que bebe fermenta-
ção.

Trago notícias do Cariri cearense que preserva suas tradições e, ao mesmo 
tempo, é absolutamente contemporâneo. A Renovação é uma tradição da re-
ligiosidade popular — as pessoas realizam nas suas casas uma reza coletiva, 
seguida por um momento de partilha de comidas e bebidas. É nesse fluxo 
que encontro o aluá: uma bebida afro-indígena, fermentada, levemente ga-
seificada. Um refrigerante antes do refrigerante.

Na região, ele ganha outras camadas: cascas de abacaxi, pão, cravo, gen-
gibre, erva-doce e rapadura. Ingredientes que se encontram num pote de 
barro e, ao longo de dias, se transformam. Fermentar é dar tempo ao tempo, 
permitir que o invisível trabalhe — “na força da lua nova”, como disse Dona 
Estela, a matriarca da Renovação que eu mais frequentei na infância.

Se o refrigerante é pressa e padronização, o aluá é espera e ação coletiva.

E talvez seja nesse olhar para o movimento que a gente possa pensar no fu-
turo das bebidas no Brasil.

Cresci entendendo o valor do que é feito em casa, do que nasce da terra, do 
que respeita o tempo. Aprendi que beber também é partilhar: é festa, é en-
contro, é terra.

Hoje, quando bebo, penso menos em escolher lados e mais em reconhecer 
linhagens.

Quais histórias são contadas pelo que tomamos?

Se a cerveja de grãos fermentados é uma linguagem, talvez o Brasil precise 
lembrar que é poliglota. Que fala em chás, em sucos, em garapas, em xaro-
pes, em aluás.

E que sabemos transformar escassez em invenção e invenção em sabor.

Pâmela Queiroz é jornalista (UFCA) e mestranda em Artes e Práticas Culturais (PUC-SP). Atua 
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Pera, uva, maçã, 
Bebida Mista

//mari mesquita//

Com o perdão da referência geracional pra começar esse texto, acho que 
o saber sobre o gole e o gosto a respeito dos quais versam esses parágra-
fos está tão introjetado num pedaço oculto da cabeça do brasileiro quanto a 
letra dos hits lúdicos da rainha dos baixinhos. Da mais alta botecagem à mais 
alta das coquetelarias com suas taças garimpadas em leilão, “bebida mista” 
e seus primos mais chegados estão presentes nos mais distintos ambien-
tes — a gente não costuma usar esse nome no cardápio porque não preci-
sa, mas por menos memorável que ele seja, nós conhecemos os rótulos e os 
sabores de diversos exemplos dessas garrafas nas prateleiras do bar.

É que o nome “bebida mista” parece com o conjunto do “outros” na hora de 
preencher o gênero em um formulário, ou a letra “e)” nas questões objetivas 
de uma prova em que a última alternativa é a tentativa de dar contorno e nome 
a tudo que escapa à taxonomia clássica; “planta, bicho e… outros reinos” — faz 
parte da nossa necessidade de nomear. A definição no parâmetro mais legal 
possível parece uma indicação de público-alvo do picadeiro: “destinado ao res-
peitável público entre 9 dias e 99 anos de idade”. Abaixo, compartilho a prin-
cipal legislação sobre a categoria Bebidas Alcoólicas Mistas que vigora hoje:

Art. 73.  Bebida alcoólica mista ou coquetel alcoólico ou cocktail 
alcoólico é a bebida com graduação alcoólica de 0,5% (cinco 
décimos por cento) a 54% (cinquenta e quatro por cento) em 
volume, a 20°C (vinte graus Celsius), elaborada a partir da mistura 
de bebida alcoólica com outra bebida alcoólica, com bebida não 
alcoólica, com ingrediente de origem animal, com outro ingrediente 
que esteja apto ao consumo humano como alimento, quando 
autorizado em ato normativo complementar editado pelo Ministério 
da Agricultura e Pecuária (MAPA), ou com a mistura de um ou mais 
destes ingredientes.

Isso diz que, para uma bebida alcoólica com mais de um ingrediente se en-
quadrar nessa definição coração de mami, é um pulo. Essa “pau-pra-toda-o-
bra” é mais que uma definição guarda-chuva, é quase um conceito-canive-
te; acolhe o cynar, o fernet, o paratudo, diversos amaros e, se pedir muito, o 
vermute, umas garrafadas e coquetéis alcoólicos que tem uma parte de ál-
cool e outra também. Viu como você conhece e lembra do gosto sem nunca 
ter precisado saber o sobrenome?

Bar Cambuí
Brasília
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Esse texto não é uma crítica a essa codificação, longe disso. Sou entusias-
ta das bebidas brasileiras, fã dos nomes das coisas e adoradora das caixi-
nhas, categorias, enquadramentos que uma graduação lendo Max Weber 
me forjou para ser. É que também me fascina aquilo que não precisa ser no-
meado e que não tem aptidão para se enquadrar. Claro, como consumidora 
e peça atuante na indústria de bebidas, sou profundamente grata à existên-
cia de uma legislação e de uma regulamentação que nos dão norte, segu-
rança e credibilidade; os termos gravados no papel protocolado pelo MAPA 
são o tracejado das linhas em que a bola pode rolar — e o que sinto na última 
década é que há esforço real e diálogo sério para atualizar e aprimorar essas 
linhas, e isso torna o nosso campo mais maduro e vivo. O que vem me intri-
gando não é a validade das nomeações de quem nos regula — como já disse, 
gosto muito delas —; é a nossa obsessão por querer aplicá-las corriqueira-
mente a ferro e fogo e mobiliza-las nos contextos em que, sinceramente, 
elas importam pouco.

Deixo o nobilíssimo reino do formal repousando na cadeira de escritório para 
trabalhar em paz na sua baia, sob a implacável luz branca, para lembrar o lei-
tor e a leitora, a título de exemplo, que para uma parcela expressiva de be-
bedores do Brasil, destilado atende pela sinestésica e apelativa expressão 
“bebida quente”. Bebida quente pode abranger gin, vodka, whisky, cacha-
ça (claro), brandy e seus coligados, tudo o que passa pelo lindo processo de 
destilação — separar e concentrar partículas pela diferença entre seus pon-
tos de ebulição e fusão é, para alguns clientes mais velhos que eu tinha anos 
atrás, “uma bebidinha mais quente”. Jamais corrigi nenhum deles e não lem-
bro de me entristecer por eles não usarem o mesmo nome que o nosso car-
dápio usava para classificar essas garrafas. 

