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Carta del Presidente de Cerveceros de Espafia

CARLOS DE JAUREGUIZAR

Presidente de

Cerveceros de Espafia

Un acto tan cotidiano y sencillo como tomar una cafia -con los amigos o con la amable compa-
fiia del periddico- encierra todo un rito social cargado de cultura. Es,ademas, una forma de com-
partir los pequefios placeres que de vez en cuando nos ofrece la vida, una forma de disfrute del
que goza del buen comer y el buen beber. La cerveza es, incluso, la bebida de los dioses:

"Tomo las ofrendas que hay en los altares y al caer la noche bebo dos cantaros
de cerveza y adopto mi dignidad de Sefior de todo cuanto existe"

Atén, dios solar egipcio en el "Libro de los muertos” S. XVl a.C.

Conocida desde la antigiiedad, es una bebida natural y saludable que forma parte de la tradicion
mediterranea, del encuentro social en la calle, baluarte del reencuentro, la amistad y el placer de
la conversacion.

La cerveza espafiola ha ido adquiriendo a lo largo de los afios un papel cada vez mas relevante,
no s6lo en nuestro pais sino dentro también del marco europeo y mundial. No en vano, Espafia
es la tercera potencia cervecera de la UE, s6lo por detras de Alemania y Reino Unido, y el noveno
productor de cerveza del mundo.

Dada la importancia y el protagonismo de este sector, Cerveceros de Espafia ha considerado la
necesidad de crear un libro, el "Libro Blanco de la Cerveza en Espaia", que fuera un documento
sobre las distintas cuestiones -sociales, culturales, econémicas, cientificas....- relacionadas con la
cervezay el sector cervecero espafiol en general.

Para su elaboracion, ha sido fundamental la colaboracién que diversas personalidades de nues-
tra sociedad, la comunidad cervecera, el mundo cientifico y la Administracion publica nos han
prestado para que, desde la experiencia que les otorgan sus diversos ambitos profesionales, haya-
mos podido conocer de primera mano y con profundidad los maltiples aspectos relacionados
con la cerveza.

Quisiera agradecer a todas estas personas su dedicacion entusiasta en la realizacion de este libro,
contribuyendo asi a un acercamiento al inmenso e interesante mundo de esta bebida.

Espero que disfruten de este variopinto recorrido en torno a nuestra mas preciada bebiday que,
tras adentrarse a través de estas paginas en el universo cervecero, no puedan mas que sentarse
placidamente en una terraza o en un bar y pedir al camarero: "Por favor, una cerveza".



El papel de la cerveza y de la industria
cervecera espafola en el marco europeo

PauL BERGQVIST

Presidente de la Asociacion
Europea de Cerveceros

CBMC.The Brewers of Europe

Fundada en 1958, Cerveceros de Europa (CBMC — The Brewers of Europe) es la confederacion
europea de la industria cervecera, la cual genera directa e indirectamente 3.800.000 empleos
mediante la produccion, distribucion y venta de cerveza. Sus miembros son las asociaciones
nacionales de la cerveza en los 15 Estados miembros de la Unidn Europea mas Noruega, Suiza
y Rumania, siendo Espafia miembro desde 1986.

Tomando Espafia como pais de referencia y los paises anteriormente citados como marco de
comparacion, quisiéramos centrarnos en tres factores esenciales: la produccion total de cer-
veza, las importaciones y las exportaciones totales.

En cuanto a la produccion total se refiere, es muy positivo el hecho de que Espafia se sitle en
tercer lugar, solamente por debajo de paises con gran tradicion cervecera como Alemaniay
el Reino Unido. Este dato es alin mas significativo si afladimos que en los ultimos veinte afios
la produccion de cerveza en Espafia ha experimentado un crecimiento superior al 29%, mien-
tras que el de la media europea se limita al 11%.

No obstante, en cuanto a las exportaciones, Espafia no figura entre los primeros paises, lo cual
no significa que su situacion no vaya a cambiar, porque de hecho el crecimiento de las expor-
taciones ha sido rapido y significativo en la Gltima década.

Si tenemos en cuenta por otro lado las importaciones totales de cerveza, debemos decir que
en Espafia han aumentado progresivamente desde 1999, pasando de 1,9 millones de hecto-
litros en 1999 a 4,1 millones de hectolitros en 2001.

Dejando datos estadisticos a un lado, queremos subrayar la campafia realizada por
Cerveceros de Espafia en la promocién de la imagen de la cerveza. Este excelente trabajo ha
sido percibido por el resto de Estados miembros de nuestra confederacion como ejemplar.
Este es inicamente uno de los multiples ejemplos que podriamos citar para subrayar el papel
activo de la industria cervecera espafiola dentro del marco europeo.



Cerveceros de Espafia

-
-
-

Cerveceros
de Espana

Cerveceros de Espafia (Asociacion Nacional Empresarial de la Industria Cervecera en Espafia)
es la entidad que representa en Espafia los intereses del conjunto de grupos empresariales
del sector cervecero. Esta asociacion esta compuesta por 7 grupos empresariales que repre-
sentan la practica totalidad de la produccién de cerveza en Espafia.

Cerveceros de Espafia esta integrada en la FIAB (Federacion Espafiola de Industrias de la
Alimentacion y Bebidas) y a través de ésta en la CEOE, y colabora estrechamente en las acti-
vidades desarrolladas por los organismos europeos CBMC (Confederacion de Cerveceros
Europeos) y EBC (Convencidn de Técnicos Cerveceros Europeos), organismo europeo dedica-
do ainvestigar y mejorar la calidad del producto, asi como en la CIAA (Confederacion Europea
de la Industria de Alimentacion y Bebidas).

Cerveceros de Espafia ostenta la Presidencia de Ecovidrio, Sociedad Ecologica para el
Reciclado de los Envases de Vidrio, asociacion sin animo de lucro creada con el objetivo de
preservar el medio ambiente mediante la reduccion del volumen e impacto medioambiental
de los residuos de envases.

Asimismo, los grupos empresariales miembros de Cerveceros de Espafia apuestan por el desarro-
llo de la materia prima nacional a través de la Sociedad Espafiola de Fomento del Lipulo.

Listado de grupos empresariales pertenecientes actualmente a Cerveceros de Espafia:

= HEINEKEN ESPANA, S.A.

= GRUPO MAHOU-SAN MIGUEL

= GRUPO DAMM

= CIA.CERVECERA DE CANARIAS, S.A.
= GRUPO CERVEZAS ALHAMBRA, S.L.
= HIJOS DE RIVERA, S.A.

u LA ZARAGOZANA, S.A.

Sede Social de Cerveceros de Espafia
Almagro, 24. 28010 Madrid

Tlfno:91 308 67 70. Fax: 91 308 66 61
E-mail: info@cerveceros.org

Internet: www.cerveceros.org

Presidente: D. Carlos de Jaureguizar Serrano
Director General: D. Jacobo Olalla Marafién



El sector cervecero espariol en cifras*

= Produjo 2.770 millones de litros de cerveza en 21 centros productivos

= Produjo 1.400 toneladas de Iupulo y 400.000 toneladas de malta

= Consumié 70.000 toneladas de gritz de maiz y otros cereales

= Produjo 212.000 toneladas de "bagazo" (residuo vegetal utilizado como pienso)

= Es el tercer productor de cerveza de la UE y el cuarto de ltpulo

= Es el noveno productor de cerveza del mundo

m Facturd 351.437 millones de pesetas (2.112 millones de euros)

= Aport6 al Estado 126.117 millones de pesetas (758 millones de euros) en concepto de
impuestos especiales e IVA

= Vendio en Espafa 2.696 millones de litros de cerveza

= Reutiliz6 o recicl6 el 74,5% de sus envases

= Export6 62,5 millones de litros de cerveza

= Generd mas de 7.400 empleos directos y 150.000 indirectos

= Invirtié 43.918 millones de pesetas (263,95 millones de euros) en mejora de la produccion,
I+D, medio ambiente, formacion profesional, etc.

*(datos correspondientes al afio 2001)



La cerveza en Espafia: una larga historia

JACOBO OLALLA,

Director General de

Cerveceros de Espafia

La dilatada historia de la cerveza en Espafia comienza hace mas de tres milenios constituyendo
asi un ingrediente indispensable de nuestra cultura mediterranea. A los fenicios tenemos que
agradecer su difusién desde la antigua Mesopotamia, donde se consumia hace mas de 6.000
afos. En nuestro pais, los iberos ya utilizaban cerveza en el 1100 antes de Cristo, existiendo en
Geno (Lleida) la primera evidencia arqueoldgica de la elaboracién de cerveza en toda Europa.

No obstante, investigaciones arqueoldgicas actuales tratan de dilucidar la presencia de la cerve-
za en la peninsula ibérica ain antes de lo que nosotros pensabamos. Asi por ejemplo un estudio
internacional que esta llevando a cabo la Universidad de Zaragoza a partir de restos arqueolégi-
cos de la cultura del vaso “campaniforme" (2000 a.C.) lo relaciona con la primitiva cerveza que se
extendia por el continente europeo.

Aparte de estos antecedentes protohistdricos, el primer testimonio escrito de la existencia de la
cerveza en Espafia lo encontramos en un episodio sobre el cerco de Numancia, en el afio 133,
narrado por el historiador y te6logo visigodo Paulo Osorio: " ... bebida elaborada artesanalmente
a partir del trigo, y que ellos llaman "celia", porque ha sido hervida. La fuerza de su germinacion se
obtiene por fuego, después de haber sido mojado, secado y ligeramente molido el trigo, hirviendo con
él distintas hierbas que le dan un sabor austero y un color enervante",

Maés tarde, Plinio el Viejo, Procurador de La Hispania citerior se refiere a la "cervisiae", que los his-
panos llaman "Celia" o "Ceria", en honor a la diosa Ceres, y que estaba tan bien preparada que
podia durar mucho tiempo. San Isidoro en sus Etimologias hace referencia a su fabricacion y con-
sumo, haciendo mencidn de sus distintas variedades.

El gran impulso de la cerveza en Espafia devino de la aficion de Carlos | y su corte de caballeros,
grandes amantes de esta bebida. Durante su retiro en el monasterio de Yuste se crea una arte-
sanal fabrica de cerveza que posiblemente fue la primera cerveceria moderna espafiola, dirigi-
da por su maestro cervecero personal. Las normas impuestas por aquel tiempo estipulaban que
"la cerveza para ser buena ha de estar compuesta de, trigo, cebada, avena, lipulos y agua buena”
(Luis Lovera de Avila, médico del Emperador, en su libro "El banquete de los nobles caballeros").

En la construccion de la catedral de Ledn, hacia el afio 1500, los maestros canteros ya introduje-
ron relieves de flores del lGpulo. En 1544 se instal6 la primera cerveceria de las Américas en
Chalco, (Méjico) y en 1611 aparece una curiosa genealogia de la palabra cerveza en el dicciona-
rio de Sebastian de Covarrubias.

El privilegio real mas antiguo que se conoce en Espafia para la elaboracion de cerveza fue con-
cedido en 1643 por Felipe IV a dos maestros cerveceros espafioles y la tentacion de gravarla se
hizo ya patente en 1679 cuando Carlos Il dispuso un impuesto extraordinario para sufragar los
gastos de su boda con Maria Luisa de Borbén.



A partir de 1701 su produccion se declar6 monopolio estatal hasta el final de la Guerra de la
Independencia, liberalizandose en 1833 su comercio. A principios del siglo XX, la produccién
ronda ya los 15 millones de litros y aparecen las grandes compafiias cerveceras. De 1922 data el
acta fundacional de ANFACE, Asociacion Nacional de Fabricantes de Cervezas, hoy Cerveceros de
Espafia, entidad que sustituia la labor que antafio realizaban los gremios locales.

El consumo evoluciona lenta y positivamente pero esta tendencia se interrumpe en los primeros
afos de la posguerra como consecuencia de la escasez de materias primas, situacion que el sec-
tor trata de paliar a mediados de los cuarenta con la constitucion de la Sociedad Anénima
Espafiola de Fomento del Lupulo, hoy en pleno rendimiento. A partir de la década de los 60, el
consumo se recuperay ya en los setenta el avance es mas que notorio. En la actualidad, Espafia
es el tercer productor de cerveza de la Unién Europea y noveno del mundo.

Ademas de ser una de nuestras bebidas favoritas a la hora del aperitivo y de compartir esos bue-
nos momentos con nuestros amigos, poco a poco, los espafioles hemos ido conociendo las vir-
tudes saludables que propicia un consumo moderado de cerveza. Ya a comienzos del siglo XIX,
el Licenciado J.M. Ballesteros glosaba "sus virtudes como medicamento y como bebida de uso
ordinario” tal y como se refleja en un estudio publicado en Madrid en 1827. Seguramente, si el
cesar Carlos hubiera comido y bebido con mas moderacion, habria alcanzado la salud propia de
un rey.



Los usos de la cerveza

DR. MANUEL MANDIANES

Consejo Superior de
Investigaciones
Cientificas (CSIC)

“La cerveza convierte los limites de la persona
en lugares de contacto profundo”

La cerveza ha sido esencial en la vida de las gentes desde la noche de los tiempos y en nues-
tros dias gana cada vez mas importancia, tanto econémica como social, en las sociedades
occidentales. En los tiempos antiguos, el uso ritual de la cerveza se evidencia por su utiliza-
cién en ceremonias religiosas. Hoy en dia, este uso ritual esta mas diluido en ceremonias civi-
les pero, sin duda, el uso ritual de la cerveza sigue existiendo en la actualidad. La cerveza ha
sido utilizada a lo largo de toda la historia en recetas de medicina popular y embellecimien-
to, asi como en recetas de cocina.

La cerveza en la historia

En Sumer y Mesopotamia, tabletas de arcilla, que datan aproximadamente del 4000 a. de C., tes-
tifican que, ya entonces, se fabricaba el Sikaru a partir del pan de cebada fermentada. El célebre
codigo de Hammourabi,del 2000 a.de C.,ya somete su fabricacion a un reglamento.En Asia, alla
por el 2000 a. de C., hacian una especie de cerveza, tsiou, a partir del mijo.

En el siglo Il a.C.,el emperador de China producia cerveza a partir del mijo y arroz; en Japon, por
aquella época, s6lo se fabricaba cerveza sacada del arroz, llamada sakeé.

A proposito de los egipcios, Herodoto -siglo V a. de C.- dice en el libro Il de sus Historias: "El vino
que beben de ordinario es una especie de vino hecho de cebada, pues ellos no tienen vifias en su
pais". Parece ser que en Egipto haya sido en donde, por primera vez, fue adoptada esta bebida
procedente de cereales fermentados. Esto se confirmaria por el analisis de restos de liquidos
encontrados al pie de tumbas egipciacas. A proposito de los Armenios, Jenofonte, en el libro IV
de Andbasis, dice que tienen vino de cebada, bebida muy fuerte si no se mezcla con agua.

En Dinamarca se encontraron restos de cerveza que datan de la Edad del Bronce, hacia el
1500 a. C. Los celtas y los germanos, hacia el 300 a. C. bebian vino de cebada. Ateneo de
Naucratis, escritor del siglo Il a. C. escribe a proposito de los celtas de la Galia: "Los ricos impor-
tan el vino de Italia o de Marsella y lo beben puro y, a veces, mezclado con un poco de agua. Los
pobres hacen el zythum de fermento al que afiaden miel pero la mayoria de las veces lo beben
tal cual. Lo llaman corna".

Diodoro de Sicilia, escritor del siglo | a. C.,en el Libro I, dice: "Cuando una regién no puede pro-
ducir vino, se procura un vino sacado de la cebada que poco desmerece al vino por su fuerzay su
sabor". Plinio, escritor del siglo | d. C., en el Libro 18, explica con detalle como hacen la cerve-
za sus contemporaneos. Dice Estrabdn que los que vivian en las montafias (los gallegos), bebi-
an citrus, una especie de cerveza, porque estaban escasos de vino y el que conseguian lo gas-
taban rapidamente en fiestas familiares (llI, 3, 7; 4, 16).



