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  Proprietà riservata. Nessuna parte del presente libro può essere riprodotta, memorizzata, fotocopiata o riprodotta altrimenti senza il consenso scritto dell'editore.


  Tutti i marchi riportati appartengono ai legittimi proprietari; marchi di terzi, nomi di prodotti, nomi commerciali, nomi corporativi e società citati possono essere marchi di proprietà dei rispettivi titolari o marchi registrati d’altre società e sono stati utilizzati a puro scopo illustrativo e a beneficio del lettore, senza alcun fine di violazione dei diritti di Copyright vigenti.


   


  
INTRODUZIONE



   


  Il mondo della birra è vasto come l’oceano. Esistono talmente tante varietà di stili, sottostili, colori e sapori oltretutto in continua evoluzione che riassumerli e trattarli tutti in modo esauriente è un’impresa probabilmente impossibile; continuando con l’analogia sarebbe come chiedere a un biologo marino di spiegare “il mare e tutto ciò che ci puoi trovare dentro”!
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  D’altro canto la birra è una bevanda amatissima, da sempre consumata in tutto il mondo e recentemente nobilitata rispetto alla più “snob” produzione vinicola, senza dimenticare il fenomeno delle birre artigianali e dei micro birrifici che negli ultimi anni stanno prolificando pressoché ovunque anche se, a dirla tutta, con risultati altalenanti. Siamo già al primo consiglio presente nel libro: artigianale non significa sistematicamente “d’alta qualità”. Fate attenzione a ciò che bevete!


  Il mio lavoro (a parte qualche strana e piacevole incursione nel mondo della letteratura) è stare dietro a un bancone di un Bistrot. Le birre sono sempre state delle mie passioni e il menu del locale può vantare una pagina dedicata le cui protagoniste cambiano di continuo, sperimentando nuovi abbinamenti con le pietanze da noi servite e osservando le reazioni dei clienti innanzi a sapori inaspettati. Gli stessi clienti che chiedono, si informano, vorrebbero saperne di più, ma quando aprono il PC si trovano davanti all’oceano di cui sopra. Da che parte cominciare? Come affrontarlo, dove andare a sbattere la testa?
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  Questa guida nasce dalla necessità di mettere ordine alla confusione nella testa del cliente. Potete considerarla una sorta di Bignami della birra in cui vi verrà spiegato a parole semplici cos’è la birra, da dove arriva, come si prepara, quali sono i principali stili e le relative differenze tra gli stessi. Nessuna velleità di onniscienza né di totale completezza: quello che avete tra le mani è lo sgabello che vi permetterà, se lo vorrete, di raggiungere le enciclopedie scritte dai grandi esperti sull’argomento. Troverete tomi e tomi con lunghe disquisizioni sulle varietà, qualità e tostatura del malto d’orzo come immense ricerche sulla botanica del luppolo. Ogni stile produttivo meriterebbe un libro a sé e ho deciso di non toccare l’argomento homebrewing (l’arte di prepararsi la birra in casa) che richiederebbe pagine e pagine di dissertazioni sulla chimica degli elementi e sulle tecniche di cottura, rimandandolo a una possibile pubblicazione futura.


  Sarà un viaggio (mi auguro) piacevole frutto di un lungo lavoro di selezione e controllo delle fonti (pubblicazioni dedicate e siti web) unito all’esperienza accumulata negli anni. Leggerete molte riflessioni e moltissimi pareri strettamente personali che non pretendo assolutamente facciate vostri per partito preso ma che spero vi possano aiutare ancor più dei freddi dati a conoscere un pezzettino d’oceano in più.


  Ultime note: la terminologia utilizzata è per lo più specifica ma qualche piccola licenza me la son presa. “Birraiolo” è un neologismo che mi piace troppo per potervi rinunciare.


  Infine, nel libro si parla di “gradazione” della birra facendo riferimento in maniera un po’ “facile” al grado volumetrico presente sul retro di ogni etichetta. In realtà l’argomento si potrebbe approfondire discutendo dei gradi Plato, del grado alcolico legato agli zuccheri e tanto altro ma… avrete capito, non è questo lo spirito di questa guida.


  Buon viaggio!


  P.S.: no dico, per completare quest’opera mi sono procurato e bevuto TUTTE (tranne una) le birre trattate. Se questa non è dedizione al lavoro…


   


  
PARTE PRIMA



   


  
Cap. 1: SIMPATICHE CURIOSITÁ STORICHE



   


  Driiin, driiin. Riconosciuta la campanella? È l’ora della lezione di storia!