A bebida mista, como vimos, não tem lá uma definição super restritiva. Den-
tro dela cabe ainda uma categoria maravilhosa que ganhou registrado em 
cartório o nome que traz junto a facilidade de não precisar andar sozinho, é 
aquele que convida, abre os trabalhos e os acompanha: aperitivo. Um nome 
popular de coisas maravilhosas, amargas e complexas que ocupam as pra-
teleiras de bons bares por aí. Vale mencionar, então, que no balcão, o bebe-
dor me pede “um amarguinho”, às vezes “uma dose de digestivo”, enquanto 
aponta pro paratudo. Ele (ou ela) não precisa me dizer que quer uma bebida 
mista ou mesmo um aperitivo. 

Passei esse tempo conduzindo os goles de quem lê, às voltas, com defini-
ções e limitações do nosso glossário interno quando a indústria esbarra no 
serviço. Ora, escolhi falar desse tema usando a bebida mista como título jus-

Bar Cambuí
Brasília
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tamente porque ela representa o nome menos ado-
rado por muitos dos meus colegas. Para muita gente, 
bebida mista soa como um produto menos puro e, na 
sua menor pureza, menos importante. Acontece que, 
para o consumidor, sabendo ele ou não o nome que 
damos, ela — a bebida mista — é parte constituinte do 
bar. E eu não conheço ninguém que queira menos con-
sumidores, então por que não baixamos um pouco a 
guarda do nosso léxico e nossa forma de dar nomes e 
deixamos o gosto pelas coisas tomar espaço? É que 
nomear é gostoso demais, achar caixinhas é recon-
fortante, eu assumo, mas penso que talvez possamos 
nos dar ao luxo de não precisar caber nelas o tempo 
todo.

Já ouvi Diego, que produz na Cozalinda belezas como 
sidras e litros de doidera em meio ácido, assistir al-
guém provando sua chicha e elogiando com um “uau, 
que cerveja surpreendente”, e devolvendo com algo como: “chame do que 
quiser, mas prove”. Eu gosto dessa forma de abordar. Acho que nós, que vi-
vemos dessa microbiota criadora dos sabores que ainda não conhecemos, 
temos uma urgência grande de nomear, de descrever com precisão cada 
descritivo sensorial e de enquadrar no que já existe, mas advogo para que 
não deixemos que essa nossa sede de enquadramento tire o foco e reduza a 
importância da descoberta do gosto. 

O que escapa e transborda das letras miúdas do enquadramento categóri-
co é o gesto do comensal que aproxima o indicador do dedão ao pedir uma 
dose. O bebedor gosta do que bebe antes de precisar saber o nome com-
pleto; é só aí que temos a chance de apresentar o CPF, de contar orgulho-
samente o nome pelo qual batizamos o líquido. É o consumo que confere o 
certificado de existência à bebida. A materialidade da bebida se dá nesse 
espaço sagrado do discurso em torno do líquido — para o sábio Preah, o não-
-lugar, nosso boteco. No balcão existe bebida quente, aperitivo, dose; exis-
te como o cliente chama, acompanha cerveja e petisco, abre os trabalhos e 
nunca fecha discussões.

Em um dos meus diálogos favoritos de uma novela velha, um casal cujas fa-
mílias não se suportam discute a diferença entre a natureza das coisas e o 
nome que damos a elas, em um diálogo que sintetiza o que eu venho sentin-
do sobre as nossas bebidas e suas codificações: “Meu inimigo é apenas o 
teu nome. Continuarias sendo o que és, se acaso Montecchio tu não fosses. 
Que é Montecchio? (...) Sê outro nome. Que há num simples nome? O que 
chamamos rosa, sob uma outra designação teria igual perfume. Assim 
Romeu, se não tivesse o nome de Romeu, conservaria a tão preciosa perfei-
ção que dele é sem esse título.” 

Se essa rua fosse minha, aliás, se Verona fosse boteco, Romeu diria, “Dá-me 
o nome apenas de amor aperitivo, que ficarei rebatizado.”

Mari Mesquita é barista e bartender, atua no segmento do café especial há 10 safras e desen-

volve consultorias dedicadas ao serviço Barista e bartender, atua há 10 safras no café espe-

cial. Desenvolve consultorias, treina equipes e cria cardápios de café e coquetéis. Participa 

de competições como competidora e juíza (Coffee in Good Spirits e Brewers Cup) e apresen-

ta o podcast Bloco do Catuaí. É professora de Bebidas Brasileiras no SENAC-SP e jurada em 

concursos de bebidas, com destaque para a cachaça. Trabalha com café e coquetelaria, ex-

plorando técnicas, ingredientes brasileiros e suas interseções.
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Lambidela
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O gosto
gostoso e 
nenhuma 
obviedade. 

Sommelieria Pindorama, 2023
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Construção do gosto
//flávia g pinho//

Tenho um paladar meio fora de moda. Gosto dos doces muito 
doces, à portuguesa, e prefiro café de torra escura, amansa-
do por uma colherinha de açúcar. São preferências que atraem 
olhares de reprovação, certamente não é o que se espera de 
uma jornalista de gastronomia. Na bolha em que transito, quan-
to mais amargo e menos doce, melhor — sinal de paladar evoluí-
do, trabalhado conforme as tendências. Mas, quem disse? 

São muitos, quase infinitos, os tijolos que constroem o gosto de 
uma pessoa, de uma família, de uma região ou de uma nação in-
teira. O primeiro deles, a gente traz de fábrica. Foi o que desco-
bri anos atrás, quando entrevistei a nutricionista Carina Carlucci 
Pallazzo, do Laboratório de Práticas e Comportamento Alimen-
tares da Universidade de São Paulo. A pauta era o sabor amargo, 
que o ser humano é programado para rejeitar por ser um possí-
vel sinal de alimento estragado ou envenenado. 

O que explica, então, que o amargor tenha entrado no repertó-
rio de chefs de cozinha e bartenders? Chegamos ao segundo 
tijolo, a construção social. Gostar de alimentos e bebidas que 
poucos conhecem e apreciam vira sinal de distinção. Bar ma-
nager, Rachel Louise comprova a tese no dia a dia do balcão. 
“O gosto é uma categoria socialmente construída. As pessoas 
aprendem, em sociedade, que algumas coisas são mais impor-
tantes do que outras. Se você sabe reconhecer um sabor mais 
elaborado, está na turma dos entendidos”, descreve. 