Los usos rituales de la cerveza

Los habitantes de Egipto atribuyen a la cerveza un origen divino; habria sido una invencion
de Osiris, hijo del cielo y de la tierra, primer rey de las orillas del Nilo. El emperador y los gran-
des dignatarios poseian braserias propias.

La cerveza era la bebida sagrada de los celtas porque salia de la espuma del dios Lug.
Goibhniu, dios-herrero, maestro de los artesanos, que fabricaba las armas destinadas a los
druidas y a los héroes, y era el encargado de preparar el brebaje de los dioses. Los que parti-
cipaban en sus banquetes adquirian la inmortalidad porque era de la misma naturaleza de la
pocién que otorgaba a los druidas poderes especiales.

Los celtas celebraban una gran fiesta el dia 1 de noviembre, la fiesta del samahaim, o fiesta de
los muertos. El que no bebia cerveza corria el riesgo de perder la razén. El beber era la mane-
ra de integrarse en el grupo, la manera de hacerse uno de tantos, una persona normal. Lo
mismo ocurria el dia de la fiesta de Imboc, celebrada el primero de febrero. Era la fiesta de la
purificacion.

Las virgenes del Sol, responsables de la alimentacién del Inca en el Palacio de Titicaca, en el
Perd, eran las encargadas de masticar el maiz para la fermentacién. Cuando la saliva de la vir-
gen no era suficiente para la fermentacion adecuada de los granos, aquélla era inmolada al
dios Sol, mientras los sacerdotes ofrecian cerveza al mismo dios. En la region amazonica, tam-
bién eran las jovenes virgenes quienes masticaban la mandioca para hacer la cerveza.

Los habitantes de la América precolombina ofrecian cerveza a los dioses y a los difuntos. En
muchos paises de América, los asistentes a los velorios de los muertos beben cerveza que
ofrece la casa del muerto. Los habitantes de la América precolombina fabricaban la cerveza
del maiz.

AUn hoy, en algunos pueblos del Magdalena medio, Colombia, los habitantes mastican los
granos de maiz que escupen en un gran recipiente para hacer el guarapo, bebida altamente
alcohdlica que utilizan para celebrar las fiestas locales. En el cementerio de Atenas se pueden
ver latas y botellas de cerveza al pie de muchas sepulturas y tumbas. Unas las toman los que
van a visitar a sus antepasados y otras se dejan alli para que las tomen los muertos.

Los gallegos han seguido celebrando las fiestas con que los celtas jalonaban el ciclo anual, el
calendario, para celebrar la vida. Los gallegos celebran muy especialmente las fiestas del ciclo
de vida: el bautismo, la boda y la muerte. Para cada uno de esos ritos de pasaje hacen una gran
fiesta. Las constituciones sinodales medievales y otros documentos de la época prohiben a
los gallegos tanta pompa en tales momentos. Pero ellos siguieron con la suya.



Muchas de las situaciones en que hoy en dia nos reunimos a tomar cerveza, miradas a fondo
tienen todas las caracteristicas de lo que algunos autores han coincidido en llamar "religion
civil"; es decir, muchas ceremonias aparentemente civiles y laicas no son mas que sustitutos
de ceremonias religiosas relegadas al olvido.

Uso social de la cerveza

HipAcrates tiene un tratado titulado Zythogala, dedicado a la fabricacion de la cerveza. Los grie-
gos llamaban a la cerveza oinos christinos (christinos, la misma raiz que Christo: el ungido), la
bebida que servia para ungir a las personas afectadas de ciertas dolencias. Esta cerveza entraba
en lacomposicion de ciertos remedios destinados, especialmente, a tratar a los enfermos de afec-
ciones gastricas e intestinales. Herodoto cuenta que las mujeres elegantes de Egipto utilizaban la
espuma de la cerveza para ungirse Y, asi, conservar el frescor natural de la piel. Aln en nuestros
dias, muchas mujeres untan su tez con cerveza para conservar el color fresco del cutis y evitar las
arrugas.

Cada dia mas, la cerveza es uno de los elementos de buena parte de las recetas de la carta de
muchos restaurantes de cualquier pais de Europa.

Elvino es la bebida de la convivencia, de las comidas, de los banquetes; por el contrario, la cerve-
za es la bebida de la sociabilidad. La gente se junta en un bar,en un campo de fiesta y bebe cer-
veza. "La cerveza es la savia de los momentos de respiracion necesarios para el equilibrio total", me
dijo alguien. La cerveza es una bebida que se bebe en compafiia y ella crea camaraderia. Hasta
los afios sesenta, los gallegos decian: "uno es amigo de aquel con quien trabaja, con quien come y
con quien bebe". Hoy esto se puede cambiar por esto otro: "Tomo cerveza con los amigos y,al mismo
tiempo, me hago amigo tomando cerveza".

La cerveza se consume especialmente en reuniones informales, en fiestas. Bebemos cuando esta-
mos juntos, para sentirnos unos a otros. El consumo de cerveza aumenta el tacto de las reunio-
nes, la sensacion de estar al lado del otro.La tomamos en los bares, en las cafeterias, pero si hace
bueno, salimos a las terrazas y la tomamos alli charlando, comunicando, invitando al que pasa.
También tomamos cerveza con amigos cuando vienen a casa; hasta comiendo se puede tomar
cerveza.

La cerveza es la bebida de la primera naturaleza, de la espontaneidad; la bebida propia de las
situaciones en que el individuo, sin perder su identidad, se diluye, se funde con el otro. "La cerve-
za convierte los limites de la persona en lugares de contacto profundo”, me dijo un filésofo.
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Percepcion de la cerveza en la sociedad espafiola

La cerveza es percibida por la poblacion espafiola como una bebida natural, saludable y liga-
da a momentos de encuentro social, del aperitivo y el tapeo.

A pesar de que nuestro pais es el tercer productor europeo de cerveza, el consumo medio per
capita de cerveza al afio esta muy por debajo de la media europea. Los patrones de consumo
difieren de los que se siguen en los paises del norte de Europa y permiten enmarcar al con-
sumidor de cerveza espafiol dentro de los modelos mediterraneos de consumo.

En los paises mediterraneos el consumo moderado de bebidas alcohdlicas (vino y cerveza
fundamentalmente) es parte de la rutina de la vida diaria, generalmente en compafiia de ali-
mentos e integrada dentro de la dieta, que se ha ejemplificado como modélica.

La cerveza en el sur de Europa se consume fria dadas las caracteristicas climatoldgicas del
entorno. Asi por ejemplo, desde el punto de vista de sus caracteristicas organolépticas, los
estudios de opinion han sefialado que para la mayoria de los espafioles el adjetivo "refres-
cante" es el mas apropiado para describir la cerveza.

A la hora de clasificar, de forma sugerida, siete atributos dados en categorias de correspon-
dencia como los mas apropiados y menos apropiados para asociar con la cerveza, la mayoria
de los espafioles (un 73%) juzgo en una reciente encuesta a la cerveza como una bebida basi-
camente "refrescante”. Otros atributos apropiados para la cerveza serian el hecho de ser "ade-
cuada a cualquier hora" (46%) y su "baja graduacion” (42%)).

En el lado opuesto, el atributo menos indicado asociado a la cerveza seria el de "inducir al
abuso" que es considerado por la mayoria de los espafioles, el 59%, como el menos apropia-
do de todos.

Otros estudios de opinidn constatan que la cerveza es percibida como un producto natural y
saludable. El 45% espafioles ha oido hablar de las propiedades saludables de la cerveza y
hasta un 70% la percibe como un producto natural de baja graduacion alcohélica.

Sobre su unién indisoluble con la cultura del tapeo, los datos son contundentes. El 67,72% de
las ventas de cerveza se realizan a través de la hosteleria y segun un informe de la consultora
KPMG, el 60% de la cerveza consumida se acompafia con algun tipo de tapa, aperitivo o ali-
mento en general.

11



Carta del Secretario de Estado de Hacienda

La politica econdmica que viene desarrollando el Gobierno desde 1996 esté basada en una
combinacion de factores: reformas estructurales que liberalizan la economia, diadlogo social
que permite disponer de las condiciones adecuadas para crear empleo, disciplina fiscal y con-
trol del gasto publico que posibilitan unos reducidos tipos de interés, y una reforma fiscal que
ha permitido avanzar en la equidad, eficiencia y sencillez de nuestro sistema impositivo.

El desarrollo de esta politica econdmica ha supuesto entre otras cosas un importante creci-
miento del consumo en Espafia, lo que ha permitido, junto a otras cuestiones como la reduc-
cién de los tipos de interés o la rebaja selectiva de la carga fiscal que soportan nuestras

empresas, que el sector cervecero goce de un momento de gran dinamismo.

ESTANISLAO RODRIGUEZ-

PONGA Y SALAMANCA Es evidente el importante papel que juega el sector cervecero dentro de nuestra economia,y
Secretario de Estado de su solidez hace evidenciar posibilidades de expansion en un futuro. No hay que olvidar que
Hacienda Espafia es la tercera potencia cervecera de la Unién Europea, sélo por detras de Alemaniay el

Reino Unido. Esta solidez del sector en los Ultimos afios resulta muy importante si tenemos en
cuenta el gran nimero de empleos, tanto directos como indirectos, que genera y su aporta-
cion a las arcas del Estado.

Son estas aportaciones las que permiten financiar partidas presupuestarias que este
Gobierno considera prioritarias como son las inversiones en infraestructuras e innovacion tec-
noldgica, o los gastos de contenido social como sanidad, educacién o pensiones.

Esperamos que en el futuro, el sector cervecero pueda aprovechar las oportunidades que sur-
giran de las nuevas reformas fiscales que tiene previsto desarrollar el Gobierno en los proxi-
mos afios, y que como hasta el momento, apostaran por la modernizacién de nuestro tejido
productivo y la internacionalizacién de nuestras empresas.



Carta del Director General de Alimentacion
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FRANCISCO SIMON ViILA

Director General de
Alimentacion.

Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion

El sector cervecero ha estado histéricamente ligado al sector agricola, desde que los primeros
pobladores del Medio Oriente descubrieron el secreto de elaboracion de la cerveza.

La cerveza es una bebida natural, cuyos ingredientes basicos proceden esencialmente de la
produccién agricola: cebada, levadura, IUpulo y agua son sus componentes fundamentales.
Actualmente, el proceso de fabricacion de esta bebida sigue siendo natural y continta
nutriéndose del campo para su elaboracion.

El sector cervecero espafiol consume en su actividad productiva miles de toneladas de gritz
de maiz y otros cereales. Asimismo, nuestro pais es el cuarto productor de lipulo de la Unién
Europea, una planta que solo se utiliza en la elaboracién de la cerveza.

Cabe destacar que la industria cervecera genera grandes cantidades de malta y de bagazo
seco. El bagazo es un subproducto natural que se obtiene en la fase de fermentacion del pro-
ceso de elaboracion de la cerveza y que es utilizado como pienso natural para animales.

Este excedente de la produccion cervecera, mas alla de ser un residuo vegetal, constituye una
alternativa ecoldgica para la alimentacién animal beneficiosa para el ganado.

Toda esta actividad resulta de gran importancia para otros sectores: la industria cervecera
genera numerosos puestos de trabajo, tanto directos como indirectos, estos Gltimos mayori-
tariamente en la hosteleria y la agricultura.

Por ultimo, es destacable el compromiso del sector con la proteccion del medio ambiente: la
industria de la cerveza es pionera en la organizacion de sistemas de reduccion del impacto
medioambiental de sus actividades. Asimismo, dentro de la produccion de alimentacion y
bebidas, es el sector que pone en el mercado una mayor proporcion de envases reutilizables,
alcanzando el 62% del total de los envases.
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Elaboracion y componentes de la cerveza

DR. JAVIER POSADA
Director de la Escuela

Superior de Cerveza y Malta

"La cerveza puede considerarse como una mezcla de alimento y bebida"

Desde hace 7.000 afios, la cerveza ha acompafiado a los hombres en su recorrido a través de
la historia, convirtiéndose en todo un simbolo de la amistad, el compafierismo y los buenos
momentos.

Segun la reglamentacion Técnico-Sanitaria Espafiola, "la cerveza es la bebida resultante de la
fermentacion alcoholica, mediante levaduras seleccionadas, de un mosto procedente de malta de
cebada, sola 0 mezclada con otros productos amilaceos transformables en azlcares por digestion
encimatica, adicionado con lUpulo y/o sus derivados y sometido a un proceso de coccién. La malta
puede ser sustituida por malta de cereales, granos crudos que contengan féculas, asi como azucares,
siempre que las sustancias afiadidas no excedan del 50% en masa de la materia prima utilizada".

Tras esta definicion tan técnica, la cerveza desde un punto de vista nutritivo puede conside-
rarse como una mezcla de alimento y bebida que fundamentalmente se bebe por placer.

En la cerveza, la buena calidad de cada uno de sus ingredientes es indispensable para la
obtencién de un buen producto final. El agua es un elemento esencial en su elaboracion, por
lo que ha de ser pura, potable, estéril, libre de sabores y olores extrafios. Segiin su composi-
cion, tiene gran influencia en las caracteristicas organolépticas de la cerveza: de forma natu-
ral, el agua contiene una serie de sales que influyen de forma definitiva en su calidad. A la hora
de elaborar la cerveza, los minerales méas importantes contenidos en el agua son el calcio, que
influye en la turbidez y el color, los sulfatos, que influyen en el amargor,y los cloruros, que afec-
tan a la textura de la bebida.

La cebada es el cereal que facilita el malteado. Su denominacion procede del aragonés, pero
en castellano se utiliza también el término hordio, del vocablo latin hérdeum. En Espafia se
cultivan siete variedades de este cereal, y de todas ellas, la cebada de dos carreras es la de
mayor calidad, su grano es rico en extracto y bajo en proteinas. Las cualidades de la cebada
empleada en la obtencién de la malta ejercen un papel fundamental en la elaboracién de la
cerveza. No es de extrafiar entonces que sea esta variedad y no otra la que se utilice comin-
mente.

El sabor amargo tan caracteristico de la cerveza se lo debemos al IGpulo, una planta trepado-
ra del género de las Cannabinaceas, originaria de Japdn. Hoy en dia resulta sorprendente ima-
ginar una cerveza sin amargor, pero hasta que empezo a utilizarse el lipulo, alla por el siglo
X, la cerveza era dulzona y espesa.

La flor del lupulo es también la responsable de su intenso aroma, ademas de contribuir a la
estabilidad de la espuma, esa corola blanca, espesa y consistente, que caracteriza a una cer-
veza bien servida.
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La levadura utilizada para la fermentacion del mosto también influye de manera decisiva en
las cualidades organolépticas del producto terminado. Fundamentalmente, la levadura trans-
forma los azlcares que contiene el mosto de cerveza en alcohol y gas carbonico. Para su mul-
tiplicacion, la levadura utiliza otros nutrientes presentes en el mosto, que a su vez transforma
y que son responsables del cambio organoléptico que se opera en la cerveza.

La malta que es "el espiritu de la cerveza", se obtiene por remojo, germinacion y ulterior seca-
do y tostado de los granos de cebada, y contiene todos los elementos necesarios para la vida
de la levadura.

Después de varias semanas de reposo la malta se muele y se mezcla con agua caliente en una
caldera, a temperaturas sucesivas de 45, 62 y 72°C aproximadamente, en lo que se llama
empastado. Estas temperaturas provocan que los almidones contenidos en la malta se trans-
formen en azUcares con los que, una vez disueltos en agua, se obtiene el denominado mosto
cervecero. Este mosto resultante se filtra y se conduce a la caldera de coccién, en la que se
hierve junto al lGpulo.

Después se prepara la fermentacion, afiadiendo levadura al mosto frio, que trasformara los
azucares en gas carbénico, fermentando entre 10 y 15°C. En este proceso también se le da
aromay gusto a la cerveza.