  Tranquilli, niente di impegnativo o pesante e soprattutto nessun compito in classe. La storia della birra è fin troppo lunga e travagliata per essere sviscerata con completezza in poche righe: parliamo di un’evoluzione in atto da circa seimila anni e con ogni probabilità presso altrettante culture (e colture) diverse. Ci sono tuttavia alcuni aneddoti che il vero amante della birra deve conoscere assolutamente, un po’ per piacere personale, un po’ per avere sempre una scusa pronta a giustificare l’ennesima pinta oltre ad aver qualcosa da raccontare al bancone del pub dopo aver intinto l’immancabile patatina fritta nella salsa rosa. A me piace un sacco la salsa rosa, soprattutto se la accompagna una triple da 9 gradi. Non sapete cos’è una triple da 9 gradi? Siamo qui apposta.


  Innanzitutto chiariamo che nessuno ha per davvero “inventato” la birra in un preciso luogo e momento storico. Dovete sapere infatti che la nostra bevanda preferita nasce dalla fermentazione di cereali germogliati; ora, immaginate in quanti luoghi al mondo venissero coltivati già nell’antichità i cereali e quanti sbadatoni potessero dimenticarne una ciotola, chessò, all’aperto sotto la pioggia o magari (un posto a caso) sulle rive del Nilo, ecco. I cereali si bagnano e germogliano un po’, poi il sole li asciuga, il fiume esonda/vien giù una pioggerella che li bagna di nuovo e il tutto fermenta. Passa di lì lo scemo del villaggio, l’unico ad aver il coraggio di bersi l’intruglio senza far domande e si ubriaca di brutto al punto che la gente comincia a farsi delle domande. Da qui in poi esperimenti su esperimenti fino a ottenere una birretta fresca. Può accadere ovunque, no? No? Se aveste a che fare con i clienti di un locale pubblico sareste d’accordo con me. L’essere umano è capace di cose inimmaginabili.


  Comunque sia andata, la traccia più antica della nobile bevanda risale addirittura a circa 6000 anni fa: trattasi di una tavoletta creata in Mesopotamia su cui in sostanza è disegnato un gruppo di amici al bar, più o meno.
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  Immagine presente sulla tavoletta mesopotamica rinvenuta 6000 anni fa


   


   


  Considerate però che all’epoca la birra non si beveva in boccali bensì direttamente da grossi barili di legno con l’ausilio di lunghe cannucce. Ecco, ‘sta cosa me l’ha insegnata il mio professore di greco-latino al liceo ed è una delle pochissime lezioni che tutt’ora ricordo con piacere: la birra veniva fatta fermentare in questi barilotti dopodiché ci si metteva tutti intorno armati di cannucce e si succcccchiava forte. Le canne (la plastica ancora non era stata inventata) permettevano di pescare il liquido sotto lo strato di schifezze emerse in fase di fermentazione le quali venivano perlopiù raccolte in precedenza, anche se uno straterello di robaccia (residui della fermentazione e delle piante utilizzate per dare aroma e sapore) rimaneva sempre.


  I mesopotami e in particolare i Babilonesi prendevano la birra tremendamente sul serio: erano convinti che la dea della vita Ishtar ne ricavasse il suo enorme potere e veneravano un’altra dea che la preparava, tale Ninkasi cui dedicarono un inno all’incirca 3600 anni fa di cui riporto questo estratto:


   


  «Ninkasi, tu sei colei che cuoce il bappir (pane d’orzo, ndr) nel grande forno,


  Che mette in ordine le pile di cereali sbucciati,


  Tu sei colei che bagna il malto posto sul terreno...


  Tu sei colei che tiene con le due mani il grande dolce mosto di malto...


  Ninkasi, tu sei colei che versa la birra filtrata del tino di raccolta,


  È come l'avanzata impetuosa del Tigri e dell'Eufrate»


   


  Gente seria. A Babilonia circolavano più o meno venti tipi di birre, bevute sia per diletto che durante riti religiosi (funebri in particolare). Sappiate inoltre che il processo di preparazione e le leggi relative alla vendita erano regolamentati e descritti con dovizia di particolari nientepopodimenoché nel famosissimo Codice di Hammurabi, raccolta di leggi voluta dal re omonimo. Per chi annacquava la birra prima della vendita era prevista la morte per annegamento: severo ma giusto. Anche perché la bevanda era pure il pagamento dei lavoratori che l’avevano preparata, nella misura di circa due litri per un giorno di fatica.