Ela foi responsável pela coquetelaria de um dos poucos restaurantes bra-
sileiros biestrelados pelo Guia Michelin, Rachel é referência para a turma 
dos entendidos. Mas nem sempre foi assim. Ela lembra que chegou crua à 
faculdade de Filosofia, onde começou a ser apresentada a novos códigos. 
“Era uma turma meio esnobe, que tomava um café horroroso no trailer de 
lanches, mas sem açúcar.” Aos poucos, a cachaça com tônica e mel, pedi-
do rotineiro no boteco, foi cedendo lugar para o amargo Cynar com tôni-
ca, até que Rachel fosse apresentada ao Negroni. O restante da história, a 
gente pode imaginar.

A trajetória da bartender teria sido a mesma se, em vez de São Paulo, tives-
se tido lugar em Belém? Para a pesquisadora de culturas alimentares Patty 
Durães, o recorte territorial é o terceiro tijolo determinante na construção 
do gosto. “Há regiões onde a comida tem sutileza, como o Pará, que grita 
sabores autênticos sem carregar no sal ou no açúcar, e há a cozinha minei-
ra, da coragem de temperar”, exemplifica. O que a gente come em casa — 
desde o leite materno, que arrasta em si as notas da dieta da mãe — é um 
molde do qual podemos escapar, mas nem todo mundo consegue.

Além da geografia, a história entra na conta. O açúcar, Patty alega, não fazia 
parte da dieta dos indígenas e dos quilombolas. Só virou objeto de dese-
jo por ser um luxo exclusivo da elite — e quem não sonha em subir de vida? 
“O açúcar branco, bonito e refinado, foi introduzido com furor pela doça-
ria portuguesa, através dos colonizadores, e ficava restrito às casas dos 
senhores. A população aprendeu a gostar porque queria comer que nem 
eles. Até hoje é assim. A gente acha que o hambúrguer norte-americano e 
a pizza italiana são mais desenvolvidos do que nosso arroz com feijão.” 
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Não dá para falar sobre a construção do 
gosto sem considerar um quarto tijolo: 
a influência de fatores econômicos. Fer-
nanda Lazzari, sócia-fundadora da Mo-
rada Cia Etílica, defende que ter dinheiro 
na mão é fundamental para viajar, experi-
mentar, criar repertório. Se não acontece, 
realidade que a maior parcela dos brasilei-
ros conhece bem, a indústria ocupa esses 
espaços e determina o que gostamos ou 
não de comer e beber. “A generalização 
do paladar do brasileiro está sendo cons-
truída pela indústria, cujo interesse é sim-
plificar o que nos é entregue. A gente só desenvolve gosto para o que co-
nhece.” 

Essa frase da Fernanda me fez voltar no tempo. Eu cursava a faculdade, 
no comecinho dos anos 1990, quando caiu a reserva de mercado e o Brasil 
pôde, finalmente, importar o que bem quisesse. De uma hora para a outra, 
iguarias que só chegavam por aqui dentro das malas de poucos privilegia-
dos, aqueles que podiam viajar para o exterior, foram se espalhando pelas 
prateleiras dos empórios paulistanos e delicatessens cariocas. Não demo-
rou para que tomassem conta também das gôndolas dos supermercados. 
Fomos apresentados ao arroz arbóreo, ao cuscuz marroquino e ao doce de 
leite argentino. 

Entendo que o movimento que se deu a seguir, ainda em curso, foi refle-
xo direto daquela canetada do ex-presidente Collor. Nos abrimos para o 
mundo e descobrimos que cerveja não era só a Pilsen do mainstream. Que 
café não precisa ter gosto de queimado. Que queijos podem entregar a 
complexidade do território onde são produzidos. Que porcos, vacas e gali-
nhas têm o sabor do lugar onde vivem e daquilo que comem. Que pães fer-
mentados devagarinho passam longe da neutralidade. Que azeites variam 
o teor de amargor e picância conforme a variedade da azeitona, e lembram 
aroma de grama recém-cortada quando extraídos com cuidado. Pena que 
esse quarto tijolo fundamental na construção do gosto, o aprendizado que 
se acumula a partir da experiência e do acesso, ainda seja acessível a tão 
pouca gente.

Flávia G Pinho é jornalista da velha guarda, que não usa IA. Pesquisa, escreve e pensa sobre 

comida há mais de duas décadas. Como freelancer, já tive meus textos publicados pelos prin-

cipais veículos de comunicação do país. Atualmente, escrevo regularmente para os jornais 

Folha de S.Paulo e Valor Econômico, as revistas Elle e Azul e o portal de notícias Neofeed. 
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O botequim: 

de território 

compulsório de 

consumo a espaço 

de escolha e 

memória..

Preah, 2025
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Convite para um 
serviço à brasileira

Parte do serviço de bebidas no Brasil começa com um pedido parecido 
com esse. E com as letras GARRAFAIS e o ponto de exclamação ao final, 
dando ênfase mesmo.

É quase clichê, mas é verdadeiro. O Brasil é um lugar onde beber cerveja é 
o verbo que a gente conjuga no coletivo. Um hábito que se atualiza junto 
aos movimentos sociais, políticos e culturais. Mas é também um verbo que 
muitas vezes é solitário, sem ritual e alegria. Nestes casos, é preciso con-
jugar moderação e a ressignificação do beber.

O calor atravessa o território inteiro em boa parte do ano e a cerveja é a be-
bida alcoólica preferida pelos brasileiros, respondendo pela maior parte do 
mercado em volume1. O Brasil é hoje o terceiro maior produtor de cerveja 
do mundo2, com uma produção altamente concentrada em estilos leves e 
de ampla escala, como mostram os dados do Anuário da Cerveja de 20253, 
do Ministério da Agricultura e Pecuária. 

Cerca de 61% dos adultos do país consomem cerveja, o que representa um 
universo próximo de 100 milhões de pessoas, segundo estimativas a par-
tir de dados do IBGE4 e da Fiocruz5. Mas esse número só ganha sentido 
quando olhamos com mais cuidado: a maior parte desse consumo acon-
tece em um país ainda marcado por desigualdades de renda, onde mais da 
metade da população vive com até dois salários mínimos. Ou seja, falar de 
cerveja no Brasil não é falar apenas de estilo ou preferência, mas de aces-
so, de contexto e, sobretudo aqui nesse texto, de como se constrói o servi-
ço — um serviço à brasileira, que precisa caber na vida real de quem bebe.