Tras la fermentacion, la cerveza pasa a grandes recipientes o tanques de guarda, a tempera-
turas de 5 a 0°C. Es ahi donde se produce la lenta fermentacion llamada también guarda, en
la que la cerveza se satura de gas carbénico, se afina y adquiere su caracter definitivo.
Dependiendo del tiempo de permanencia en las bodegas de guarda, se obtiene un tipo u
otro de cerveza, que puede ser mas 0 menos fina.

Posteriormente, la cerveza se somete a una filtracion donde se separan las levaduras y otros
restos solidos: tenemos ya una cerveza brillante. A continuacion se guarda en recipientes de
donde se trasiega y se embotella. Con el fin de garantizar la estabilidad biolégica de la cerve-
za, generalmente se pasteuriza, salvo en algunos casos.

En la actualidad, el proceso de elaboracién de la cerveza emplea una avanzada tecnologia al
servicio de la calidad y la seguridad del producto. La tradicion de las primeras recetas con las
que, hace miles de afios, las antiguas civilizaciones inventaron la cerveza, en cierto modo se
conservan.
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Propiedades nutritivas y funcionales de la cerveza

DR. Jost V. CARBONELL TALON/
DR. Jost M2 SENDRA SENA
Instituto de Agroquimicay
Tecnologia de Alimentos (CSIC)

Algunos estudios elaborados

por el Centro de Informacion

Cervezay Salud

"La cerveza contiene ingredientes funcionales, por lo que
cabe hablar de la cerveza como un alimento funcional”

La cerveza es una bebida natural obtenida por fermentacion alcoholica de un extracto
acuoso de cebada malteada. Las materias primas necesarias para la fabricacion de cer-
veza son sélo cuatro - malta de cebada, agua, levaduray lipulo -, aunque algunos tipos
de cerveza utilizan, ademas, otra fuente de hidratos de carbono (habitualmente un
cereal no malteado). Durante el proceso de elaboracion suelen afiadirse proteasas y
carbohidrasas comerciales, para favorecer la hidrolisis de los respectivos polimeros
aportados por las materias primas.

No obstante, cualquier cerveza contiene mas de 400 componentes. Muchos de estos
componentes proceden de las materias primas y no han sufrido modificaciones en el
proceso de elaboracion; otros constituyentes, entre los que se encuentran el anhidrido
carboénico y el alcohol etilico, son consecuencia de la transformacién experimentada
por las materias primas. Los componentes de ambos grupos se encuentran siempre
presentes en la cerveza y confieren las propiedades nutritivas y funcionales de esta
bebida.

La preocupacion de los consumidores por el tema de dieta y salud ha promovido, en los
paises mas avanzados, el desarrollo de los llamados "alimentos funcionales”. Son ali-
mentos ricos en algin componente que aportan unas importantes propiedades positi-
vas para la salud que van mas alld del mero valor nutritivo, como por ejemplo reducir
el riesgo de cancer, de trastornos circulatorios, o de malformaciones congénitas en el
feto. Muchos de estos ingredientes funcionales se encuentran en la cerveza, por lo que
también cabe hablar de la cerveza como alimento funcional.

Valor nutritivo

Al discutir los aspectos del valor nutritivo de un alimento debe considerarse éste como
un integrante mas en el conjunto de la dieta que, si sigue el principio de una alimenta-
cion sana, debe ser lo suficientemente variada y equilibrada para aportar todos los
principios nutritivos necesarios para cubrir las necesidades metabdlicas del organismo
humano. La cerveza aporta fundamentalmente a la dieta calorias, vitaminas del grupo
B y elementos minerales.

El valor caldrico de una cerveza comun se debe fundamentalmente a su contenido en
alcohol (7 Kcal/g), y a su extracto seco residual (4 Kcal/g). Una cerveza de 5° aporta
aproximadamente 45 Kcal/100 ml, de las que dos terceras partes corresponden al alco-
hol contenido. La ingesta de un litro diario de cerveza aportaria el 17% de las necesi-
dades energéticas diarias de un hombre y el 22% en el caso de la mujer. La cerveza sin
alcohol tiene obviamente un valor calérico mucho maés bajo, del orden de 140 Kcal/L.
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En lo referente a vitaminas del grupo B y minerales, la ingesta de un litro de cerveza, con o sin
alcohol, aportaria los siguientes porcentajes de los requerimientos minimos diarios:

Tiamina 1-40 %
Riboflavina 19-63 %
Acido pantoténico 25 %
Niacina 27-83 %
Silicio 100 %
Magnesio 50 %
Fosforo 40 %
Potasio 20 %

Propiedades funcionales
Los ingredientes de la cerveza con propiedades funcionales son, fundamentalmente, alcohol
etilico, folatos, flavonoides, arabinoxilanos y (1-3),(1-4)-R-D-glucanos.

El consumo ligero o moderado de alcohol etilico tiene efectos positivos para el organismo,
siempre que se trate de individuos adultos y sanos. Aumenta el nivel de colesterol asociado a
las lipoproteinas de alta densidad y reduce el colesterol unido a las lipoproteinas de baja den-
sidad, respecto al habitual nivel que se da en personas abstemias. Este aumento del coleste-
rol "bueno” y descenso del "malo” reduce los riesgos de enfermedades y accidentes cardio-
vasculares, y retrasa la aparicion de la menopausia, lo que conlleva un menor riesgo de sufrir
osteoporosis y enfermedades coronarias.

Con el nombre de folatos se conoce a un grupo de mas de 150 especies quimicas diferentes
con funcién bioldgica similar y una estructura basica comin, que incluye al acido p-amino-
benzoico unido, formando puente entre el acido L-glutamico por un lado y la pteridina por
otro. Obviamente, las distintas estructuras quimicas de los folatos presentan diferentes bio-
disponibilidades.

La deficiencia en la ingesta de estos compuestos da lugar a una sintesis defectuosa de acidos
nucleicos y proteinas, y es la causa mas comun de la anemia megaloblastica. Su deficiencia se
manifiesta con mayor frecuencia en nifios recién nacidos, como resultado de una deficiencia
en la alimentacion adecuada de la madre durante la gestacion y lactancia, y da lugar a mal-
formaciones en la médula espinal (espina bifida) y a retraso mental. También se ha relaciona-
do la deficiencia de acido folico en la dieta con disfunciones cardiovasculares, y con mayor
riesgo de padecer adenoma colorectal e infarto de miocardio. La cerveza, con o sin alcohol, es
una buena fuente de folatos de alta biodisponibilidad. La ingesta de un litro diario aportaria
un promedio del 15% del total recomendado para un adulto normal.
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Los flavonoides comprenden un grupo de polifenoles que estan presentes con cierta abundan-
cia en tejidos vegetales y que actiian modificando los sistemas enzimaticos implicados en el
metabolismo celular. Esta actividad confiere a los flavonoides diversas propiedades farmacolé-
gicas, entre las que se incluyen efectos antiinflamatorios, antialérgicos, anticarcenogénicos y
antiproliferacion de células cancerosas. Ademas ciertos flavonoides inhiben la oxidacion de las
lipoproteinas de baja densidad, reducen la tendencia a la agregacion de plaquetas, y el riesgo
de mortalidad por infarto de miocardio. Otros han demostrado su eficacia en la prevencion y
tratamiento de la osteoporosis.

La cerveza contiene diversos grupos de flavonoides entre los que destacan los polihidroxiflava-
nos, antociandgenos, flavonoles e isoflavonoides. Un litro de cerveza puede aportar a la dieta
diaria un 20% del consumo medio del total de flavonoides. No obstante, apenas se han investi-
gado sus propiedades funcionales en esta bebida, por lo que se recomienda fuertemente la rea-
lizacion de trabajos de investigacion que aborden los posibles efectos sobre la salud humana de
laingesta diaria de los polifenoles contenidos en la cerveza.

Los hidratos de carbono no digeribles [(1-3),(1-4)-3-D-glucanos y arabinoxilanos] forman parte
de la fibra soluble de la cerveza. Esta fibra es importante para la salud, pues evita el estrefii-
miento, disminuye la incidencia de cancer de colon y de diverticulosis y rebaja la colesterolemia.
La ingesta recomendada de fibra dietética es de unos 30 g diarios de los que aproximadamen-
te un tercio debe ser fibra soluble.

El contenido en fibra soluble de las cervezas cambia mucho de unos tipos de cerveza a otros.Un
litro diario de cerveza puede aportar entre un 4 y un 60% de la ingesta recomendable de fibra
soluble.

La cerveza corriente es una bebida con muy bajo contenido en sodio y, por tanto, muy adecua-
da para participar como componente de dietas hiposddicas. El contenido en sodio de la cerve-
za es similar al promedio del agua potable y 16 veces inferior al promedio de la leche de vaca.
Ademas la relacion de potasio a sodio es muy alta (del orden de 15,7 segin Piendl), lo que le
confiere un fuerte efecto diurético. Estos valores hacen que la ingestion de cerveza (con o sin
alcohol, seguin el tipo de paciente) pueda y deba ser recomendada en la confeccion de dietas
hiposadicas.

Finalmente desea subrayarse que todas las propiedades positivas de la cerveza exigen su con-
sumo moderado y responsable. En caso de un consumo excesivo, predominaran sin duda los
efectos negativos del alcohol.
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La cerveza en la cultura y la dieta mediterranea

i

PROF. DR. LLUIS SERRA MAJEM
Catedratico de Medicina
Preventiva y Salud Publica,
Universidad de Las Palmas de
Gran Canaria y Presidente de
la Fundacién parael
Desarrollo de la Dieta
Mediterranea, Parc Cientific

de Barcelona

"El vinoy la cerveza en cantidades moderadas pueden
formar parte de una dieta saludable como la mediterranea”

El aceite de oliva, el pan, los derivados del trigo, las verduras, hortalizas y frutas, las legumino-
sas y frutos secos, el vino, los quesos y el yogur, el pescado y algunas carnes, son los alimentos
que configuran la Dieta Mediterranea, a la que se une un estilo de vida activo condicionado
por el trabajo y los desplazamientos. Los pilares de la misma son el olivo, la vid y el trigo.

El aceite de oliva es sin duda el elemento diferencial y posiblemente el Unico alimento que
prevalece en la totalidad de paises mediterraneos y grupos de poblacion a lo largo de la
amplia diversidad étnica, cultural y religiosa del Mare Nostrum.

La elaboracion y consumo de cerveza es una tradicion muy antigua (3.500 a.C.) originada en
las culturas Curdas o Sumerias (Iran). La cultura Sumeria, entre el Tigris y el EGfrates, en el sur
de Mesopotamia, desarroll6 la fabricacion del pan y de la cerveza, que se utilizaba funda-
mentalmente en banquetes y fiestas, y el imperio Babilonico continué elaborando y consu-
miendo cerveza que se ingeria mediante largos tubos. De Mesopotamia, la cerveza paso a los
egipcios, y de aqui a todo el Mediterraneo mediante las culturas hebreas y, sobre todo, feni-
cias. Tanto los griegos, que la llamaban "zythos", como los romanos, que la denominaban
"cerevisia" -de Ceres, diosa griega de la agricultura- siguieron utilizando la cerveza en todos
sus imperios por placer, en ceremonias o simplemente acompafiando las comidas.

Se sabe por otro lado que los celtas ya la conocian y denominaban "kusmi", antes de luchar
contra el imperio romano, y las tribus germanicas también tenian su propia cerveza de carac-
teristicas y sabor muy distintas a la utilizada en Roma. Por Ultimo, es conocido que los iberos
ya utilizaban cerveza en el 1.000 a. C,, existiendo en Lleida la primera evidencia arqueolégica
de la elaboracion de cerveza en toda Europa. Sin duda, de todo ello se desprende que la cer-
veza constituye un ingrediente de la cultura mediterranea clasica, gracias a los fenicios que se
encargaron de difundirla desde la antigua Mesopotamia.

¢Se consume actualmente cerveza en el contexto de la dieta mediterranea?
Durante la Edad Media, y a partir de ésta, la elaboracion de la cerveza se congreg6 en los
monasterios (Baviera, Germania, Alsacia, Flandes,...) y en los Inns ingleses, y en el
Mediterraneo descendio el interés por esta bebida prevaleciendo la culturay consumo de los
vinos. A lo largo de casi diez siglos, desaparece el consumo de cerveza en el Mediterraneo, que
no aumenta significativamente hasta entrado el siglo XX.

Ao largo de la segunda mitad del siglo pasado, el consumo de cerveza aumenté considera-
blemente en muchos paises europeos, ganando terreno al consumo de vinos. Su consumo se
realiza habitualmente en las comidas, 0 como aperitivo. La figura 1 muestra la disponibilidad
de cerveza en distintos paises europeos mediterraneos y en el Reino Unido desde 1961 a
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1999. En ella se observa el aumento gradual de la disponibilidad de cerveza en los paises
mediterraneos desde 1961 hasta 1990, afio a partir del cual se inicia un ligero descenso; mien-
tras que el Reino Unido, partiendo de valores muy superiores (89 kg./persona/afio frente a los
menos de 14 de los paises mediterraneos en el afio 1961), llega a alcanzar la cifra maxima de
casi 120 kg./persona/afio en 1975, para después ir descendiendo hasta los 101 de 1999.

En Espafia, el consumo alcanza un pico maximo de 74 kg./persona/afio en 1990.

Figural

140

- - Reino Unido- - - - -

Espafia

1961 1965 1970 1975 1980 1985 1990 1999 2000

El vino y la cerveza en cantidades moderadas (medio litro al dia como méaximo en varones y
algo menos en mujeres) pueden formar parte de una dieta saludable como la mediterranea
actual. La cerveza formo parte hasta la Edad Media de la cultura mediterraneay tiene el dere-
cho a reclamar su protagonismo como ingrediente de la dieta mediterranea clasica. Siempre

en cantidades moderadas y sin sustituir el consumo de vino.
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Cerveza y mujer

DRrA. RosA ORTEGA /

DRA. ANA REQUEJO

Facultad de Farmacia de la
Universidad Complutense
de Madrid

"En la poblacién femenina, la cerveza es una alternativa
valiosa en comparacion con otras bebidas de mayor
contenido alcohdlico o alto contenido en fésforo"

Las principales misiones de los alimentos y bebidas son proporcionar al ser humano la ener-
glay nutrientes que necesita y permitirle disfrutar con su consumo. La cerveza aporta nutrien-
tes y resulta altamente apetecible en muchas ocasiones, por lo que merece un respeto y un
lugar al hablar de dieta correcta, tanto en poblacién masculina como femenina.

Existe una creciente evidencia que apoya los beneficios nutricionales y sanitarios asociados a
un consumo moderado de cerveza.

Los beneficios nutricionales en poblacién femenina se pueden resumir en:

= Aporta pocas calorias (unas 30 kcal/100 ml, 13 Kcal/100 ml la cerveza baja en alcohol, apor-
te inferior al de muchos refrescos que proporcionan 40-50 kcal/100 mly por supuesto al de
bebidas de mayor grado alcohélico que pueden llegar a proporcionar 200-400 kcal/100 ml).

La poblacién femenina es la que tiene mas riesgo de sufrir problemas nutricionales, ya que
las necesidades de calorias de una mujer media son inferiores a las de un varén de la misma
edad y actividad, mientras que sus necesidades de nutrientes son similares o superiores. Por
otra parte, la gran preocupacion existente por mantener un bajo peso corporal, lleva a la
mujer a restringir el consumo de alimentos, por motivos estéticos. Al disminuir el consumo
de alimentos, también disminuye la ingesta de nutrientes y aparecen deficiencias que per-
judican su estado nutritivo, salud y calidad de vida.

Desde el punto de vista nutricional, la cerveza contiene una cantidad apreciable de protei-

nas, vitaminas del grupo B (riboflavina, vitamina B6,B12, folico, niacina) y de minerales como
el magnesio (Tabla 1). También proporciona compuestos fitoquimicos (flavonoides y otros
antioxidantes) con beneficios en la salud.

Ayuda a disfrutar y resulta apetecible en muy variados momentos, pudiendo consumirse

productos con diferente contenido de alcohol en funcién de las circunstancias personales,
aspecto de gran interés al hablar de poblacién femenina.