  Anche nel vicino Egitto con la birra non si scherzava: considerata la bevanda di Osiride (dio degli inferi) veniva utilizzata durante riti religiosi oltre che a scopo curativo. Nel “papiro di Ebers”, dedicato a medicamenti e cure, la birra compare in ben 600 prescrizioni! Veniva inoltre somministrata alle partorienti in quanto bevanda propiziatoria d’un parto sano e agli infanti, mescolata al miele, per farli crescere sani&forti. Comunque, tra tutte le curiosità legate agli Egizi nel periodo d’oro, quando la stessa Cleopatra si occupò di stilare leggi specifiche sulla produzione ed esportazione della birra la mia preferita è di sicuro questa: ai ragazzi veniva PRIMA insegnato come preparare la birra, POI a leggere e scrivere. Egizi: un grande, grande popolo.
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  Egitto, birra e cannucce


   


  …e per la cronaca, secondo lo studioso James Death quando gli Ebrei scapparono nel deserto e Dio inviò loro la “manna”, be', la manna probabilmente era birra. (1868, “The Beer of the Bible”) Una pioggia di birra, senza metafore. Così, per dire.


  Come parlare di storia dell’uomo e non citare l’antica Grecia? Qui la birra non veniva prodotta ma importata. Era una bevanda molto popolare, tanto che ne parla più di una volta anche il filosofo Platone (forse lo stesso Socrate? Chissà). Dopo aver conquistato i territori ellenici anche i romani cominciarono ad apprezzarne le caratteristiche tuttavia essendo un prodotto d’importazione venne sempre considerata come qualcosa di “esotico” o “straniero”. Perciò nel corso del tempo, un po’ per tradizione e un po’ per pregiudizio, il gusto romano virò definitivamente verso il vino, e la birra, indicata come la bevanda dei barbari, venne lasciata in disparte.
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  L'editto della purezza, il Reinheitsgebot


   


  Nei secoli successivi pian pianino la birra conquistò tutta l’Europa, ottenendo grandiosi successi nei territori germanici e bretoni. Esistono leggende e miti legati alla nascita e alla creazione della bevanda, con tanto di mostri alati che prendono forza dalla “mitica” bevanda (andando verso la Bretagna) e rituali da fuori di testa in stile Stonehenge - sacrifici notturni - vergini ubriache - ecc. ecc. sulle quali potremmo dilungarci (pesantemente) per ore. Ogni cultura ha apportato modifiche, arricchito o personalizzato la “birra base” al malto in relazione al clima d’appartenenza, agli ingredienti disponibili e alle necessità della popolazione e questo ci fa capire come la birra sia a tutti gli effetti una bevanda strettamente legata alla cultura “popolana”. Un esempio calzante è quanto avvenuto in Baviera nel 1516, quando Guglielmo IV di Baviera fece redigere il celeberrimo “Editto della Purezza”. Quell’anno a causa del maltempo i raccolti erano stati particolarmente scarsi, ragion per cui il frumento scarseggiava. Che si prepara con il frumento? Due cose principalmente: il pane e la birra Weizen (weizenbeer). Se i produttori avessero cercato di acquistare il frumento per preparare la bevanda sarebbero entrati in competizioni con i fornai, il che avrebbe fatto lievitare sia il prezzo della birra (sacrilegio!) che del pane. Non potendo rischiare di affamare la sua gente ecco che l’intelligente Guglielmo decise di tagliare la testa al toro: l’Editto (per gli amici Edikt, parola in seguito utilizzata da moltissimi produttori che tutt’oggi ne seguono i dettami ) intima ai birrifici della Baviera di utilizzare per la produzione della birra esclusivamente acqua pura, luppolo e malto d’orzo (oltre ai lieviti). Il problema della scarsità di frumento fu così aggirato anche se molti ritengono che alcune varietà di birra tipiche dell’epoca siano andate perse di conseguenza. L’editto è valido tutt’oggi, tuttavia sono state concesse diverse deroghe a particolari birrifici che portano avanti ricette storicamente rilevanti.


  Penso che per la vostra cultura birrafondaia sia importante un’ultima annotazione: il luppolo, elemento necessario all’aromatizzazione della nostra bevanda preferita, viene introdotto solo a partire dal tredicesimo secolo, durante il medioevo. Prima si usava il gruit, una miscela di erbe e spezie di cui i Crociati erano maestri. Ma di gruit e luppoli vari parleremo tra qualche pagina…


   


  
Cap. 2: INGREDIENTI



   


  Quali sono gli ingredienti alla base di un’ottima birra? Presto detto:


  
    	Acqua;


    	Malto;


    	Luppolo;


    	Lievito;


    	Varie ed eventuali per aromatizzarla.