Mesmo a cerveja não sendo uma bebida originária daqui, se adaptou, e 
muito bem. Virou “a bebida dos brasileiros”6. Ainda que esteja em for-
mação no seu conceito de brasilidade e na sua técnica, a cerveja nacional 
tem uma fonte inesgotável, um poço de memórias e fartos exemplos do 
que já foi feito, além de profissionais muito dedicados ao tema deste abra-
sileirar contemporâneo. Cá estamos. Cadê tua cerveja na mão? Puxa o divã 
comigo e aquele copo latino americano trincando.

Quando, no projeto Sommelieria Pindorama, resolvemos investigar o Bra-
sil (ou melhor, os muitos “Brasis”) em sua trajetória líquida, o projeto que 
hoje se transformou nesta fanzine engatinhava em sua busca. Agora, dá 
pequenos golinhos ainda curiosos. E pergunto: onde está o Brasil líquido 
para se estudar? Como entender o consumo de cerveja e outras bebidas 
na cultura? A resposta, não tenho, mas é preciso continuar olhando sobre 
o que é beber o Brasil em uma taça, em um copo, uma cerâmica ou em uma 
cuia e como servir isso sem grandes explicações, como algo comum e sem 
grandes firulas. 

//bia amorim//

“Todo Mundo”.

1 • EUROMONITOR. Beer in Brazil. Disponível em: 
https://www.euromonitor.com/beer-in-brazil/
report

2 • KIRIN HOLDINGS. Global Beer Consump-
tion by Country in 2024. Disponível em: https://
www.kirinholdings.com/en/newsroom/relea-
se/2025/1222_01.pdf

3 • MINISTÉRIO da Agricultura, Pecuária e Abas-
tecimento (MAPA). Anuário da Cerveja 2025 – 
Ano de referência 2024. Disponível em: https://
www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/no-
ticias/brasil-tem-mais-de-43-mil-cervejas-
registradas/anuariodacerveja2025_.pdf

5 • CETAB/ENSP/FIOCRUZ. Bebidas Alcoólicas 
no Brasil: disponibilidade, marketing e desa-
fios regulatórios. Disponível em: https://www.
gov.br/mj/pt-br/assuntos/sua-protecao/poli-
ticas-sobre-drogas/fiocruz-projeto-alcool-
-diagramacao-f-pagina-simples.pdf

4 • RENAUX, Pedro. População estimada do país 
chega a 213,4 milhões de habitantes em 2025. 
Agência de Notícias IBGE, 28/08/2025. Disponível 
em: https://agenciadenoticias.ibge.gov.br/agen-
cia-noticias/2012-agencia-de-noticias/noticias/
44305-populacao-estimada-do-pais-chega-a-
213-4-milhoes-de-habitantes-em-2025
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Mergulhar nessas pesquisas 
de brasilidades foi, para mim, 
como uma conciliação. Percebi 
o quanto é importante ter uma 
certa liberdade em relação 
aos conceitos antigos, como 
quando nos diziam que tudo 
que vinha de fora (majoritaria-
mente europeu e depois, esta-
dunidense) era melhor — e que tem lá sua importância, pois fazem parte 
de uma herança miscigenada que carregamos e tem muito em qualidade, 
mas não sozinhos. 

Precisamos de mais educação e muita cultura sobre a formação do país, 
com histórias vindas de todos os lados e de todos os povos que aqui exis-
tem e existiram. Comidas e bebidas são preservação dessas culturas ao 
longo dos milênios. 

Tive sede de beber de tudo e de todos daqui. Você também tem essa sede? 

M. M. Izidoro, criativo pensador brasileiro, nos questiona: “quem está so-
nhando o Brasil, de cabo a rabo, que a gente quer ser?”7.

Essa inquietação não é nova. Nas cartas trocadas entre Câmara Cascudo e 
Mário de Andrade ao longo de vinte anos de amizade (1924–1944), já apa-
recia a tentativa de entender o Brasil a partir de si mesmo. Havia ali uma 
busca constante pelo que era nosso; não como algo fixo, mas como algo 
em construção. Entre dúvidas, trocas e observações, surgia um incômodo 
produtivo: como reconhecer uma identidade própria em meio a tantas in-
fluências? Especialmente algo ORIGINAL. Mário disse, certa feita, que era 
uma “perguntaria que não acaba mais”. E Câmara, em outro momento, co-
menta que “o que ataranta é o linguajar brasileiro.”8

A gente tem que mergulhar tão profundamente em algo para entendê-lo, 
que é preciso voltar para buscar um tanto de ar na superfície para dar conta 
de tantas camadas e “perguntarias” que nos surgem. 

Aqui, proponho uma reflexão que, às vezes, é difícil de ser feita, pois é pre-
ciso, sabemos, debruçar-nos sobre tantos assuntos que o mercado de-
manda nossa atenção ao mesmo tempo. Para além das questões culturais, 
existe uma estrutura que sustenta o mercado, um tripé de forças as quais 
eu diria serem excelência (ESG), inovação (futuro) e cultura (prazer), man-
tendo essas três dimensões tensionadas por igual.

Na tese “Da cerveja como cultura aos territórios da cerveja: uma análise 
multidimensional”, de Eduardo Fernandes Marcusso9, a cerveja é observa-
da para além do copo e revela seu papel como elemento cultural e territo-
rial, conectando produção, consumo e relações sociais.

Seja no bar, numa festa, um dia qualquer de calor ou um encontro cotidiano 
com pessoas de quem gostamos, tudo é motivo para um bom copo e uma 
boa conversa. Quais opções temos disponíveis na prateleira, na geladeira, 
nos cardápios e até nos isopores? As cervejas do tipo Pilsen e Light Lager 
são a grande produção nacional, sabemos disso. A provocação é fazer coi-
sas diferentes, não concorrentes.

Eu defendo, assim como tantas outras pessoas, que a temperatura da cer-
veja gelada no Brasil é quase um ingrediente! As cervejas mais leves são 
servidas mais geladas por aqui, mas na verdade é sempre ao gosto do fre-
guês. Isso é parte do que nos serve a hospitalidade da casa.