Desde el punto de vista sanitario

Muchos estudios han puesto de relieve que, comparados con los abstemios, los hombres y
las mujeres que consumen de 1 a 3 bebidas alcoholicas por dia tienen aproximadamente
de un 10-40% mas bajo el riesgo de sufrir una enfermedad coronaria. En los estudios mas
importantes que se han realizado, se ha comprobado que las tasas de enfermedad corona-
ria disminuyen, paralelamente, con el aumento en el consumo de alcohol hasta llegar a un
méaximo de tres bebidas por dia, nivel a partir del cual el consumo se asocia con una mayor
mortalidad.
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Concretamente, por consumo moderado y regular de cerveza se observa una elevacion de los nive-
les de HDL-colesterol y un perfil trombolitico més favorable (con menor riesgo de coagulacién o for-
macion de trombos).

Tabla 1.- Energia y nutrientes aportados por la cerveza

APORTE DE ENERGIA CERVEZA INGESTAS PORCENTAJE DE LAS
Y NUTRIENTES (100ml) (IR) RECOMENDADAS PARA IR QUE QUEDAN
(Instituto de Nutricion, 1994) MUJERES DE 20-39 ANOS CUBIERTAS CON 300 ml
(Departamento de Nutricion, 1994) DE CERVEZA (%)
ENERGIA (Kcal) 32 2300 42
PROTEINAS (g) 0.3 41 2.2
LIPIDOS (g) 0 <45% de Energia 0
CARBOHIDRATOS (g) 24 50-60% de Energia
ALCOHOL (g) 31 <10% Energia (33 g)
CALCIO (mg) 7 800 34
HIERRO (mg) 0.1 18 17
IODO (mg) 0 110 0
MAGNESIO (mg) 6 330 55
CINC (mg) 0.02 15 0.4
TIAMINA (mg) Tr 0.9 Tr
RIBOFLAVINA (mg) 0.03 14 6.4
NIACINA (mg) 0.4 15 8
FOLICO (mg) 41 200 6.2
VITAMINA B12 (mg) 0.14 2 21
VITAMINA C (mg) 0 60 0
VITAMINA A (mg) Tr 800 0
VITAMINA D (mg) 0 5 0

Se observa la existencia de una diferencia en funcién del sexo, asi en los estudios realizados sélo con
varones el coeficiente que relaciona el incremento de las HDL-colesterol por consumo de 1 g de
alcohol es mas fuerte (coeficiente de correlacion de 0,134 por dl), mientras que en mujeres el coefi-
ciente de incremento cuando se consume 1 g de alcohol es de 0,095 mg/dl. También es cierto que
hay muchos menos estudios realizados con mujeres, pero también hay que considerar que las dife-
rencias en los niveles de HDL-colesterol que se dan entre sexos pueden contribuir a que la modifi-
cacion sea diferente al tomar alcohol, en varones y en mujeres.

La elevacion de las HDL-colesterol y el descenso de las LDL-colesterol parece ser independiente del
tipo de bebida consumida, sin embargo los triglicéridos séricos, que se elevan por consumo de alco-
hol, parecen ser mas bajos en individuos que toman cerveza, lo que seria un dato a favor de esta
bebida en comparacion con otras bebidas alcohdlicas.

La homocisteina es un factor de riesgo cardiovascular que se eleva por consumo de diversas
bebidas alcohdlicas, pero no por el consumo moderado de cerveza. Segun diversos autores, el
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contenido en vitamina B6 de la cerveza ayuda a mejorar la situacién en esta vitamina y es uno de
los factores que contribuye a evitar elevaciones indeseables de homocisteina. También el aporte de
magnesio y cromo de la cerveza puede contribuir a su accion antiarritmica y en la mejora de la sen-
sibilidad a la insulina, respectivamente.

Aunque hay muchos menos datos sobre estudios realizados en mujeres o sobre la influencia del
alcohol en los factores de riesgo cardiovascular en poblacion femenina, los resultados obtenidos
parecen indicar que, en mujeres, puede hacer falta una cantidad menor de alcohol para conseguir
un beneficio sanitario y una proteccion en relacion con los factores de riesgo cardiovascular.

Es indudable que no se puede animar a una persona que no acostumbra a beber cerveza a consu-
mirla para mejorar su salud, y que a las mujeres que tienen consumos excesivos (> 10% de la ener-
gia a partir del alcohol) convendria animarlas a modificar este habito, pero también es cierto que el
consumo moderado de cerveza es totalmente defendible, encaja dentro del contexto de una ali-
mentacién sana y puede asociarse con diversos beneficios fisicos y psiquicos.

En poblacién femenina puede ser una alternativa valiosa en comparacion con la eleccion de otras
bebidas de mayor grado alcohdlico o alto contenido en fosforo.

Aunque no se puede clasificar un alimento/bebida como "bueno” o "malo" dado que lo Gnico que
se puede juzgar es la dieta total, en ese contexto global la cerveza tiene un lugar digno de ser res-
petado, pero no se debe olvidar que la dieta siempre puede ser mejorada. En una alimentacion
correcta la cerveza es un placer y se asocia con beneficios a todos los niveles.
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La cerveza sin alcohol, sus propiedades

DR. JEsUs ROMAN /

DR. ANTONIO VILLARINO

Sociedad Espafiola de Dietética
y Ciencias de la Alimentacion
(SEDCA)

"La cerveza sin alcohol es altamente hidratante y sana.
Por su bajo contenido en sodio puede ser incluida
en la dieta de personas con hipertension arterial”

La cervezasin alcohol es un producto relativamente nuevo en el mercado que satisface las necesidades
de determinados consumidores que desean disfrutar de una bebida refrescante como es la cervezay
no quieren o no pueden tomar alcohol.En su breve historia, los fabricantes se han adaptado con rapi-
dez alademanda del mercado mejorando en este tiempo tanto la presentacion del producto como su
sabor y capacidad de hacer espuma, asi como reduciendo al méximo su contenido en alcohol.

La legislacion espafiola entiende por cerveza sin alcohol aquélla que tiene una graduacion alcoholi-
camenor del 1% en volumen, incluida la tolerancia admitida para la indicacion del tal grado alcoh6-
lico volumétrico.

La cerveza sin alcohol es una bebida altamente hidratante y sana. Un botellin de cerveza "sin" al dia
aporta 10 mg de calcio, potasio y muy poco sodio, por lo que puede estar incluido en la dieta de
aquellas personas que padecen hipertension arterial.

La hipetension arterial afecta actualmente al 15-30% de la poblacion espafiola y esta considerada
como uno de los principales factores de riesgo de enfermedad cardiovascular. La cerveza sin alcohol
posee, ademas de un alto contenido en agua (95%), acido félico, que contiene cantidades variables
de compuestos fendlicos con efectos antioxidantes que contribuyen a prevenir estas enfermedades
cardiovasculares. Un botellin de cerveza "sin" al dia aporta el 10% de las necesidades de écido fdlico.

Ademas, la cerveza sin alcohol apenas tiene calorias (14 Kcal/100 ml). Contiene tres veces menos calo-
rias que un refresco y tiene menos calorias que una racion de fruta. Por esta razon, la cerveza "sin"
puede ser una opcion muy recomendable en dietas de adelgazamiento.

La cerveza "sin" puede ayudar a los mayores a evitar la deshidratacién

frecuente a estas edades

Laalimentacion en las personas mayores juega un papel fundamental en el organismo que tiene sus
procesos anabdlicos mermados por la edad. Con los afios se produce una disminucion progresiva de
los mecanismos homeostaticos que contribuyen a mantener el balance hidrico del organismo,
haciendo mas facil la deshidratacion. Algunas personas manifiestan un insuficiente sentido de la sed,
pasando demasiado tiempo sin ingerir liquido.

Por este motivo, la cerveza sin alcohol puede ser una bebida refrescante de eleccién en las perso-
nas mayores, pues ademas de ser hidratante, su aspecto y sabor recuerda a bebidas de mayor gra-
duacién que fueron consumidas con mas frecuencia en edades jovenes. Ademas, la cerveza sin
alcohol es hipotonica e hiposodica, por lo que no crea problemas para la hipertension, comdn en
estas edades.
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Otra de las enfermedades frecuentes en las personas mayores es el Alzheimer, un tipo progresivo de
demencia en la que las células nerviosas se degenerany el cerebro muestra sefiales de desgaste. Los
pacientes,en muchas ocasiones, muestran rechazo a algunos alimentos, incluso al acto de comer. Asi,
el consumo moderado de cerveza "sin" puede elevar el aporte calérico de la dieta del enfermo ade-
maés de aportar &cido félico, salvo que el paciente muestre alteraciones de glucosa o insulina,en cuyo
caso habra que valorar la pertinencia de esta bebida.

La cerveza sin alcohol puede ser consumida por las mujeres en estado de gestacion

El estado nutricional de la mujer embarazada, antes y después del embarazo es determinante para
la prevencion de distintas enfermedades en el bebé. Cada vez es mayor el acuerdo sobre el papel que
el &cido folico puede jugar en la prevencion de las malformaciones del tubo neural,y concretamen-
te, de la espina bifida. Las reservas agotadas de acido folico deberan ser recuperadas también antes
del embarazo, por lo que la suplementacién con este nutriente o el consejo dietético para lograrlo
debera efectuarse con antelacion.

Durante el embarazo crece el volumen total de fluido extracelular, con la consiguiente retencion de
liquidos y el aumento del volumen sanguineo. La mujer embarazada debe asegurarse una suficien-
te ingestion de liquido especialmente en situaciones de temperaturas altas o sudoracion excesiva.En
este sentido, el consumo moderado de cerveza sin alcohol, ademas de aportar gran cantidad de
agua, contribuye a suministrar acido folico en cantidades variables (20-25 microgramos por litro) asi
como fésforo, potasio y magnesio.

Durante la lactancia, el mantenimiento adecuado del organismo materno y la produccion de leche
requieren un incremento de la ingestion hidrica, algo que se vera reflejado en el aumento de la sed.
El consumo moderado de cerveza sin alcohol puede considerarse inocuo y aporta mayor diversidad
de sustancias nutritivas que muchos refrescos industriales.

Es necesario que los consumidores (especialmente las mujeres embarazadas o lactantes y aquellos
aquejados de enfermedades hepaéticas) elijan con detenimiento lamarcay la cantidad de cervezasin
alcohol que consumen, dado que en el mercado coexisten productos de diferente procedencia
cuyos contenidos de alcohol pueden oscilar desde el 0% hasta el 0.6%.

En conclusion...

La cerveza sin alcohol, segtin datos de la Asociacion de Cerveceros de Espaiia, representa el 7% del
consumo total de cerveza, siendo la cuota de mercado mas alta de toda Europa. Aunque se trata de
un producto relativamente nuevo, la cerveza sin alcohol se presenta como una bebida con una clara
proyeccion de futuro que satisface las necesidades de determinados consumidores que no pueden
0 no quieren tomar alcohol.
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Cerveza y salud cardiovascular

DRA. ASCENSION MARcOS /

DrA. MARCELA GONZALEZ-GROSS
Instituto de Nutricion y
Bromatologia. Centro Superior
de Investigaciones Cientificas
(CSIC)-Universidad
Complutense de Madrid (UCM)

"Ademas del efecto cardioprotector descrito para
cantidades moderadas de etanol, los

micronutrientes contenidos en la cerveza podrian actuar
como protectores del sistema cardiovascular”

En los afios cincuenta, algunos investigadores de la Universidad de Minnesota observaron que la
incidenciay la mortalidad por enfermedad cardiovascular era mucho mas elevada en los EE.UU.que
en otros paises en teoria mas desfavorecidos, en especial de la cuenca mediterranea. La finalidad del
estudio de los siete paises (Seven Countries Study) fue la de encontrar factores de estilo de vida que
pudieran conducir a la enfermedad coronaria. Con este objetivo, estudiaron 12.723 varones con
edades comprendidas entre 40 y 59 afios a lo largo de 10 afios. Entre otros, los resultados obtenidos
por Keys (1980) sentaron las bases de los trabajos posteriores que se han realizado a lo largo de
estas dos ultimas décadas, en los que se ha demostrado que un consumo moderado de alcohol
reduce el riesgo de mortalidad por enfermedad cardiovascular, en especial por enfermedad coro-
naria, lo que conduce a un trazado en forma de U de la curva de riesgo (Cleophas, 1999; Rimm et al,
1999 (Figura 1). Este consumo moderado conduce a un aumento de los niveles de HDL-colesterol
(Kannel & Ellison, 1996) y a una reduccién de la agregacion plaquetaria (Zhang et al, 2000), aunque
en ambos casos los mecanismos todavia no estan del todo esclarecidos.

En el caso de la cerveza, cabe destacar su valor nutricional afiadido al contener unas cantidades
apreciables de vitaminas del grupo B, en especial de riboflavina (B2), piridoxina (B6), folato y cia-
nocobalamina (B12) (Gonzalez-Gross y col, 2000). Estas cuatro vitaminas estan implicadas en el
metabolismo de la homocisteina, un aminoacido que no se encuentra en la dieta y que Unica-
mente se forma como producto intermedio del ciclo de la metionina. La deficiencia de estas vita-
minas, en especial de folato (Pietrzik & Bronstrup, 1997), conlleva una elevacién de los niveles
plasmaticos de homocisteina. El incremento de homocisteina en plasma por encima de 10 pmol/I
se considera un factor de riesgo cardiovascular independiente (Boushey et al, 1995). Aungue los
mecanismos de accién de la homocisteina sobre el endotelio vascular tampoco estan del todo
estudiados, se sabe con certeza que potencia la accion de otros factores de riesgo ya presentes
(Pietrzik & Bronstrup, 1997).

Ademas, el consumo moderado de cerveza, establecido recientemente por nuestro grupo de tra-
bajo en 250 ml/dia para mujeres y 500 ml/dia para hombres (Gonzalez-Gross et al, 2000) también
contribuye en un 8 y 16% respectivamente, a las ingestas recomendadas de magnesio. Este mine-
ral juega un papel esencial en la salud cardiaca, observandose arritmias cuando este micronutrien-
te es deficitario (Ma et al, 1995).

Por tanto, en el caso de la cerveza, resulta interesante que junto al efecto cardioprotector que se ha
descrito para cantidades moderadas de etanol en adultos sanos, los micronutrientes que se
encuentran en mayor proporcion ejerzan una posible accién sinérgica de proteccion del sistema
cardiovascular, algunos de cuyos aspectos requieren aun de una mayor investigacion.
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Las nitrosaminas en la cerveza

DRrA. MARIA IZQUIERDO-PULIDO

Profesora de Nutriciony
Bromatologia. Universidad de

Barcelona, Espafia

Las nitrosaminas son unas sustancias quimicas que fueron descritas en la literatura cien-
tifica hace unos 100 afios, pero no recibieron demasiada atencion hasta mediados de los
afios cincuenta. En 1956 dos cientificos britanicos, Barnes y Magee, sefialaron que la N-
nitrosodimetilamina (NDMA) podia ser la responsable de la formacién de tumores hepa-
ticos en ratas. Este descubrimiento llevé a que se investigara la capacidad carcinogénica
de otras nitrosaminas. Aproximadamente 300 de estos compuestos han sido estudiados
y en un 90% de los casos se ha podido demostrar, en una amplia variedad de animales de
experimentacion, que son sustancias mutagénicas y carcinogénicas. Ademas, esta carci-
nogenicidad de las nitrosaminas presenta una caracteristica concretay es que es érgano-
especifica. Asi, por ejemplo, la NDMA es principalmente un carcinégeno hepatico en la
rata mientras que la N-nitrosometilbenzilamina, en la misma especie animal, tiene por
organo-diana el es6fago. Numerosos factores influyen en esta especificidad y actual-
mente no se puede concretar cual de ellos es el mas determinante.

