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Elauge de las artesanales
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egun la Asociacion de Productores de
Cerveza de Chile (Acechi), la partici-
pacion de la cerveza artesanal en el
mercado aun es baja. No obstante, el
sector ha crecido sustancialmente.en los ulti-
mos afios y hoy existen mas dé 300 produc-
tores a nivel nacional, quienes se destacan por
la elaboracion de una amplia variedad de pro-
ductos. “Es posible encontrar una mayor varie-
dad de cervezas, las cuales incorporan produc-
tos autéctonos de cada zona como el chafiar,
el maqui o el calafate, asi es como se ve una
mayor penetracion de variedades que no eran
habituales en nuestro pais pero que son am-
pliamente consumidas en los mercados mas
desarrollados, tales como la IPA o la Barley Wi-
ne’, sostiene la gerente general del gremio, Xi-
mena Bravo.

Una encuesta elaborada por la Acechi reve-
16 que -en promedio- un productor de cerve-
za artesanal elabora seis variedades diferentes
del brebaje. “Esta cifra muestra el alto grado
de innovacion que existe en esta industria y
que se ha vuelto una exigencia basica para

ingresar y mantenerse en el mercado”, sefiala
la ejecutiva.

Asi es como los chilenos pasamos de con-
sumir la Lager, una cerveza rubia y refrescante,
a un abanico mucho mas amplio, que incluye:
cervezas rubias para el calor, negras para el frio,
frutales, chocolatadas y de etiqueta para even-
tos de mantel. En definitiva, esta bebida ha
pasado a destacar no sélo por su transversali-
dad, sino también por la versatilidad con que
puede consumirse.

Para el endlogo Rodrigo Jara, académico de
la Escuela de Agronomia de la Universidad de
Las Américas, la cerveza mas consumida es la
rubia y, en segundo lugar, ubica a la cerveza
ambar. No obstante, afirma que aunque las cer-
vezas negras tienden a tener gran personali-
dad, su tostado otorga un sabor que para los
consumidores mas nuevos es interpretado
como un amargor menos amigable.

¢Cémo hacer cerveza
en casa?

Aungque no es lo mismo una cerveza artesa-
nal, que una cerveza casera, muchas personas
se han aventurado a producir su propio breba-
je. En ese sentido, la gerente general de Ace-
chi, llama a tomar los resguardos sanitarios
pertinentes, ya que para elaborar una buena
cerveza, tan importante como el proceso pro-
ductivo, es la seguridad sanitaria del
producto.
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Un importante elemento diferenciador de la
cerveza es la malta empleada como materia
prima, en funcion del tipo de grano o mezcla
de cereales (cebada, trigo, quinoa, avena, etc.).
"Esta mezcla, al igual que el tipo y nivel de tos-
tado, son elegidos por el productor, compra-
dos a la malteria y mantenidos en reserva para
lograr productos unicos y con identidad. En
todo el proceso de elaboracién es de suma
importancia la higiene en todos los procesos
e implementos que participan, considerando
que la cerveza es un medio acuoso rico en
nutrientes y casi siempre de bajo grado alco-
holico, todo lo cual genera condiciones pre-
disponentes para el desarrollo microbiologico”,
complementa el enologo Rodrigo Jara.

Cerveza de quinoa

Una joven ingeniera civil se aventurd a pro-
ducir su propia cerveza, la que bautizé6 como
QUI, debido a que es la primera cerveza en el
mundo elaborada totalmente en base a quinoa
blanca. El producto, libre de gluten, es ideal
para celiacos.

Elaborada por cerveceria Trawin, QUI ha
logrado posicionarse en el mercado, produ-
ciendo alrededor de cinco mil litros mensua-
les. "Nuestra expansion ha sido muy rapida,
hemos crecido mucho en estos casi 10 meses
que llevamos en el mercado, entrando a hote-
les, bares, restaurantes, tiendas gourmets, boti-
llerias y retail”, cuenta Karla Mesina, socia de la
empresa. La ingeniera de 27 afios logro el segun-
do lugar del programa Emprendedor del Afio
ASECH 2016.

Las variedades de su cerveza son: Qui Ale
(100% de quinoa), Qui maqui (fruto endémico
chileno con propiedades antioxidantes) y Qui
miel (que posee propiedades antibacteriales,
antiinflamatorias, antisépticas y calmantes).
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