7 • IZIDORO, M. M. Por que é difícil sonhar um 
Brasil? Substack, 2026. Disponível em: https://
mmizidoro.substack.com/p/por-que-e-tao-difi-
cil-sonhar-um-brasil

8 • MORAES, M. A. de, et al. “Câmara Cascudo e 
Mário de Andrade: Cartas, 1924-1944.” (2010).

9 • MARCUSSO, E. F. Da Cerveja como Cultura 
aos Territórios da Cerveja: uma análise multidi-
mensional. 2021. Tese de Doutorado - Programa 
de Pós-Graduação em Geografia (POSGEA), UnB, 
Brasília. Disponível em: http://repositorio2.unb.
br/bitstream/10482/41414/1/2021_EduardoFer-
nandesMarcusso.pdf 

Língua defumada, 
servida com picles, 

com a cerveja do 
Projeto Biota – 
Da flor de lírio, 

Cervejaria Zalaz. 
Evento 5 atos, Lobozó, 

São Paulo, 2022.
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https://mmizidoro.substack.com/p/por-que-e-tao-dificil-sonhar-um-brasil
https://mmizidoro.substack.com/p/por-que-e-tao-dificil-sonhar-um-brasil
https://mmizidoro.substack.com/p/por-que-e-tao-dificil-sonhar-um-brasil
http://repositorio2.unb.br/bitstream/10482/41414/1/2021_EduardoFernandesMarcusso.pdf
http://repositorio2.unb.br/bitstream/10482/41414/1/2021_EduardoFernandesMarcusso.pdf
http://repositorio2.unb.br/bitstream/10482/41414/1/2021_EduardoFernandesMarcusso.pdf
https://biasommelier.wordpress.com/2024/08/27/5-atos-sommelieria-uma-harmonizacao-e-performance-na-laje-do-lobozo/
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O serviço, a hospitalidade e suas composições também são ingredientes 
de brasilidade. O que vem junto na bandeja, quem carrega a bandeja, o tipo 
de copo, o que vai junto à mesa — o jiló frito, a coxinha recheada, a mandio-
ca salgada, o amendoim descascado, a calabresa acebolada. A vitrine do 
bar e seus acepipes. Ou o prato montado e chique. A conversa fiada. A TV 
ligada. A bola chutada. A esquina agitada. 

Me distraí; é isso, mas é muito mais.

Se pensar o Brasil já é um desafio, servir o Brasil é um passo além. Como 
beber o Brasil? Quais os códigos de identificação do que estamos servin-
do? É no serviço que a cultura deixa de ser discurso e passa a ser experiên-
cia, hábito.

Servir à brasileira não se limita ao ato final do serviço, mas se estrutura ao 
longo de toda a cadeia produtiva, do campo às decisões que definem o 
que chega ao copo. Há um repertório vasto, já presente no território, ins-
crito nas técnicas, nos modos de fazer e na diversidade de ingredientes. 
Não se trata de ausência de possibilidades, mas de um exercício contí-
nuo de reconhecimento, articulação e escolha. As possibilidades, disse-
ram, são infinitas.

Se queremos criar interesse 
pelo que é brasileiro, precisa-
mos provocar esse movimen-
to em toda a cadeia: da terra 
à prateleira, da prateleira ao 
copo. E servir passa, inclusive, 
por quem pesquisa, por quem 
comunica que aquilo existe, da 
responsabilidade de quem re-
comenda e gera curiosidade, 
desejo, demanda. E só então 
chega a quem consome. Cada 
etapa dessa cadeia constrói ou 
limita o que entendemos como 
sabor brasileiro. Reconhecer 
valor no que é nosso é um mo-
vimento coletivo, uma cons-
trução.

E depois, no topo das importâncias, precisamos entregar qualidade, acima 
da satisfação. Algo inebriante, sensorial, gastronômico, único. Molhar os bei-
ços de mel. Algo original nasce do transformar, substituir, agregar e derivar. 

É preciso agir. Agitar. Demandar. Caminhar em alguns debates, pular algu-
mas cercas que estão ali para apenas delimitar tradições passadas, geopo-
líticas e fronteiras invisíveis. Vamos renovar e renomear se for preciso, fazer 
uma força conjunta para provocar o consumidor que, curioso, em grande 
maioria, quer sim fazer novas descobertas. 

Antônio Bispo, poeta e intelectual brasileiro, sugere que façamos uma con-
tra-colonização, um movimento na prática para ressignificar a nossa ma-
triz cultural. Que tal reestruturar a forma como estamos cultivando o pala-
dar? Ouvir, ler e reconhecer coisas que são nossas, de origens diferentes, 
e valorizar tantas visões. Confluência, diria Nêgo Bispo. 

Pensando assim, o sabor do Brasil não é uma abstração e também não é 
exótico. Ele está nos ingredientes disponíveis, nas técnicas já existentes, 
nas pessoas que vêm experimentando, adaptando e criando o que cha-

O sommelier Jayro 
P. Neto fazendo 

sommelieria 
brasileira em evento 

5 atos, Lobozó, São 
Paulo, 2022.



37

mamos de cultura nacional. Não nos falta repertório — falta va-
lorizar e tornar acessível. Agir, nesse contexto, é testar, incluir, 
substituir, insistir. É abrir espaço para o que ainda não está con-
solidado. É provocar o consumidor sem afastá-lo. Sem romper 
com tudo que já é tradicional ou comum, mas ampliar o que já 
temos, mostrando essa identidade tão única.

Tem uma penca de gente trabalhando atualmente para tornar 
mais palatável toda essa conversa. Não é algo que não exista, 
não é inédito. E não é só dentro da gastronomia — e a gastro-
nomia não é só a culinária. Dá para olhar para as cozinhas e tirar 
muita inspiração do que vem sendo feito e como o país está 
sendo reconhecido pelo que vai ao prato. Que tal o que vai ao 
copo?

Facilitar que as pessoas possam tomar essas decisões é tam-
bém ter na bandeja toda essa brasilidade de sabores. Vamos, 
então, devorar tudo o que sabemos e transformar em uma lin-
guagem que os consumidores possam escolher, pensando o 
que mais lhes serve na cabeça ou, no nosso caso, na língua. O 
prazer não depende apenas do gosto, mas também do que sa-
bemos e do que pensamos, como argumenta o psicólogo Paul 
Bloom. 