A principios de los afios 70 se produjeron en granjas noruegas numerosos casos de ani-
males con trastornos hepaticos, e incluso cancer. Los trabajos de investigacion revelaron
que todos los animales afectados habian consumido harinas de pescado, en concreto de
arenque, que habian sido conservadas con cantidades relativamente elevadas de nitrito
sédico. Estudios posteriores demostraron que estas harinas de pescado contenian canti-
dades importantes de NDMA, el mismo compuesto que Barnes y Magee habian sefialado
como un potente carcindgeno una década atras. La NDMA se habia formado en la harina
de pescado como resultado de una reaccion quimica entre la dimetilamina, una amina
que se encuentra frecuentemente en las harinas de pescado, y un agente nitrosante cuyo
origen era el nitrito sddico. Este hallazgo fue crucial ya que si las nitrosaminas se podian
formar en las harinas de pescado, no se podia descartar que también se formaran en los
alimentos. La rapida evolucion de técnicas analiticas fiables durante los afios 70 y 80 per-
mitié analizar de forma precisa la presencia de nitrosaminas en numerosos alimentos y
bebidas y conocer en qué cantidades se podian encontrar. Es importante destacar que
estas sustancias se pueden formar con cierta facilidad en los alimentos por dos razones:
(1) los precursores, aminas y agentes nitrosantes, se pueden encontrar cominmente en
los alimentos y (2) la relativa facilidad con que se puede dar la reaccion quimica de for-
macion de estas sustancias. El conocimiento de las condiciones de formacion de las nitro-
saminas ha permitido aplicar medidas tecnoldgicas para prevenir o reducir la formacion
de estas sustancias. Asi, la mayoria de los alimentos susceptibles de contener nitrosami-
nas (cervezas, productos curados, bacon, etc) contienen actualmente cantidades mucho
mas bajas de estas sustancias que de las que se encontraron hace unas décadas.

En el caso concreto de las cervezas, entre los afios 1979 y 1980, se publicaron varios estu-
dios en los que se sefialaban que estas bebidas podian contener cantidades relativa-
mente importantes de NDMA. Posteriores investigaciones demostraron que esta nitrosa-
mina no se formaba durante el proceso de elaboracion de la cerveza, sino durante el
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secado directo de la malta cervecera. La malta es la cebada germinada y es la materia
prima basica para la obtencion de la cerveza. Se pudo establecer que la formacion de
NDMA era el resultado de la reaccion entre 6xidos de nitrégeno, generados durante la
combustion, y las aminas presentes en la malta. La industria cervecera trabajé rapida-
mente para reducir los niveles de NDMA en cerveza. La medida mas efectiva fue la con-
version de los secaderos directos a indirectos, en los que no existe un contacto directo
entre la combustion y la malta. Con estos sistemas indirectos, los productos de combus-
tién no se incorporan en el aire de secado y la formacion de nitrosaminas se reduce
extraordinariamente. También, es una practica comun, afiadir ademas en el aire de seca-
do diéxido de azufre, que es un potente inhibidor de la reaccion de nitrosacion, para
reducir ain mas la formacién de nitrosaminas.

La figura 1 ilustra la importante reduccion en las cantidades de NDMA en cervezas que se
ha producido como resultado de la aplicacion de estas medidas tecnoldgicas durante el
secado de la malta. Asi, antes de los afios 80, en las cervezas americanas se detectaban
valores que oscilaban entre no detectado a 14 mg/Kg (media 6 mg/Kg). Tras la implanta-
cién de las medidas correctoras, los niveles se redujeron entre no detectado y 0.7 mg/Kg.
Estudios recientes, tanto en EEUU como en Europa, demuestran que las concentraciones
de NDMA son aproximadamente entre el 1 y el 5% de lo que eran hace 20 afios.
Actualmente, la mayoria de cervezas que se consumen en nuestro pais presentan unos
valores de NDMA muy por debajo de 0.5mg/Kg.

Aunque esta bien establecido que las nitrosaminas actian como potentes carcindgenos
en animales de experimentacion, s6lo existen evidencias indirectas de que las nitrosami-
nas actian también como carcinégenos en humanos. El caso mas claro es la relacion cau-
sal entre tabaco y cancer, ya que durante la combustion del tabaco se originan potentes
sustancias carcinogeénicas, siendo las nitrosaminas un grupo importante de las mismas.
Otro punto por resolver, es el riesgo real de cancer por la exposicién diaria a las nitrosa-
minas de origen alimentario. En 1981, la Academia Nacional de las Ciencias de EEUU
(NAS) estimo que la exposicion per capita a nitrosaminas presentes en los alimentos era
de 1 mg. Actualmente se estima que la exposicion diaria se ha reducido a unos 0.1 mg per
capita, gracias principalmente a las medidas de prevencidn que se han ido aplicando en
los pasados veinte afios. En contraste, la misma NAS estima que la exposicion al tabaco
representa unos 17 mg de nitrosaminas por dia, aunque el uso de los filtros ayuda a redu-
cir la exposicion a estas sustancias cancerigenas.

De todas formas, sigue siendo muy dificil evaluar el riesgo real de cancer por exposicion
diariaa unos 0.1 mg de nitrosaminas. La misma dificultad existe para evaluar el riesgo por
exposicion a cantidades minimas de otras sustancias, potencialmente carcinogénicas,
presentes también en los alimentos como aflatoxinas, benzopirenos o aminas heteroci-
clicas. Desgraciadamente, nuestro conocimiento actual no nos permite responder estas
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preguntas de forma satisfactoria, pero avances cientificos futuros daran, sin duda, mejo-
res soluciones. No obstante, actualmente, y gracias a los avances en las investigaciones
cientificas y a la tecnologia que utiliza la industria cervecera, se pueden saborear cerve-
zas con cantidades casi despreciables de nitrosaminas.

Articulo realizado en colaboracion de Richard A. Scanlan, Dean of Research Emeritus and
Professor of Food Science, Oregon State University, Oregon, EE.UU.
Izquierdo-Pulido M, Barbor JF, Scanlan RA. N-Nitrosodimethylamine in Spanish beers. Fd

Chem Tox 1996; 34: 297-99.

Kellner V. Determination of the N-nitrosamine content of beer and malt. A collaborative
trial. J Inst Brewing 2000; 106: 5-6.

Lijinsky W. N-Nitroso compounds in the diet. Mutat Res 1999; 443: 129-38.

Scanlan RA.Volatile nitrosamines in foods — an update. In Food Flavors: Generation, analy-
sis adn process influence. Charalambous G (ed). Elsevier Science: New York. 1995.
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La industria cervecera contribuye a la

defensa del medio ambiente

FeLIPE SAN JUAN GARCIA

Presidente de Ecovidrio

"La industria cervecera es pionera en cuanto a su capacidad de
evitar que sus envases dafien el medio ambiente"

Compatibilizar bienestar material y calidad ambiental se ha convertido hoy en el gran reto de la
sociedad. Por ello, ya algunos industriales miden sus resultados no sélo en términos econémicos,
sino también con respecto a su contribucion para la mejora social y medioambiental de su entor-
no.Es un concepto avanzado de gestion, que se denomina desarrollo sostenible, en el cual laindus-
tria cervecera cree y basa todas sus actividades. Su objetivo no es solo el desarrollo econémico, sino
el mas completo de conseguir, ademas, la mejora en calidad de vida que representan el progreso
social y el cuidado del entorno en que viven todas las personas afectadas directa o indirectamente
por su actividad.

Entre las multiples vertientes que tiene el esfuerzo medioambiental de la industria cervecera, des-
taca la de evitar que los envases puestos en el mercado contaminen el entorno en el que vivimos.
Por ello siempre ha estimulado la venta de la cerveza a través del envase reutilizable, aquél que
requiere el pago de una fianza que se devuelve cuando el envase, después de haber sido utilizado,
retorna al fabricante para ser reutilizado, por supuesto, con garantia higiénica total. Gracias a esta
politica, hoy la industria cervecera ha logrado que el 62% de sus ventas se realicen en envases reu-
tilizables que, después de utilizados, vuelven a sus fabricas, asegurando asi que no contaminan el
entorno de los ciudadanos que disfrutan del placer y beneficios para la salud que aporta la cerveza
a su vida cotidiana.

Sin embargo,y respondiendo a las demandas de estos mismos ciudadanos, el 38% de la cerveza se
vende en envases no retornables, es decir,aquéllos que una vez consumida la cerveza no vuelven al
fabricante.Y aqui es donde encaja la actividad de Ecovidrio, un Sistema Integrado de Gestion crea-
do al amparo de la Ley de Envases y Residuos de Envases de 1997, en el cual la industria cervecera
contribuye financieramente y ostenta su presidencia.

El objetivo de Ecovidrio es lograr que el méaximo de los envases de vidrio no retornables que se
ponen en el mercado sean recuperados y reciclados en envases con las mismas caracteristicas que
los originales. Para lograr esto, Ecovidrio tenia situados 72.100 contenedores en méas de 7.000 muni-
cipios a finales del 2000 y su objetivo para el 2001 es de afiadir 13.000 mas. A través de su organi-
zacion de 14 plantas de recuperacion, seleccion y tratamiento, consigue que ya hoy un tercio de
todos los envases no retornables se recuperen y reciclen. Aunque, indudablemente, Ecovidrio ha
sido creado y esta organizado para, en el menor plazo posible, lograr que la mayoria de los envases
no retornables vuelvan a nuestras fabricas sin afectar negativamente nuestro entorno.

En otras palabras, hoy ya se puede considerar a la industria cervecera como pionera en cuanto a su
capacidad de evitar que sus envases dafien el medio ambiente, ya que el 73% de los mismos vuel-
ven a sus fabricas en estos momentos, sea por la via del reutilizable o por la recuperacion y recicla-
do que realiza Ecovidrio. Pero su ambicion es que en los proximos afos la mayoria del 27% restan-
te también lo haga.
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Jovenes y alcohol

CARLOS MALO DE MOLINA

Presidente de Sigma Dos

"El modo de consumo de la cerveza es claramente
diferente al resto de bebidas alcohdlicas.
La cerveza se consume preferentemente a la hora del aperitivo"

El consumo de alcohol entre nuestros jévenes es un tema que siempre ha preocupado y hacia
el que se han adoptado distintas iniciativas, tanto desde la Administracion como desde diver-
sas asociaciones y organizaciones. En este sentido, Sigma Dos ha realizado un estudio socio-
I6gico sobre los jovenes y el alcohol del que se obtienen importantes informaciones acerca
de la préactica de consumo de las bebidas alcohdlicas entre los jovenes espafioles. De este
estudio se desprende con bastante claridad la desvinculacion del consumo de cerveza sobre
el alcoholismo juvenil.

Una de las primeras conclusiones que se extraen de esta investigacion es la distincion que se
hace entre lo que podriamos llamar distintos tipos de bebidas alcohdlicas. Existe un compor-
tamiento desigual y claramente diferenciado en el habito de consumo de la cerveza frente a
los habitos de consumo de las bebidas de alta graduacion o combinados.

En coherencia con otros estudios de la Agencia Antidroga de la Comunidad de Madrid y de la
Oficina del Defensor del Menor, de los resultados de la investigacion realizada por Sigma Dos
se deduce que la cerveza es la bebida alcohdlica menos prevalente entre los jovenes y ado-
lescentes, que manifiestan su preferencia por bebidas de alta graduacion mezcladas con
refrescos. Incluso la preferencia por las bebidas de graduacién media como el vino o el ver-
muth es superior a la de la cerveza, por la que s6lo se decanta un 9% de los jovenes entrevis-
tados.

En este mismo sentido se desarrolla un nuevo dato, el consumo de cerveza es mas bajo entre
los jévenes que empiezan a consumir alcohol, entre 16 y 20 afios, que entre los mas adultos.
Al contrario de lo que ocurre entre las bebidas de alta graduacion, que tienen un consumo
superior entre los mas jovenes.

El modo de consumo de la cerveza es claramente diferente al del resto de bebidas alcohdli-
cas. La cerveza se consume preferentemente a la hora del aperitivo, indistintamente en dias
laborables y fines de semana. Los lugares mas frecuentes son los bares, cafeterias y en el
hogar, en compafiia tanto de amigos como de familiares.

Por el contrario, el consumo de las bebidas de alta graduacion y combinados esta vinculado
con los fines de semana, las noches, los pubs y discotecas, y bajo la compafiia de amigos,
excluyendo el caracter familiar que pueda tener el consumo de cerveza. El actual fendmeno
denominado "botellon", que es el consumo de alcohol en la calle, también esta vinculado
mayoritariamente a los combinados, bebidas de alta graduaciéon y al calimocho (vino con
refrescos).
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El estudio sefiala claramente que las pautas de consumo de la cerveza se asocian a las de las
bebidas refrescantes. Las razones del consumo de cerveza de los jévenes se encuentran en las
propias caracteristicas organolépticas del producto (su sabor) y su poder refrescante,y no en
su precio o accesibilidad.

Como bebida, la cerveza esta posicionada entre los jévenes, como una "popular bebida
veraniega que apaga la sed"; ademas es percibida como "refrescante" y "apetecible” por el
45% de los jévenes, y no como una bebida alcohdlica que "dé marcha”, opinién que sélo
comparte el 2%.

Estas formas de consumo tan diferenciadas entre la cerveza y el resto de bebidas alcohdlicas,
permiten limitar la incidencia que el consumo de cerveza pueda tener en el alcoholismo juve-
nil, pues las distintas investigaciones vienen a coincidir en conceder un mayor protagonismo
a las bebidas de més alta graduacion y combinados.

No obstante, es necesario inculcar una educacién en el consumo de alcohol como una buena
politica de prevencion para evitar los problemas derivados de su abuso y frenar la incidencia
del alcoholismo juvenil.
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Un dedo de espuma, dos dedos de frente

JORGE HINOJOSA

Secretario General de la Unién

de Consumidores de Espafia-
UCE

Materiales de la campafia
“Un dedo de espuma, dos
dedos de frente” 2000-2001

Venimos asistiendo durante los Gltimos afios a un cambio trascendental tanto en el orden
economico, politico como social. En este sentido, de la satisfaccion de las necesidades
bésicas de los consumidores hemos pasado al consumo de otros muchos productos, sin
que por ello haya perdido vigencia la importancia del conocimiento cabal de los mismos.
Igualmente cabe destacar en este aspecto las transformaciones que en el orden del sec-
tor de produccidn de bienes, productos y servicios se ha producido, asi como en las for-
mas mas modernas de distribucion.Y como cuestion final, la asuncion por parte del con-
sumidor de una responsabilidad en orden a la libre elecciéon de los productos que
adquiere asi su verdadero rango como derecho fundamental de los consumidores y
usuarios en un entorno de mercado abierto, competitivo y mas complejo para el consu-
midor.

Asi, debemos pues conceptuar que la informacién se constituye como un presupuesto
bésico para el correcto ejercicio del derecho de eleccion.

Y como quiera que el consumidor, aunque lo pretendiese, no puede adquirir un conoci-
miento cabal de todos los productos, se hace necesario de un lado que los procesos de
produccién y la utilizacion de las materias primas se adecue a un proceso normalizado,
estandarizado que persiga la seguridad y calidad del producto, y de otro lado, la aporta-
cion social del individuo a través de las asociaciones de consumidores con el objeto de
poder plantear sus justas reivindicaciones para el justo equilibrio del mercado.

Asi, la informacion y las asociaciones de consumidores juegan un papel determinante en
orden a promover un consumo responsable de cuantos productos se presentan en el
mercado, de un lado para evitar riesgos para su salud y de otra parte para un mayor dis-
frute del producto.

Y por ultimo, las nuevas tendencias, al menos las que consideramos mas eficientes, nos
obligan a establecer mecanismos de cooperacion entre todas las partes que intervienen
en el proceso, desde la elaboracion de la materia prima, la industria, la distribucion en un
sentido amplio y los consumidores, para dar mayor transparencia y credibilidad al mer-
cado de los productos puestos a disposicion del consumidor.

