Historia interessante

Post(0262)

Fato ocorrido em 1892, verdadeiro e integrante de biografia.

Um senhor de 70 anos viajava de trem
tendo ao seu lado um jovem
universitario, que lia o seu livro de
ciéncias.

0 senhor, por sua vez, lia um livro de
capa preta. Foi quando o jovem percebeu
que se tratava da Biblia e estava
aberta no Livro de Marcos.

Sem muita cerimdnia o jovem interrompeu
a leitura do velho e perguntou:

— 0 senhor ainda acredita neste livro cheio de fabulas e
crendices?

— Sim, mas ndo é um livro de crendices. E a Palavra de Deus.
Estou errado?

— Mas é claro que esta! Creio que o senhor deveria estudar a
Histéria Universal. Veria que a Revolucao Francesa, ocorrida
ha mais de 100 anos, mostrou a miopia da religiao. Somente
pessoas sem cultura ainda créem que Deus tenha criado o mundo.
0 senhor deveria conhecer um pouco mais sobre o0 que 0S nossosS
cientistas pensam e dizem sobre tudo isso.

— E mesmo? E o que pensam e dizem 0s nossos cientistas sobre a
Biblia ?

— Bem, respondeu o universitario, como vou descer na prdéxima
estacao, falta-me tempo agora, mas deixe o seu cartao que eu
lhe enviarei o material pelo correio com a maxima urgéncia.

0 velho entdo, cuidadosamente, abriu o bolso interno do paletd
e deu o seu cartao ao universitario. Quando o jovem leu o que
estava escrito, saiu cabisbaixo sentindo-se pior que uma
ameba.

No cartao estava escrito :Professor Doutor Louis
Pasteur,Diretor Geral do Instituto de Pesquisas Cientificas da
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Universidade Nacional da Franca.

“Un pouco de ciéncia nos afasta de Deus. Muito, nos
aproxima.” (Louis Pasteur)
NG Canela — Maio de 2014

Como os colonizadores faziam
a sua cerveja

____ _.--_ {' :
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— Se consumida para conter os estragos das doencas ou para
desfrutar de um bom momento apdés um longo dia de trabalho, os
colonizadores do Novo Mundo nao dispensavam a Ssua caneca de
cerveja. — A arte da fabricacao de cerveja, foi uma das
primeiras coisas que os colonizadores europeus trouxeram para
a América no século 17.

— Naquela época as pessoas a tomavam por uma variedade de
razbes. Agua na ndo era muito sauddvel para se beber e a
cerveja era essencial para uma boa dieta. — Embora ninguém
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percebesse, mas o processo de fabricacao de cerveja limpava a
agua fétida nao tratada, durante a sua fermentacao, matando
microrganismos patogénicos inumeraveis.

— Quando os colonos europeus chegaram ao Novo Mundo, trouxeram
com eles os apetrechos necessdrios para a fabricacao de
cerveja e as cervejarias eram geralmente uma das primeiras
estruturas erguidas pelos recém chegados. — Era um grande
negécio, como até hoje. 0s agricultores plantaram enormes
campos de cevada e ldpulo, seus principais ingredientes.
Muitos, especialmente senhores ricos, construiram cervejarias
privadas, onde o precioso liquido era confeccionado com
equipamentos rudimentares em sua maioria de madeira (exceto a
chaleira de cobre, é claro). — As técnicas e equipamentos de
fabricacao de cerveja tém mudado muito nestes anos que se
passaram. A alta tecnologia comercial cervejeira de hoje usa
dispositivos para assegurar que cada lote tenha o mesmo gosto.
Nos tempos coloniais, o0s cervejeiros, literalmente rachavam as
maos produzindo a cevada maltada, mergulhando os graos em agua
fervente. 0 processo chamado de maceracao, serve para extrair
0Ss acUcares da cevada. — Hoje nas fabricas de malte sao usados
rolos mecanicos para esmagar 0S graos, nao mais as maos.
Quanto mais os graos sao triturados, mais aclUcar a cerveja
pode remover da cevada. A cervejaria entao coloca tudo em um
tanque de agua quente para que o amido se converta em acglcar.
Na cervejaria colonial o liquido era entao coado e posto para
ferver na grande chaleira do cobre, por uma ebulicao de 2
horas. Acrescentava-se lupulo a bebida depois de esfriada,
também era polvilhada com o fermento, e drenada finalmente
para barris de madeira que eram colocados em um porao durante
trés semanas a um més para fermentar. — Hoje os fabricantes de
cerveja depois de remover o mosto, colocam o liquido em um
fermentador de temperatura controlada, e adiciona levedura,
para ajudar a transformar por fermentacao o aclUcar do malte em
alcool. A cerveja é gelada, para perto de zero e posta para
descansar, por um tempo que varia de uma semana a sete meses,
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dependendo da qualidade que esta sendo produzida.
— Apesar de passados séculos e das inovacoes
tecnolégicas, o processo de fabricacao da
cerveja, se manteve praticamente o mesmo: um
liquido acucarado derivado do malte temperado
com ldpulo e fermentado com levedura. “A
cerveja é a prova viva de que Deus nos ama e
quer que sejamos felizes” (Benjamin Franklin)
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