É preciso investir para nos tornarmos celebrados, por nós mesmos, pen-
sando em diferentes propostas, sem uniformizar, ampliando os horizontes. 
É preciso nos vermos como produtos-símbolos de biomas, sermos cuida-
dores da biodiversidade, diversos e coerentes.

Servir e beber essa cultura também é uma forma de pensar o Brasil. 

Um sorriso e uma prece:

— SAÚDE!

Bia Amorim é hoteleira pelo SENAC e sommelière de cervejas pela Doemens. Atua há 25 anos 

na gastronomia e há 15 no mercado cervejeiro, conectando sommelieria, cultura e mercado 

em projetos, eventos e conteúdo. É organizadora do livro Guia da Sommelieria de Cervejas 

(Editora Krater) e desenvolve pesquisas e iniciativas sobre o beber brasileiro contemporâ-

neo. À frente da consultoria Por Obséquio e via o projeto BeberÚ, investiga o beber brasilei-

ro e suas expressões culturais.

Frango caipira Frito 
servido com maionese 

de pequi e molho 
de tamarindo, com 
a West Coast IPA - 

Chinook, Centennial, 
Mosaic e Cascade 7%. 
El Cabuloso Resgate 

de Ned Gonzáles. 
Cervejaria Juan 

Caloto. Evento 5 atos, 
Lobozó, São Paulo, 

2022.



38

Rabiscos de um diário

Hoje quero apenas me lembrar da potência que é habitar Pindorama, ape-
sar de um mundo caindo sobre nossas cabeças. Urgências no corpo, no 
chão, do que dá sede. Sede daquelas coisas que preenchem a gente com 
encantamento e felicidade, daquelas que nem sei se tem nome.

Quero me lembrar da suculência doce do Jenipapo, da acidez altiva do 
cupuaçu e do cambuci, do terroso frutado do açaí juçara, da mordida sucu-
lenta e amarrada num caju, do amargor do barbatimão, do herbal amadei-
rado da jurema, da salivação de beber a mandioca, da infusão mentolada 
de arnica, do mel ácido da uruçu...

Quero me lembrar do gosto gostoso de se sentir atravessada pelos alinhavos 
das histórias e das canções que contam, de um tempo que talvez ninguém 
mais queira ouvir. Para quebrar as amarras dessa sommelieria de gente ca-
reta e cafona, que só tem ouvidos para aves que não gorjeiam como aqui. 

Encher de sentido, intencionalidade, magias e encantos, de cura. 

Para e Sente. 

É sobre pessoas e vivências. 

Hoje, quero apenas me lembrar que ainda tem tanto. 

Tantos outros, tantos eu. 

Afetos de presente com pretérito, fazedores de futuro, 

feitos de uma contação de copos 

transbordando os Brasis.

Se lembra, ainda tem tanto.

//aline smaniotto//

Porque aprender-a-viver é o que é o viver mesmo.
 
O sertão Brasil me produz, depois me engoliu, 
depois me cuspiu do quente da boca... 

O senhor crê minha narração?

Guimarães Rosa, Grande Sertão Veredas
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Michael Jackson, 
volta aqui!

Oi, Michael. Quanto tempo, como vai?

Tenho uma confissão a fazer. Um tempo atrás, estava muito interessada 
nas cervejas inglesas e todo esse mundo de histórias e sabores que são 
muito legais de se estudar. Beber cervejas inglesas me fez conhecer sua 
história, e aí rolou aquele evento com a Pri Colares… já me senti apegada, 
bem coisa de brasileiro.

Bom, devido à intimidade que eu criei com seu personagem na minha cabe-
ça, agora eu te escrevo para contar sobre outra fase da minha vida de som-
melière. Comecei meio que em uma busca de identidade (você sabe, né, 
são os 40 anos…) e acabei esbarrando comigo mesma, no quintal de casa, 
tendo que olhar para mim, para o chão que eu pisava, para os goles que eu 
dava e para os personagens da história daqui, brasileira e pindorâmica. 

Na tentativa de fazer uma sommelieria mais brasileira, cá estamos falando 
sobre a história do nosso território, esse lugar cheio de biomas, invisibiliza-
do e hipócrita, delicioso, caloroso, saboroso, tropical e tantas outras qua-
lidades e defeitos. 

Aline e eu ficamos com tudo isso frutificando na cabeça, principalmente 
depois da Semana Selvagem e o lançamento das cervejas Manipueiras do 
Brasil, no ano passado. No começo deste ano fizemos a Garrafada da Ju-
rema, que chamamos de Urucum Ale, lá na Cervejaria Nacional. Os feitos 
vão se acumulando na memória do sabor.

Mas agora, com o curso Pindorama e o exercício de escrever para alguém, 
fiquei pensando que, se você viesse novamente para o Brasil do século 
XXI, para este ano, aqui e agora, o que eu serviria para você? Onde te leva-
ria? Como faria a apresentação do que se tem aqui?

Caramba, você teria que passar um mês inteiro e a gente iria gastar suas li-
bras esterlinas todas com o rolê. Tem muita coisa para apresentar! 

Por onde a gente começaria? Que roteiro deveria seguir? Organizaríamos 
por biomas ou de forma regional? No café, no almoço, no lanche da tarde e 
no jantar, iríamos nos empanturrar de sabores, falando sobre os saberes e 
rindo até o fim da noite, embriagados por uma cachaça armazenada em ja-
queira, um coquetel com cajuína, uma cerveja com butiá, um vinho de uvas 
Lorena — um mundo de possibilidades e intenções. 

Poderíamos seguir de forma mais histórica, olhando para as bebidas que 
têm a influência dos povos nativos. Provar o Caxiri, degustar um Aluá, bor-
bulhar com os vinhos de frutas daqui, fora as diversas modalidades de 
Cauim, produzidos por diferentes etnias.

//bia amorim//

“Um homem é o que são suas cartas.” 
Alceu Amoroso Lima
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Se a gente sentasse em um bar qualquer, sem pensar muito, talvez não 
encontrássemos brasilidade, desse jeitinho que eu queria te apresentar, 
acredita? Estamos nessa fase cheia de coisas acontecendo, mas ainda em 
um coletivo que está se estruturando. E essa tem sido a nossa gana, a von-
tade de expandir esses métodos, sabores, técnicas e ingredientes brasi-
leiros para muito mais gente e lugares. Orgulho nacional e sensorial. Talvez 
seja esse o grande movimento do século XXI que o pessoal vai olhar, bem 
lá na frente, como olhamos agora, aqui, os séculos passados.