Campafia“Un dedo de espuma, dos dedos de frente”

En la direccién anteriormente apuntada, las entidades Cerveceros de Espafia, la
Federacién Espafiola de Hosteleria y Restauracion (FEHR) y la Unién de Consumidores de
Espafia-UCE se propusieron iniciar una serie de actividades que tuviera en el marco de
una actuacion mas global al menos dos objetivos:

1.- De un lado, el conocimiento por parte de los ciudadanos, y en particular los jovenes, de las
caracteristicas que conforman el producto cerveza. Desde su condicion de producto
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natural, de baja graduacion alcohdlica, que se encuentra no s6lo dentro de los patro-
nes de dieta mediterranea, y por tanto beneficioso para la salud, sino que también se
conceptla como bebida asociada a pautas de consumo moderado, vinculado con el
llamado aperitivo y otras manifestaciones sociales ampliamente aceptadas. En defini-
tiva, el dar a conocer el "manual de instrucciones" de este producto.

2.- De otro lado, incidir en un sector de poblacidn, como es el joven mayor de dieciocho
afios, para que conjuntamente con el manual de instrucciones conozca y se haga mas
responsable, desde la educacion, de la importancia del consumo responsable o
moderado. Asi, con apelaciones a la responsabilidad de los jovenes, establecer bajo
qué condiciones el producto cerveza actla beneficiosamente sobre la salud, y cuan-
do se produce una distorsién tanto desde el punto de vista sanitario como social. A la
vez que contribuir de manera genérica a una educacion que combata actitudes que
todos lamentamos.

Especial mencion al Cédigo de Autorregulacién Publicitaria

Especial mencién merece la publicidad de bienes, productos y servicios. No cabe duda
que una de las fuentes principales de conocimiento de muchos productos nos viene
dado por la publicidad de los mismos.

E igualmente la innovacién no sélo tecnoldgica, sino también la intelectual, permite
modernizar permanentemente los mensajes haciéndolos mas eficaces desde el punto de
vista comercial que persigue.

Por otro lado, las legislaciones en materia de publicidad suelen por lo general llegar tarde
a las nuevas exigencias que desde el punto de vista del consumidor se puedan plantear.

Asi, y desde la misma aportacion a la educacion del consumidor que la actuacion con-
junta de Cerveceros de Espafia y la UCE han venido promoviendo, hay que sefalar el
acuerdo "pionero” en Espafia de un Codigo de Autorregulacion Publicitaria en materia de
cerveza. Ademas del propio cumplimiento de las normas legales y administrativas vigen-
tes en materia de la publicidad de la cerveza en los medios de comunicacién, Cerveceros
de Espafia y la Unién de Consumidores de Espafia-UCE firmaron en 1995 este acuerdo,
recientemente revisado, para expresar la voluntad comun para el ejercicio responsable
de una actividad comercial,como la publicidad, especialmente en ambitos como el de los
menores, que requieren una especial atencion, y la suma de esfuerzos por parte de todos
los actores implicados.

La esencia de este Cédigo se podria resumir como el mejor exponente del adelanto a las
necesidades de los ciudadanos desde el acuerdo de quienes son los protagonistas del
mercado, esto es, los productores de cervezay los consumidores.
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Exito del mismo que hoy corroboran dos elementos:

a) El mismo, una vez revisado tras cinco afios de vigencia y cumplimiento, se hara extensible
al resto de asociaciones de consumidores de Espafia a través del Consejo de Consumidores y
Usuarios, con el apoyo expreso de la Administracion Publica a través del Instituto Nacional de
Consumo. Ademas, esta iniciativa de actualizacion del Codigo es coherente con las directrices
sobre autorregulacion publicitaria formuladas a distintos sectores econémicos por la
Direccion General de Sanidad y Consumo de la Comisién Europea. El codigo recoge la adap-
tacion de determinadas observaciones y su ampliacion de otros supuestos inicialmente no
contemplados,dando un paso mas en pro del compromiso social del sector cervecero.En este
sentido se hacia necesario definir ciertos aspectos relacionados con la obligatoriedad de la
insercion del mensaje de consumo responsable en todas las comunicaciones comerciales:
tamafio del mensaje, ubicacion y tiempo de exhibicion en los spots publicitarios de TV.
Asimismo, también era conveniente afiadir algunas medidas que prohibieran mas expresa-
mente las actividades publicitarias y promocionales dirigidas a menores, asi como a conduc-
tores.

b) El interés que ha despertado en otros productores de bebidas alcohdlicas que apelan tam-
bién a pautas de consumo moderado.

En este sentido, conviene resaltar que el objetivo del Codigo era hacer una referencia expre-
sa a dos circunstancias que conviene recordar:

- Lainfancia, donde el empefio del Codigo era evitar publicidad sobre un segmento de pobla-
cion al que no consideramos apto para el consumo de bebidas alcohdlicas, evitando la publi-
cidad en horarios propicios para ellos.

- Los jovenes y su relacion con las actividades del motor, estableciendo claramente un com-
promiso de no asociacion de las bebidas con la conduccion, contribuyendo a una educacion
"social" hoy defendida por todos.

Y fruto de la transparencia a la que hemos hecho referencia, en esta nueva etapa se procede-
ra a la constituciéon de una comisiéon de seguimiento del acuerdo de autorregulacion, que
desde la igualdad de las partes firmantes vele por una correcta aplicacion del mismo, esta-
bleciendo los mecanismos adecuados para la resolucion de las controversias que en aplica-
cion del mismo se puedan plantear.
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Responsabilidad Social. Alcohol y Conduccidn

CARLOS MUNOZ-REPISO IZAGUIRRE

Director General de Tréfico.

Ministerio del Interior

Publicidad de la campafia

“La carretera te pide sin”

"Alcohol y conduccién son incompatibles,
por lo que instamos al consumidor de cerveza
a decantarse por la“sin”a la hora de conducir"

En Espafia es absolutamente corriente beber un vaso de vino en las comidas o verse con un
amigo y acudir a una cafeteria a tomar una cerveza. Efectivamente la cerveza es una agrada-
ble bebida de caracter social, aunque no hay que olvidar que contiene un cierto grado de
alcohol.

A pesar de que su graduacion es baja, alrededor de cinco grados, la cantidad que se ingiere
puede ser superior a la que corresponde a otras bebidas también alcohdlicas, por lo que en
funcién a dicha cantidad el alcohol puede interferir en la conducta habitual de una persona
y, por tanto, en su capacidad de conduccion.

La seguridad en la carretera es una de nuestra prioridades, pues el principal problema de tra-
fico es el de los accidentes. La cerveza no debe considerarse un refresco sin mas, puesto que
dentro de ese liquido dorado y espumoso, se puede esconder un peligro para la conduccion
que esta Direccion General ha querido resaltar en multiples ocasiones.

Sin embargo, hace ya varios afios que existen en el mercado desde cervezas muy bajas en
alcohol, hasta aquellas que contienen una graduacién de alcohol igual a cero.

Si alguien es aficionado a la cerveza y desea conducir, mi recomendacion es que beba alguna
de las que he citado en el parrafo anterior. Comprobar su graduacion alcohdlica es facil, toda
vez que la misma debe figurar expresamente en el envase. Su sabor es agradable y sus efec-
tos negativos pocos o inexistentes.

Precisamente un ejemplo de que hasta el propio sector cervecero lo tiene claro a este res-
pecto es la campafia publicitaria "La carretera te pide sin" que cuenta con la colaboracién de
esta Direccion General.

Se trata de una iniciativa pionera que muestra el compromiso de los productores y que reco-
noce que el alcohol y la conduccién son incompatibles, instando al consumidor de cerveza a
decantarse por la cerveza sin alcohol.

Con todo, si se opta por algun tipo de cerveza con alcohol, es decir, de las no tratadas para eli-
minar el alcohol generado por la fermentacion, es recomendable limitar su consumo a canti-
dades reducidas, recordando siempre la recomendacién de esta Direccion General; por favor:
"si bebe, no conduzca".
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Alcohol, jovenes y conduccidn

I-.\. ﬁ\i A

PRrOF. DR. VICENTE Diaz LOPEZ
Catedratico Universidad
Carlos Ill de Madrid

Portada del estudio “Alcohol,

joévenes y conduccion”

"El consumo irresponsable de alcohol entre los jovenes se debe
principalmente al consumo de bebidas de alta graduacion”

El nimero de accidentes de tréfico en los jovenes ha registrado un aumento en los Ultimos afios
Yy, en consecuencia, la preocupacion social se acrecienta progresivamente. Pese a que los acci-
dentes en la carretera pueden deberse a multitud de factores, lo cierto es que buena parte del
riesgo de sufrirlos aumenta cuando se han ingerido bebidas alcohdlicas. Si a este detonante le
unimos un consumo irresponsable y la inconsciencia propia de los jévenes cuando salen a
divertirse con sus amigos en su tiempo libre, la ingesta de bebidas alcohdlicas por parte de los
jovenes al volante durante el fin de semana se convierte en un claro riesgo para su seguridad.

En este sentido, la Universidad Carlos lll quiso desde su experiencia, conocimiento, y respon-
sabilidad educativa, contribuir a investigar y analizar el tipo de bebida preferida por los jove-
nes durante las noches del fin de semana y su relacién con la conduccion, asi como sus habi-
tos reales de consumo. Para ello, la Universidad Carlos Ill realizé un exhaustivo analisis de la
situacion con el objeto de que Autoridades, educadores y organismos competentes en la
materia enfoquen y adecuen sus recomendaciones a la verdadera forma de consumo de alco-
hol de los jovenes.

El resultado fue la elaboracién, en colaboracion con el Real Automovil Club de Espafia, del
pormenorizado estudio "Alcohol, Jévenes y Conduccién”, en el que se analizaron e investiga-
ron en profundidad los habitos de consumo de alcohol de los jévenes en los momentos en
los que con una mayor facilidad pueden verse envueltos en un consumo irresponsable.

El estudio arrojo datos esclarecedores sobre cuéles de los tres tipos de bebidas que fueron
sometidas a“examen”hacen que el nivel de alcoholemia de un joven sea mayor o menor. Las
conclusiones del Estudio nos permitieron afirmar que el mayor coeficiente de responsabili-
dad en el consumo irresponsable de alcohol en los jovenes corresponde a las bebidas desti-
ladas (88%), un 7,4% a las bebidas de graduacion media y Gnicamente un 4,6% a la cerveza.
Los datos recogidos por la investigacion que llevamos a cabo en la Universidad Carlos Ill nos
mostraron ademas como las bebidas preferidas por los jovenes en las noches del fin de sema-
na son las destiladas de alta graduacion. S6lo un 7,8% de los encuestados aludié a la cerveza
como la primera en sus preferencias.

Se detectaron también diferencias sustanciales entre aquellos jovenes que beben exclusiva-
mente cerveza, y aquellos que Unicamente beben destilados durante la noche del fin de
semana. Los primeros declararon consumir una Unica cerveza durante la noche, mientras que
los jovenes que beben solo destilados toman en su mayoria tres 0 mas consumiciones.

Para poder estudiar el grado de alcoholemia que alcanza un joven en funcion del tipo de
bebida alcohdlica que consume y analizar la responsabilidad de los destilados, el vino y la
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cerveza, el estudio “Alcohol, Jovenes y Conduccion” incluyd la elaboracion de una Tabla de
alcohol experimental con jovenes, y mas de 4.000 encuestas y recogidas experimentales de
datos con etilometro.

Sobre la relacion entre el consumo de alcohol en los jévenes y la conduccion, la mayor parte
de los encuestados que tenian previsto conducir y superaban el limite legal habian consumi-
do destilados (78%). Del total de encuestados, el 5,5% pensaba conducir y rebasaba el nivel
de alcoholemia permitido. Del 18,5% de los jovenes que tenian previsto conducir, el 30%
superaba los limites.

De cualquier forma, no deben olvidarse las evidencias que se desprendieron del estudio en
relacion a que la tasa de alcoholemia depende de diversos factores como el indice de masa
corporal y el sexo. Esto significa que pese a que dos personas ingieran la misma cantidad de
alcohol, la concentracién en sangre puede variar de una a otra. Ademas de confirmar que el
alcohol afecta mas a la mujer, el estudio concluy6 con que la edad de los jovenes objeto del
mismo (entre 18 y 25 afios) no es un factor condicionante del nivel de alcoholemia.

38



Videos para la responsabilidad

jovenes,

. alconol
_yconduceian-
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Caratula del video “J6venes,

alcohol y conduccion”

En 1997, Cerveceros de Espafia y Adigram*, con la colaboracion del Real Automévil Club de
Espafia (RACE), llegaron a un acuerdo para la elaboracién conjunta de un video divulgativo
sobre alcohol y conduccién, respondiendo a una iniciativa europea promovida por The
Amsterdam Group y el ERSF (European Road Safety Federation).

El principal objetivo de esta accidn era concienciar a los jévenes espafioles ante el consumo
de alcohol y sus efectos sobre la conduccion. El video ha sido igualmente distribuido en
Austria, Bélgica, Dinamarca, Francia e Irlanda.

Con este fin, se procedié a la realizacion y distribucion del video "Jévenes, Alcohol y
Conduccion”, que con una duracion de aproximadamente doce minutos, recoge a cuatro
jévenes realizando unas pruebas de conduccién con obstaculos, en una primera etapa com-
pletamente sobrios y, después, tras haber bebido "lo que acostumbran normalmente en una
noche de copas".

Una vez realizado el video, se realizaron 5.000 copias del mismo y se distribuyeron a cerca de
3.200 autoescuelas nacionales, autoridades nacionales y locales (Consejerias de CCAA,
Delegaciones y Subdelegaciones de Gobierno, Ayuntamientos), y distintas asociaciones de
consumidores, asi como a mas de 50 universidades espafiolas. De forma paralela, se informé
a mas de 130 medios de comunicacién nacionales sobre la realizacién del video.

Se recibieron mas de cien llamadas de autoescuelas nacionales agradeciendo el envio de la
cinta 'y gran numero de comisarias locales pidieron la cinta para su utilizacion en actos de
educacion a jovenes. Asimismo, numerosas instituciones politicas nos enviaron una carta
agradeciendo el envio.

Por parte de Cerveceros de Espafia, Adigram y RACE, se procedi6 a realizar contactos perso-
nales con varias instituciones politicas, sociales y educativas, con el fin de informar personal-
mente sobre la accion.

*Adigram, que participd en la produccién del video
durante 1998/99, se fusiond con otra entidad
denominandose en la actualidad "Licoristas de Espafia”
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Hacia la diferenciacion en las legislaciones
autonomicas y europeas: la peculiaridad
en el consumo de cerveza en Espafa

La cerveza es un producto sano y natural que ha formado parte de las manifestaciones festivas y
culturales de todos los pueblos de nuestra geografia y que es consumido de manera moderada
y responsable por la inmensa mayoria de la poblacién espafiola. Sin embargo, en los Ultimos
tiempos y, sobre todo, cuando se habla de juventud y legislacion, la cerveza ha empezado a ser
incluida en la categoria de "drogas", tal y como se deduce de algunas leyes autonémicas o euro-
peas sobre prevencion de drogodependencias que incluyen en su reglamentacion a las bebidas
alcohdlicas.

Por esta razon, y para informar debidamente de la naturaleza de la cervezay de su absoluta falta
de conexion con las drogas, Cerveceros de Espafia participa de diversos encuentros y foros insti-
tucionales, a través de las agrupaciones sectoriales de ambito nacional y europeo donde esta
integrada. Asimismo, promueve politicas educativas hacia un consumo responsable y moderado.

En primer lugar,debemos tener en cuenta que la cerveza no puede ni debe ser regulada ni enten-
dida con los mismo parametros que las drogas. Segun la bibliografia médica, el consumo mode-
rado de cerveza no se corresponde con la definicion cientifica de adiccion porgque no intoxica ni
produce sindromes de abstinencia ni tampoco es capaz de inducir al consumo compulsivo. Es
decir, el consumo moderado y responsable no afecta negativamente al comportamiento huma-
no.En otras palabras, abstenerse de beber cerveza no causa ningtin sindrome de abstinencia que
amenace a nuestras vidas, como el que experimenta un drogadicto que intenta dejar la heroina
o la cocaina.