Eu sei que você não vem. Nem sei porquê te escolhi para escrever esta 
carta! Já não sinto que precisamos de “gringos” para trazer um “vai lá, faz 
mesmo, legal issoaê”. Ia escrever para o Câmara Cascudo ou o Mário de 
Andrade, mas, mesmo de forma fictícia, senti que teria que me explicar um 
pouco mais, caprichar na escrita um cadinho aqui e ali… Pensei em você 
porque o trabalho que fez, durante os anos em que olhou para as bebidas 
ao seu redor, com seus movimentos e textos, viagens, filmes e muitos en-
contros que promoveu, mudou o mundo. E quero me sentir assim também, 
ajudando a construir o gosto e “adiar o fim do mundo”, como disse o Kre-
nak. Essa parte é a mais difícil. 

Você iria gostar demais do que estamos fazendo. Tenho certeza que falaria 
da gente pro mundo mais uma vez, e com outro espanto. E tenho certeza 
que todo mundo que tá lendo essa carta comigo, agora, também vai fazer 
parte dessa mudança, e que mesmo quando a gente não estiver mais aqui, 
as coisas vão seguir se transformando, pra melhor, evoluindo, como sem-
pre a fermentação fez.

Saúde, com um brinde bem brasileiro, cheio de emoção, um punhado de 
orgulho e fé, porque a gente brinda é assim, cheio de ritual e pedido, trans-
bordando sentimento como se fosse espuma.

abs

Bia

O texto refere-se 
ao Michael Jackson 

escritor inglês 
especialista em 

cerveja, que adorava 
brincar com seu 

homônimo.
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O que foi e o que é 
cerveja no Brasil
Um olhar regulatório sobre a bebida

Se existe uma pergunta aparentemente simples no universo cervejeiro, ela 
é: o que é cerveja?

A resposta, porém, nunca foi apenas técnica. Ela também é legal, cultural 
e histórica. Em cada país, e em cada momento, a legislação ajuda a definir 
quais ingredientes, processos e classificações são reconhecidos oficial-
mente como cerveja. No Brasil, esse entendimento foi sendo construído 
ao longo de décadas, acompanhando tanto a evolução da indústria quan-
to as mudanças no próprio consumo.

Os primeiros marcos regulatórios ligados às bebidas aparecem ainda no 
final do século XIX e início do século XX, quando a jovem República come-
ça a estruturar normas sanitárias para alimentos industrializados. Mais do 
que discutir estilos ou ingredientes, o objetivo naquele momento era com-
bater fraudes e garantir regras de tributação e padrões mínimos de quali-
dade em um país em rápida urbanização.

A base moderna da legislação alimentar brasileira surgiria apenas décadas 
depois, com o Decreto-Lei nº 986 de 1969, que estabeleceu normas gerais 
para alimentos e bebidas. Embora não tratasse especificamente da cerve-
ja, esse decreto criou o arcabouço que permitiria, posteriormente, a cons-
trução de padrões técnicos para bebidas fermentadas.

Um passo decisivo ocorreu em 1994, com a promulgação 
da Lei nº 8.918, conhecida como Lei das Bebidas. Essa le-
gislação estrutura o sistema de registro, classificação, ins-
peção e fiscalização de bebidas da planta industrial ao pro-
duto final, atribuindo ao Ministério da Agricultura, Pecuária 

//bia amorim//

Art. 40. Cerveja é a bebida resultante da fermentação 
alcoólica do mosto de cevada malteada ou de extrato de 
malte, submetido previamente a um processo de cocção, 
adicionado de lúpulo ou extrato de lúpulo.

https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto-lei/del0986.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l8918.htm
https://www2.camara.leg.br/legin/fed/decret/2025/decreto-12709-31-outubro-2025-798223-publicacaooriginal-176882-pe.html
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e Abastecimento (MAPA) — hoje denominado Ministério da Agricultura e 
Pecuária — a responsabilidade central pela organização do setor.

É também nesse momento que a cerveja passa a ser claramente enqua-
drada dentro de um sistema regulatório nacional. Diferentemente do vinho 
— que possui legislação própria desde a Lei nº 7.678 de 1988, dedicada es-
pecificamente à produção vitivinícola — a cerveja é incluída em um con-
junto mais amplo que reúne as chamadas “demais bebidas”. Neste grupo 
estão destilados, fermentados diversos e outras bebidas industrializadas.

Um marco importante nesse processo ocorreu em 2001, quando o Minis-
tério da Agricultura publicou a Instrução Normativa nº 54, estabelecen-
do um dos primeiros regulamentos técnicos de identidade e qualidade da 
cerveja no Brasil. A norma reconheceu explicitamente a possibilidade de 
utilização dos chamados adjuntos cervejeiros, como milho, arroz e ou-
tros cereais.

A aplicação prática da Lei das Bebidas foi detalhada poste-
riormente pelo Decreto nº 6.871 de 2009, que regulamen-
tou a produção, classificação e registro das bebidas no país. 
Esse decreto estruturou o funcionamento do sistema re-
gulatório durante um período particularmente importante 
para o setor cervejeiro brasileiro, coincidindo com o cresci-
mento acelerado das microcervejarias e com a diversifica-
ção do mercado a partir dos anos 2000.

Paralelamente às mudanças regulatórias, o próprio Estado 
brasileiro passou a observar com maior atenção o cresci-
mento do setor. A partir de 2018, o Ministério da Agricultura 
e Pecuária iniciou a publicação anual do Anuário da Cerve-
ja, documento que reúne dados sobre número de cerveja-

rias, produção, distribuição geográfica e evolução do mercado nacional. O 
Anuário marca uma nova etapa de acompanhamento institucional da cer-
veja no Brasil, revelando a dimensão econômica e cultural que a cerveja 
passou a ocupar no país.

Do ponto de vista regulatório, a cerveja é definida por meio dos chama-
dos Padrões de Identidade e Qualidade (PIQs), estabelecidos em Ins-
truções Normativas do MAPA. Esses documentos técnicos detalham in-
gredientes, processos e classificações da bebida. Entre eles, destaca-se a 
Instrução Normativa nº 65 de 2019, que atualiza o que pode ser considera-
do cerveja no Brasil.