Desde el sector cervecero espafiol, creemos necesario diferenciar las pautas de consumo de la
cerveza en nuestro pais, que tienen un marcado caracter social. En mas de sus 2/3 partes se rea-
liza en bares, cafeterias, terrazas u otros establecimientos de hosteleria y en torno al 60% acom-
pafiado de alimentos, tapa o aperitivo y en formato de cafia o botellin. Ademaés, cada dia son més
los expertos que defienden que la cerveza ocupa un lugar importante en la Dieta Mediterranea.

En segundo lugar, si analizamos los habitos de consumo de cerveza en los mayores de 18 afios
desde un prisma nutricional, su consumo, mayoritariamente moderado, puede considerarse
beneficioso para la salud. Segun el CSIC, para llegar a una situacion abusiva de alcohol se debe
consumir una cantidad diaria de 90gr./I. de alcohol, lo que supone la cantidad de 2.000 ml./dia de
cerveza de media, mientras que el consumo per cépita de cerveza en Espafia en 2000, conside-
rando que la estadistica incluye el consumo de los 50 millones de turistas que nos visitan anual-
mente, fue de 71,2 litros (200ml./dia). Por otra parte, la capacidad de distension maxima del esto-
mago es de 2,1 litros, entre contenido solido, liquido y gaseoso. Esta accion fisiologica es la que
provoca esa sensacion de plenitud, que hace que la persona que esté comiendo y bebiendo se
vea obligada a suspender la ingesta y esperar a que esa sensacion desaparezcal.

Por ultimo, algunos estudios cientificos realizados en Espafia ponen de manifiesto que, las per-
sonas mayores de 18 afios que consumen cerveza de forma habitual tienen habitos alimentarios

40



mas saludables que los que consumen bebidas de mayor grado alcohdlico. Toman mayor canti-
dad de alimentos totales como son cereales, frutas, carnes y pescados, que los consumidores de
agua o refrescos?.

A pesar de estas pautas moderadas de consumo, el sector cervecero espariol, cuya actividad tiene
una gran relevancia en la economia nacional, es responsable con la sociedad y particularmente
con los jévenes induciendo a un consumo responsable a través de programas educativos, de pre-
vencion y autorregulacion.

1."Cerveza, destilados y Salud Publica" , IPESA (Instituto Panamericano de Estudios sobre Alcohol
y Prevencion del Alcoholismo). 1997.

2."Diferencias en el estado nutritivo y habitos alimentarios de los jovenes en funcion del tipo de
bebida que consumen de manera habitual", Facultad de Farmacia de la Universidad
Complutense de Madrid. 1998.
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Loa del noble arte de beber cerveza

CamiLo Jost CELA

Maestro Cervecero de Honor

"El rayo de sol se hace cerveza al llegar al corazon de la caldera
donde se cuece, y la cerveza siembra la poesia en los corazones cuando
pasa a la sangre cayendo por la garganta abajo"

Cerveza es voz que ya se registra en espafiol a finales del siglo XV, en el Universal vocabulario de
Alfonso de Palencia, quien no la confunde con la sidra como lee errbneamente el gran etimélogo
Joan Corominas, puesto que la da como suplencia alternativa del vino cuando dice "...et avn en
logar de vino en algunas tierras vsan los ombres sidra y seruesa’; el uso, que no se produce, de la
conjuncion disyuntiva "o0" hubiera podido confundirnos, pero la presencia de la conjuncion copu-
lativa "y" aleja toda duda sobre el sentido de lo que el gramatico quiso decir.

William Congreve, dramaturgo inglés que vivio a caballo entre los siglos XVI 'y XVII, asegura que el
beber es una diversion cristiana, desconocida por turcos y persas. En todo caso, a los cristianos nos
queda el consuelo vedado a la morisma, que es el beber y brindar siguiendo el consejo del Padre
Sirmond, cada vez que se nos presenta alguna de las cinco causas incitadoras del trago, a saber: la
llegada del amigo al que se quiere festejar, la sed del momento que se confia saciar, la sed futura
que se pretende evitar, la bondad de la bebida que se aspira a ensalzar o cualquier otro motivo no
previsto entre los anteriores. Toda razén es buena y saludable para llenar y vaciar el vaso y,en cual-
quier supuesto no seré yo quien preconice seguir el ejemplo de los chiitas y otras suertes de here-
jesy arrojar el licor, el vino o la cerveza a donde fuere sin haberlo hecho pasar antes por el gazna-
te, para mejor degustarlo; por el bandujo para mejor gozarlo, y por la conciencia, para mejor pen-
sarlo y considerarlo. Cantemos el viejo himno de la picardia goliardesca, de la golfa y vital turba-
multa de los medievales clérigos trashumantes -jsalud, oh rubia cerveza de claro color!, jsalud, oh
saludable cerveza de sin igual sabor!- y pensemos en que si la vida es breve, no debe haber cir-
cunstancia alguna que le reste lustre, ni gozo, ni eficacia. Es necio quien no ama las bebidas y las
mujeres y las canciones, dijo el poeta Voss en palabras que suelen atribuirse a Lutero; no caigamos
nosotros en la doméstica y ruda necedad de la abstinencia, la continencia y la sordera.

Segun los sabios, el vino y sus parientes, con la cerveza enarbolando la alegre bandera del deleite,
merman las grasas y previenen el cancer al tiempo que el amor sujeta al infarto de miocardio.
Créanme si les aseguro que, por razén de principio, prefiero agarrarme al clavo ardiendo de la
esperanza tras haber rezado, cada noche, aquella noble oracién cuya moraleja pregonan las pala-
bras que debieran grabarse en letras de oro: "Que me quiten lo bailao —y lo comido, lo bebido, etc.-
y el que venga detras, que arree".

Me permito suponer que al amante del ejercicio del noble arte de beber,no a su esclavo, ni le pesa
la vida ni la entiende como una desventura sino, antes bien, como una bendicién que le permite
seguir viviendo y, si se tercia, bebiendo alguin que otro vaso de vez en cuando. Sigamos pues el
sabio consejo de Chesterton: Bebed porque sois felices, jamas porque sedis desgraciados.

Extracto de la Conferencia pronunciada con motivo de la Inauguracion

del 21° Congreso Internacional de la European Brewery Convention, 1987
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La cerveza y el rito del tapeo

Jost CARLOS CAPEL

Academia Espafiola de

Gastronomia

"En el rito del tapeo, la cerveza ocupa un lugar de
excepcion, dando juego a armonias impensables”

Tan popular y cotidiana es la cerveza, tan arraigado esta su consumo entre los espafioles, que
gran parte de los refinamientos que atafien a esta bebida milenaria suelen pasar inadvertidos
para la mayoria de sus adictos e incondicionales.

Segln se mire, la cerveza es un vino de pan o un vino de cereales, que casi es igual o en el
fondo da lo mismo. Con cebada, agua, lUpulo y levadura se obtienen cervezas normales, espe-
ciales o extras. Repertorio inacabable de liquidos ambarinos oscuros o de tonalidad rojizo
caoba, que viran a negro, a rubio oro o a pajizo dorado con reflejos cristalinos segln sea su
categoria, los sistemas de elaboracion empleados y las caracteristicas propias de la marca de
que se trate.

En el mercado hay cervezas corrientes o extras, de barril o embotelladas, especiales Lager esti-
lo Pilsen, o fuertes de sabor intenso que incorporan distintas variedades de maltas con gusto
a ltpulo pronunciado. Cervezas que se expresan con lenguajes de seduccion imprevisibles
dejando tras de si sensaciones plagadas de notas y matices. Las hay de espuma suave y cre-
mosa con distintos grados de persistencia; con notas de cereales tostados sobre fondos resi-
nosos 0 sobremaduros; secas, frescas, con tonos herbaceos y vegetales; ligeras y desenfada-
das o también densas y complejas, con apuntes de miel y acentos amargos muy bien inte-
grados en el paso de boca.Y eso sin citar las negras que configuran un mundo independien-
te. A sus espumas cremosas de color café con leche, suelen unirse notas tostadas, destellos de
regaliz y mantequilla fresca, con acentos yodados, fondos de café, pinceladas de frutos secos
y finales florales superpuestos a gustos amargos de intensidad variable.

Todo un abanico de sensaciones que abren las puertas a placeres reconfortantes. Un mundo
tentador en el que el auténtico bebedor de cerveza se enfrenta a retos cotidianos. Del mismo
modo que un solo tipo de pan no vale para acompafiar todos los platos de un menu (el pan
no es un comodin), una sola clase de cerveza no liga con la misma brillantez con cualquier ali-
mento o guiso. Algunas, incluso, reniegan de ciertas compafiias sélidas.

En mi condicién de adicto a esta bebida yo disfruto con las cervezas bien tiradas, aquellas que
denotan oficio del maestro de barra y aparecen cubiertas por una cremosa y densa capa de
espuma, tan acariciante que casi parecen nata montada. Me gusta paladear las cervezas en
espaciosas jarras de cristal fino o en copas de calices grandes, las mismas que se utilizan para
los mejores vinos blancos de mesa, albarifios, borgofias o riéslings. Sea cual fuere el momen-
to del dia es fundamental que el recipiente realce su nobleza. Razon por la que detesto los
vulgares vasos de tubo, las copitas de tamafio mezquino y las cristalerias toscas de vidrios
gruesos.
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Por supuesto, me preocupa la temperatura de servicio. Las cervezas ligeras o de cuerpo medio
me agradan frias pero nunca heladas, porque a medida que la temperatura desciende resul-
ta mas dificil apreciar sus caracteristicas sapidas. Cuando su graduacion supera los 5,5° y el
sabor a ltpulo se torna més intenso, la temperatura 6ptima aun debe ser mas alta y aproxi-
marse a la ambiental de los meses frios, 12/15 C°. Requisitos necesarios para convertir un
trago de cerveza en un placer intenso. En el rito del tapeo, tan espafiol y variopinto, la cerve-
za ocupa un lugar de excepcion, dando juego a armonias impensables. Para tapear me gus-
tan las cervezas normales o especiales pero siempre ligeras, frescas, equilibradas y suaves.
Cervezas que a veces presentan un punto acido y ligan a la perfeccién con los pescados fri-
tos, con mariscos de cualquier clase y con todos los frutos de mar a la plancha, desde sardinas
a bogavantes.

Una de las virtudes gastrondmicas de la cerveza es su capacidad para coquetear con adere-
zos dificiles. Frente a la agresion &cida del vinagre, que arrasa la mayor parte de los vinos
conocidos, la cerveza mantiene el tipo con elegancia. Nuestros magnificos escabeches de
carne o pescado, los boquerones en vinagre, los encurtidos de siempre con las "gildas” a la
cabeza, los salpicones de marisco y hasta los cebiches peruanos se realzan con un trago de
cerveza.Lo mismo que las ensaladas, en las que verduras frescas y vinagretas entablan con las
cervezas dialogos acariciantes. Con los pescados ahumados, salchichas, codillos de cerdo y
gruesos tacos de carne roja resultan muy bien las cervezas especiales, de abundante extracto
seco, ricas en toques amargos. Este es el caso de las negras en las que preponderan los acen-
tos a frutos secos y a cereales tostados, ligeramente acidas y muy robustas de cuerpo.

¢ Quién se atreveria a afirmar que la cerveza no liga con los mejores cortes de carnes rojas? Las
cervezas ligeras congenian con los embutidos, en particular con los de sabor potente, aque-
llos en los que el pimentdn y el ajo rechazan a los vinos tintos. Y también con los canapés y
montaditos en casi todas sus variantes, desde el pan con tomate con butifarra hasta los pin-
chos donostiarras de Gltima onda. En cambio, no merece la pena tomar potajes y guisos de
legumbres con cerveza, ni pastas, ni verduras a la plancha o cocidas. Ni tampoco quesos azu-
les, de cabra o de vaca, malos compafieros de la cerveza. Sin embargo con el jamoén ibérico
ligan bien, igual que con los grandes asados de cordero o cochinillo y los quesos de oveja de
curacion media.

Tan amplio es su campo de maridajes que hasta poseen un hueco en el universo goloso. Basta
probar un buen "brownie" de chocolate en compafiia de un trago de cerveza negra con gusto
aregaliz y frutos secos, 0 paladear al mismo tiempo un taco de chocolate amargo espolvore-
ado con unos granitos de sal Maldon para comprobar el alcance de la mezcla. Hasta tal punto
es acertada, que el buen aficionado suele repetir la experiencia con la ilusién de los grandes
acontecimientos gastronomicos.
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Cerveza y hosteleria

PEDRO GALINDO VEGAS
Presidente de la Federacion
Espafiola de Hosteleria y
Restauracion (FEHR)

llustraciones de las campafias
“Un dedo de espuma, dos
dedos de frente” 2000-2001

"La cerveza forma parte del modelo mediterraneo de
convivencia social en bares, cafeterias, restaurantes y mesones"

La cerveza es para el sector hostelero uno de los principales productos en torno a los cuales
gira la actividad de nuestros establecimientos. De hecho, casi el setenta por ciento de las ven-
tas de cerveza se realizan a través de nuestro canal de distribucion ,y la cerveza es, junto con
el café, la que mayor importancia tiene en un bar en términos de facturacion.

La cerveza forma, y queremos que siga formando, parte del modelo mediterraneo de convi-
vencia social en bares, cafeterias, restaurantes o mesones, donde el placer de la conversacion,
del compartir con los amigos el disfrute de la comida y la bebida son elementos que enri-
quecen nuestra calidad de vida.

En este sentido, la excelencia en el servicio es clave y, por ello, uno de los principios bajo los
que la Federacién Espafiola de Hosteleria (FEHR) viene defendiendo los intereses del gran
colectivo empresarial al que representa.

Pero, junto a todo ello, también nos preocupan aquellos casos en los que el consumo se
pueda realizar de forma irresponsable. Sin embargo, consideramos inadecuado, como
muchas veces se ha hecho, luchar contra el consumo de bebidas alcohélicas de forma gené-
rica y no diferenciar claramente los consumos moderados en personas sanas, adultas e inte-
gradas socialmente, lo que puede ser incluso recomendable, de los consumos excesivos o
indebidos que son los que realmente pueden suponer un problema social y personal para el
que abusa.

En Espafia, las pautas de consumo de cerveza son mayoritariamente responsablesy el uso de
la mayoria de la poblacioén, a través del encuentro social, acompafiando las comidas o el salu-
dable rito del tapeo en los establecimientos de hosteleria, dista notoriamente de lo que se
puede denominar un consumo problematico. No hay que olvidar que la cerveza es precisa-
mente la bebida alcohdlica de menor graduaciéon y ademas la Unica que cuenta con una
variedad "sin alcohol".

En este aspecto, seria injusto no destacar el compromiso de los hosteleros con la sociedad
promoviendo iniciativas, con especial atencion a los jovenes, que dan lugar a una mejor infor-
macion sobre las ventajas de un consumo responsable frente al perjuicio que causa el abuso.

En el caso de la cerveza, la campafia "Un dedo de espuma, dos dedos de frente", que hemos
desarrollado junto con la Union de Consumidores de Espafia y Cerveceros de Espafia, afianza
nuestro compromiso con los joévenes, para que el uso y disfrute de esta bebida en nuestros
establecimientos continte siendo, como para si desearian otros muchos paises, un agradable
y saludable rito social.
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Coleccionismo cervecero

ENRIQUE SOLAESA

Presidente de Coleccionistas
Espafioles de Latas de
Cerveza (CELCE)

"El coleccionismo cervecero se trata de una de las
manifestaciones mas vivas e interesantes de la cultura cervecera"

Como todo producto lanzado al mercado para su consumo, la cerveza ha tratado de presen-
tarse al consumidor de la mejor manera posible, buscando incentivos para incrementar la
venta que han dado lugar a un sinfin de formas de presentacion del producto y accesorios
relacionados con el mismo.

El coleccionismo cervecero nace de la atraccion que siente el consumidor por los objetos que
rodean al mundo de la cerveza para convertirse en una auténtica pasion. Sin duda, se trata en
la actualidad de una de las manifestaciones mas vivas e interesantes de la cultura cervecera
gue posibilitan ahondar en el conocimiento y la devocion por tan milenaria bebida.