A atualização dos padrões de identidade da cerveja não foi um proces-
so repentino. Segundo o próprio MAPA, a revisão da norma foi resultado 
de um processo iniciado em 2012, com consultas públicas e participação 
do setor produtivo. Isto evidencia a importância de um setor que cami-
nhe junto das transformações de seu tempo, contribuindo para uma legis-
lação mais coerente, atualizada e orientada pelo interesse coletivo e bem 
comum.

Segundo essa regulamentação, a cerveja é definida como a bebida obti-
da pela fermentação do mosto produzido a partir de malte de cevada, com 
adição de lúpulo. Ao mesmo tempo, a própria norma reconhece a possibi-
lidade de utilização de adjuntos cervejeiros, como milho, arroz e outros 
cereais, além de permitir diferentes ingredientes de origem vegetal e ani-
mal, reconhecidamente seguros para o consumo humano. Isso abriu es-
paço para o uso de ingredientes nativos e para a construção de um paladar 
cervejeiro mais brasileiro e menos preso a modelos tradicionais.

https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/1980-1988/l7678.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2009/decreto/d6871.htm
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/dipov-1/conteudo-da-inspecao-vegetal/anuarios-pov
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/dipov-1/conteudo-da-inspecao-vegetal/anuarios-pov
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-65-de-10-de-dezembro-de-2019-232666262
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Esse ponto se tornaria, anos depois, um dos debates mais conhecidos 
dentro da cultura cervejeira contemporânea. Enquanto algumas tradições 
europeias defendem interpretações mais restritas da bebida, a legislação 
brasileira adotou uma abordagem mais aberta, naquele momento, reco-
nhecendo que a cerveja pode assumir diferentes composições, técnicas e 
perfis sensoriais.

Tal abertura técnica se tornaria ainda mais evidente com o crescimento do 
movimento de microcervejarias no país. A partir dos anos 2000, novas cer-
vejarias passaram a explorar frutas, mel, café, especiarias e uma série de 
outros ingredientes que ampliaram o repertório sensorial da bebida. No en-
tanto, nem sempre essas produções eram reconhecidas legalmente como 
cerveja. Em muitos casos, acabavam enquadradas como bebidas alcoó-
licas mistas, o que gerava ruídos de rotulagem e dificultava a comunica-
ção com o consumidor.

A legislação brasileira foi, aos poucos, se ajustando a essa realidade. Em 
2019, o Decreto nº 9.902 e a Instrução Normativa nº 65 consolidaram 
essa mudança ao reconhecer de forma mais clara a possibilidade de utili-
zação desses ingredientes dentro da própria definição de cerveja, refletin-
do um mercado muito mais diverso do que aquele de décadas anteriores.

Ao longo dos anos, a regulamentação das 
bebidas também se tornou cada vez mais 
complexa, envolvendo leis, decretos, ins-
truções normativas e resoluções sanitárias 
complementares. Parte dessa estrutura foi 
recentemente reorganizada pelo próprio Mi-
nistério da Agricultura e Pecuária por meio 
de um grande compêndio regulatório co-
nhecido informalmente como Cartilhão de 
Bebidas, consolidado na Instrução Norma-
tiva nº 140 de 2024, que reúne e sistematiza 
diversas normas aplicáveis ao setor.

Mais recentemente, uma nova atualização ocorreu com o Decreto nº 12.709 
de 2025, que substituiu o decreto anterior e modernizou o sistema regu-
latório das bebidas no Brasil. Além de simplificar procedimentos adminis-
trativos e atualizar regras técnicas, a nova regulamentação reafirma a ca-
pacidade de adaptação da legislação diante de um mercado cada vez mais 
complexo.

Essa atualização também teve repercussões em projetos que investigam 
ingredientes e fermentações brasileiras e que passaram a enxergar nesse 
novo ambiente regulatório um espaço mais claro para suas interpretações 
da bebida. Entre eles está a Manipueira Selvagem, experimento fer-
mentativo que parte da mandioca para imaginar uma expressão cervejei-
ra profundamente conectada ao território. A atualização da legislação foi 
celebrada quase como um sinal de que o sistema regulatório começa a 
acompanhar algo que já vinha acontecendo nas panelas e tanques de mui-
tas cervejarias: a vontade de explorar a cerveja a partir de ingredientes e 
saberes locais.

Um detalhe curioso da legislação brasileira é que, apesar de definir ingre-
dientes, processos e parâmetros técnicos da bebida, ela não determina 
estilos de cerveja. Termos amplamente conhecidos no universo cervejeiro 
— como Pilsen, IPA, Stout ou Saison — não fazem parte da definição legal 
da bebida no país. A legislação se ocupa de estabelecer padrões de iden-
tidade e qualidade, limites técnicos e regras de rotulagem, mas não orga-
niza a cerveja a partir de estilos. Essas categorias pertencem muito mais à 

https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2019/decreto/d9902.htm
https://www.in.gov.br/web/dou/-/instrucao-normativa-sda/mapa-n-140-de-28-de-fevereiro-de-2024-546270304
https://www.in.gov.br/web/dou/-/instrucao-normativa-sda/mapa-n-140-de-28-de-fevereiro-de-2024-546270304
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/decreto-n-12.709-de-31-de-outubro-de-2025-666169236
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/decreto-n-12.709-de-31-de-outubro-de-2025-666169236
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cultura cervejeira, à tradição histórica e ao repertório sensorial construído 
por produtores e consumidores ao longo do tempo que ao próprio texto da 
lei.

O percurso nos revela algo importante: a definição de cerveja nunca foi es-
tática. Ela se constrói a partir de diferentes camadas normativas e acom-
panha transformações tecnológicas, culturais e econômicas. À medida 
que a indústria — grande ou pequena — experimenta novos caminhos, a le-
gislação precisa encontrar formas de enquadrar essas práticas dentro de 
um sistema regulatório coerente. Olhar para a história regulatória da cer-
veja no Brasil é perceber que a bebida sempre foi mais plural do que mui-
tas vezes se imagina. Entre leis, decretos e instruções normativas, vemos 
uma categoria em permanente construção.
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Se foi uma leitura 
gostosa, vamos
nos conectar.

A zine termina,
a conversa não.

Se algo te provocou, incomodou ou inspirou
queremos saber e continuar essa troca.

Se quiser ficar  por dentro dos cursos e novos conteúdos
da Beberú, temos o nosso formulário para a inscrição.

Clique aqui

https://forms.gle/wJ1p4UdK8Y9gYEEF6
https://beberu.com.br/
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