En el caso de Espafia, la red de coleccionistas de objetos relacionados con la cerveza ha entra-
do en un periodo de auge. CELCE (Coleccionistas Espafioles de Latas de Cerveza) es el mayor
club de coleccionismo cervecero de Espafia. Fue fundado en Valencia en 1987 y cuenta ya con
casi 500 miembros. Inicialmente, CELCE agrupaba a coleccionistas de latas, pero hoy en dia
redine a personas interesadas en cualquier tipo de objetos relacionados con la cerveza (latas,
botellas, posavasos, etiquetas, cristaleria, pins, abridores, etc.), y tiene miembros tanto espa-
floles como extranjeros.

Pero no somos el Unico caso. En todos los paises europeos existen clubes de coleccionismo
cerveceroy la BCCA, en Estados Unidos, es el mas importante del mundo. En sus méas de vein-
ticinco afios de existencia han formado parte de él mas de 30.000 socios de los cinco conti-
nentesy en la actualidad esta integrado por mas de 4.000 representantes entre los cuales hay
una representacion espafiola.

Entre los multiples objetos de coleccionismo queda mucho material oculto casi destruido que
forma parte de la historia industrial espafiola y que deberia ser recuperado en beneficio de
todos los aficionados de la memoria cultural colectiva.

CELCE, en colaboracidn con Cerveceros de Espafia, edit6 el primer catalogo de latas de cerve-
za que recoge todas y cada una de estas piezas de coleccionismo en Espafia. También hemos
hecho lo propio con el primer catalogo de posavasos espafioles de cerveza. Recientemente se
ha iniciado un Servicio de Etiquetas y se ha puesto en marcha un catalogo de piezas de cris-
taleria (vasos, jarras, copas, etc.) de Espafia.

La pasion por la cerveza no ha hecho méas que empezar.
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Cerveza y cocina, un nuevo binomio

ANDER CALVO

Cocinero

"Cada vez se encuentran mas aplicaciones culinarias a la cerveza"

Aparte del agua, no hay bebida mas conocida que la cerveza. De un extremo al otro del mundo, todos
hemos tomado alguna vez una cervecita para celebrar, para refrescarnos en los dias de calor o para
brindar con nuevas amistades.Y nada mejor para nuestra salud que degustar esta bebida. Recientes
investigaciones nos hablan de sus cualidades para reducir el riesgo de enfermedades cardiovascula-
res, de los beneficios que posee al aumentar el "colesterol bueno” y disminuir el "colesterol malo”,de
su bajo contenido caldrico (no tiene casi azlcar y nada de materia grasa) y por fin, de lo buena que
resulta para facilitar la digestion.

Pero aunque es muy popular como bebida, hasta hace poco su uso en la cocina se habia visto limita-
doalas elaboraciones tradicionales como la carbonada. Sin embargo, de un tiempo a esta parte se esta
descubriendo como un perfecto elemento culinario al que cada vez se le encuentran mas aplicacio-
nes por el suave sabor resultante de su coccion, en la que se elimina todo el alcohol. No por ello tene-
mos que pensar que es un ingrediente apto para todas las elaboraciones y hemos de estudiar deta-
lladamente cudles son los platos en los que su inclusion es definitiva para un resultado exquisito.

A nuestro entender, hay dos tipos de preparaciones en las que la cerveza es muy interesante para rea-
lizar la coccién. En elaboraciones cortas de moluscos al vapor, este liquido mezclado con el jugo que
desprenden mejillones, coquinas o almejas, aportard un sabor y un aroma muy especiales que mejo-
raran notablemente el resultado final. Por otra parte,es muy recomendable en cocciones reiteradas de
aves,cerdo o partes duras de ternera.En estos casos, la cerveza sustituird al caldo (més laborioso y largo
de hacer) y conseguiremos diferentes, pero no por ello menos deliciosos, manjares.

Tampoco debemos olvidar que es excelente fermento en todo tipo de masas para freir. Por ejemplo, si
afadimos un chorrito de cerveza al Orly, conseguiremos una pasta mas esponjosa y con un sabor
peculiar.Pero como deciamos antes, cada vez encontramos un campo mas amplio digno de un deta-
llado estudio. Con esta bebida que cada vez forma mayor parte de nuestra gastronomia, se consiguen
jaleas, salsas, etc.

Es muy usada en el campo de la reposteria para elaborar cremas, helados o bizcochos (son excelentes
emborrachados con cervezay azdicar moreno).

Alahora de elegir el tipo de cerveza se deben tener en cuenta el plato, el publico a quien va dirigido
y el resultado que se quiere conseguir.La mas popular siempre seré la cerveza rubia, ya que casa bien
con la mayoria de los sabores. Como norma general, cuidaremos la sal, pues la cerveza potencia este
ingrediente,y no aromatizaremos el guiso con especias que maten el sabor o produzcan un resultado
demasiado fuerte.

Un Gltimo consejo,admiremos la cerveza como nuevo actor en lagastronomia, pero sepamos utilizarla
con buen tino; de esta forma conseguiremos platos que alguin dia seran clésicos y daran a la cerveza
la fama que merece como elemento gastronémico.
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Produccion, Comercio Exterior, Consumo

Produccién

Espafia puede considerarse un pais "cervecero”, a la altura de paises vecinos como
Alemania y Reino Unido, con una cultura y una tradicion muy ligada a esta bebida. Es la
tercera potencia productora de cerveza de la UE, s6lo por detras de los paises menciona-
dos,y el noveno productor de cerveza en el mundo.

En los dltimos cuatro afios, el sector se ha ido recuperando de la recesion experimentada
a principios de los noventa, manteniendo un crecimiento sostenido y moderado de la
produccion y las ventas, lo que crea en la industria cervecera un sentimiento de modera-
do optimismo. En la actualidad, la produccidn de cerveza alcanza los 27,7 millones de hec-
tolitros y las ventas suponen 27 millones de hectolitros.

Comercio Exterior

En cuanto al comercio exterior, las ventas de cerveza en el extranjero mantienen un
aumento progresivo. En los Gltimos 6 afios las exportaciones han experimentado un creci-
miento global de méas de un 75%, pasando de los 357.613 hectolitros vendidos fuera de
Espafia en 1996 a los 625.668 hectolitros del afio 2001.

La cerveza espafiola es cada vez mas internacional, alcanzando una mayor presencia en los
60 paises de todo el mundo a los que se exporta. El sector cervecero puso en marcha entre
1997 y 2000 el "Plan Sectorial de Exportacion”, en colaboracién con el ICEX, con el fin de
promover el consumo de cerveza de fabricacion espafiola en el Reino Unido. En 2001, el
21% del total de las exportaciones de cerveza espafiola se dirigi6 a este pais, el segundo
productor de cerveza de la UE. Otro de los principales destinos de la cerveza producida en
Espafia es Portugal, que acoge el 24% de las exportaciones. Seguidamente, se sitdan ltalia
y Francia, que acogen respectivamente el 13% y 10% de las exportaciones, Andorra (5,5%),
Guinea Ecuatorial (4,5%), Hong Kong (3,4%), Paises Bajos (3,1%) y Alemania (2,4%).En 2001
se cred un nuevo plan sectorial para promover las exportaciones de cerveza espafiola a
Bélgica.

En cuanto a las importaciones, en los Ultimos 6 afios éstas han aumentado progresiva-
mente, alcanzando los 4.006.749 hectolitros en 2001.

Consumo

Segun datos del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, en el afio 2001, se registro
una media de consumo de 54,4 litros de cerveza por persona y afio, una cifra que dista
mucho de la media de consumo per cépita de los paises de la UE, que supera los 76,5 litros.
De acuerdo con estos datos, Espafia es el duodécimo pais de la Unién Europea en consumo
per cépita. No obstante, si incluimos el consumo realizado por los 76 millones de extranje-
ros que visitaron nuestro pais en 2001, se obtiene una media de consumo per cépita de
75,03 litros de cerveza por persona y afo, es decir los visitantes extranjeros realizan una
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aportacion del 20% al consumo total. Independientemente de si se tiene en cuenta o no
el consumo realizado por los extranjeros en nuestro pais, Espafia se sitla como uno de los
paises de menor consumo de la UE. Muy por delante de Espafia se sitlan Alemania, con
1255 litros per capita, Irlanda con 125, Luxemburgo con 108,2, Austria con 107,7 y
Dinamarca con 102,2.

El consumo total de cerveza en nuestro pais fue en 2001 de 30.849.936 hectolitros, casi un
6,5% mas que el afio anterior. De este total el 87% es cerveza de fabricacion nacional. Estos
resultados responden a la calidad de la cerveza de nuestro pais, a los resultados de los ulti-
mos estudios nacionales e internacionales en los que se manifiestan las propiedades salu-
dables de un moderado consumo de cerveza y a un mayor conocimiento del consumidor
de las diferentes tipologias de esta bebida.

En cuanto al consumo por zonas geograficas, el sur de Espafia (Andalucia, sur de
Extremadura, Ceuta y Melilla) con 84,3 litros de cerveza per capita consumidos en 2001,
continda siendo la zona de mayor consumo, debido a la afluencia del turismo y a la favo-
rable climatologia. En el afio 2001 se vendieron en la zona sur 6.922.913 hectolitros de cer-
veza, lo que supone una cuota del 25,7% del total de las ventas en Espafa.

Por otro lado, la zona norte, tradicionalmente menos cervecera por sus condiciones clima-
tolégicas, ha experimentado un aumento en el consumo debido a que cada vez la cerve-
za se asocia menos exclusivamente con un clima célido. Los consumidores estan encon-
trando otras formas de disfrutar de esta bebida, cuyo consumo no tiene porqué estar limi-
tado por la climatologia.

Respecto al canal de distribucion, el 67,72% de las ventas de cerveza se realizan a través
de la hosteleriay el 32,28% restante a través del canal de alimentacidon. La importancia del
consumo de cerveza en el canal hostelero se refleja en que esta bebida constituye, junto
al café, el principal producto en la actividad de un bar en términos de facturacién.
Ademas, segun un informe de la consultora KPMG, el 60% de la cerveza consumida en
establecimientos de hosteleria se acompafia con algun tipo de tapa, aperitivo o alimento
en general.
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Inversion. Empleo

Las inversiones en los métodos de produccion, en 1+D y en la conservacion del medio
ambiente realizadas por la industria cervecera alcanzan los 43.918 millones de pesetas
(263,95 euros). La investigacion dirigida a mejorar los métodos de produccion, la calidad
del productoy el servicio al cliente, permite a la industria cervecera espafiola mantener los
altos estandares exigidos por las normativas y el mercado europeo e internacional.

En cuanto a los puestos de trabajo, la industria cervecera genera un empleo de 7.400 per-
sonas de forma directa y 150.000 de forma indirecta en multiples sectores desde la agri-
cultura, a la hosteleria y la alimentacién. Espafia es el cuarto pais en proporcionar empleo
directo en el sector cervecero, por detrds de Alemania, el Reino Unido y Holanda.
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Impuestos especiales y sector cervecero

La industria cervecera vive un momento de recuperacion. No obstante, el sector cervecero
sigue enfrentandose a multiples retos, ya que si bien se ha visto favorecido en los Gltimos
afos por la politica de estabilidad y moderacion fiscal del Gobierno, todavia la cerveza se
encuentra ante una situacion paraddjica en lo que a baremos fiscales se refiere: aiin conte-
niendo una graduacién alcohélica muy baja—una media de 4-5°- la cerveza soporta una carga
impositiva en torno a 15 pesetas/litro, mientras que el vino,con una graduacion media de 12°,
mantiene una tasa impositiva cero. Incluso en su variedad sin alcohol, la cerveza soporta un
gravamen del 16% de IVA, situandola en clara desventaja frente a los refrescos, que estan
sometidos al tipo reducido de este impuesto.

La industria cervecera aport6 en 2001 a las arcas del Estado en torno a 126.117 millones de
pesetas (758 millones de euros) en concepto de IVA e impuestos especiales, un 26% mas que
en 2000. En lo referente a recaudacion por impuestos especiales, el Estado recaudd 34.715
millones de pesetas (208,64 millones de euros) y en concepto de IVA 88.390 millones de pese-
tas (531,23 millones de euros).

Muestra de relevancia econdmica del sector es el hecho de que, segun calculos de
PriceWaterhouseCoopers, un Unico producto como es la cerveza tiene una contribucion en el
IPC general del 1%.

Dinamismo del sector

El sector cervecero espafiol ha demostrado ser altamente competitivo, por lo que las grandes
productoras mundiales se han visto atraidas por nuestra industria cervecera y apuestan fuer-
te por el sector. Sin embargo, existe un falso topico sobre la pérdida de identidad espafiola en
el sector, puesto que las materias primas son espafiolas, la produccion y el consumo se reali-
zaen Espafiay aqui se generan los 7.400 empleos directos y mas de 150.000 indirectos, lo que
a su vez revierte en el impulso de nuestra economia.

El mercado cervecero espafiol no permanece ajeno al fendmeno de globalizacién comin a
todos los sectores econdmicos, razon por la que se estan creando grupos mas fuertes capa-
ces de ser mas competitivos en un mercado cada vez mas global. Pero del mismo modo, el
mercado es muy grande y hay sitio para todos, por lo que existen algunas marcas de gran cali-
dad y muy dindmicas, con una demanda muy significativa, que cuentan con un arraigo en sus
areas geograficas de referencia y que tienen por delante un claro horizonte de crecimiento.
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Cuadros y tablas de produccion y

consumo de cerveza en Espafiay en el mundo

Evolucién de la produccidn espafiola de cerveza
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Produccion de cerveza en la UE

En miles de hectolitros
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Produccién mundial de cerveza
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Consumo per capita en UE
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Direcciones y teléfonos

Listado de grupos empresariales pertenecientes actualmente a Cerveceros de Espafia:

= HEINEKEN ESPANA, S.A.
Avda. de Andalucia, 1
41007 Sevilla
Teléfono: 95-497 99 99
Fax: 95-497 99 00
www.heineken.com

= GRUPO MAHOU-SAN MIGUEL
MAHOU, S.A.
Paseo Imperial, 32
28005 Madrid
Teléfono: 91-526 91 00
Fax: 91-366 50 72
www.mahou.es

SAN MIGUEL, S.A.
Urgell 240

08036 Barcelona
Teléfono: 93-227 23 00
Fax:93-419 3571
www.sanmiguel.es

= GRUPO DAMM
Rosell6 515 - 08025 Barcelona
Apdo. 691 - 08080 Barcelona
Teléfono: 93-290 92 00
Fax: 93-290 93 38
www.damm.es

= CIA. CERVECERA DE CANARIAS, S.A.
Ctra. Gral. La Cuesta-Taco, km 0,5
38320 La Laguna- Santa Cruz de Tenerife
Apdo. correos 397 - 38080 Sta. Cruz
Tenerife
Teléfono: 922-66 13 38
Fax: 922-66 18 92
WWW.CCC.es

= GRUPO CERVEZAS ALHAMBRA, S.L.
Avda. de Murcia 1 - 18012 Granada
Apdo. correos 92 - 18080 Granada
Teléfono: 958-18 50 50
Fax: 958-16 31 61
www.cervezasalhambra.es

= HIJOS DE RIVERA, S.A.
Poligono Industrial de la Grela-Bens
Gambrinus 6-10 - 15008 La Corufia
Apdo. correos 32 - 15080 La Corufia
Teléfono: 981-16 80 17
Fax: 981-16 80 45
www.estrellagalicia.es

= LA ZARAGOZANA, S.A.
Ramon Berenguer IV - 50007 Zaragoza
Apdo. correos 61 - 50080 Zaragoza
Teléfono: 976-37 66 50
Fax:976-37 33 85
www.lazaragozana.es

Sede Social de Cerveceros de Espafia
Almagro, 24 28010 Madrid

Teléfono: 91-308 67 70

Fax: 91-308 66 61

E-mail: info@cerveceros.org

Internet: www.cerveceros.org
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