  


  Acqua: cominciamo dall’elemento che dà la vita. I super esperti giurano e spergiurano che le sue qualità chimiche siano decisive per la riuscita finale del prodotto. PH, durezza (in breve la quantità di sali minerali contenuta), ioni e quant’altro. Non lo metto in dubbio, tuttavia se mai un giorno vi venisse in mente di comprare uno di quei simpatici kit per preparare la birra in casa non preoccupatevene eccessivamente, evitate quella del rubinetto che tendenzialmente contiene troppo cloro (dà un cattivo sapore), usate una buona acqua minerale e via. Sappiate comunque che la birra che acquistate è composta d’acqua per l’ 80-90% e che questa dev’essere per legge microbiologicamente pura, ovvero controllata da dei tizi col camice bianco. La scienza ci dice che l’acqua delle falde londinesi, di Dublino e Monaco presenta un concentrato di bicarbonato piuttosto alto che va a bilanciare ottimamente le proprietà acide del malto tostato usato nella preparazione delle birre scure, mentre le acque di Burton (sempre zona Inghilterra) sono più dure in quanto contengono percentuali più alte di magnesio e solfato, perfette per valorizzare le birre chiare (le Pale Ale inglesi). Ci sono addirittura birrifici che modificano la composizione chimica dell’acqua rendendola più o meno acida/dura in relazione alle tipologie di birre che vogliono produrre. Insomma, c’è acqua e acqua.


  Malto: eccolo qua il cardine, l’anima, il carattere della birra. Se non diversamente specificato si intende malto d’orzo anche se si possono utilizzare molti altri cereali: le famose birre Weizen vengono prodotte aggiungendo all’orzo il frumento, così come le birre bianche (Weizen “Blanche”, tipicamente belghe). Oppure riso, farro… non c’è e non c’era limite alla fantasia dei birraioli soprattutto in epoche passate, quando ci si arrangiava con gli ingredienti che si avevano sottomano. Dalle mie parti si beve la birra “de poenta”, prodotta a partire da orzo e mais… che buona!
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  Malto verde, si notano le "radichette"


  Esattamente, però, cosa sarebbe ‘sto famoso malto? Trattasi semplicemente di cereali germogliati. Si prende l’orzo, lo si mette in appositi tini dove i chicchi assorbono l’acqua e pian pianino germogliano. Quando la pianticella ha raggiunto la lunghezza prestabilita viene privata delle radici, dette “radichette” e il cosiddetto “malto verde” viene spostato in camere di essiccazione e infine tostato. La varietà dell’orzo utilizzato (ne esiste più d’una, roba da scienziati) e il grado di tostatura vanno a determinare il risultato finale: più tostato significa birra più scura con tutte le proprietà organolettiche del caso e viceversa. Esiste addirittura una tipologia di birra che prevede l’affumicatura del malto: la Rauch (vedi capitolo dedicato) (anticipazione: sa di “speck”) (… e io la adoro).


  Esistono numerose varietà di malto d’orzo: dai più famosi malti chiari Pilsner e Pale Ale si passa a malti più scuri quali il Munich e il Vienna di cui esistono anche le versioni caramellate. Tipico delle Ale inglesi è il Krystal che dona un colore ambrato, mentre per Stout/Porter vengono utilizzati malti tostati come il Roast Barley o il Chocolate. Tutto dipende dalla qualità dell’orzo, da quanto viene fatto essiccare/tostare e in che modo.


  Il malto quindi è responsabile del colore e in parte del sapore della nostra birra, ma non solo: è l’elemento i cui zuccheri si trasformano in alcol una volta innescata la fermentazione! E qui potreste chiedervi: come mai non si fa fermentare direttamente il chicco d’orzo senza passare per il germoglio? Perché chimico-fisicamente è difficile e, spiegazione tecnica d’alto livello, ne verrebbe fuori ‘na schifezza.


  Luppolo: l’ingrediente “quasi” necessario. Molti sono erroneamente convinti che sia la parte più importante della birra quando in realtà serve a donarle sapore oltre che ad agire da conservante naturale. Si tratta di una pianta perenne di cui esistono numerose varietà; il luppolo più celebre è probabilmente il ceco Saaz, cui si deve il tipico sapore delle Lager Pilzner più conosciute con l’abbreviativo Pils.


  Il luppolo viene coltivato a partire dal 9° secolo d.C. in Germania anche se il suo utilizzo risale a molto tempo prima. Difatti la pianta si può trovare in forma selvatica e, per la cronaca, il famoso “asparago selvatico” veneto meglio conosciuto in terra natia come “bruscandolo” (da cui il celeberrimo risotto coi bruscandoi) altro non è se non una varietà di luppolo selvatico. La pianta cresce tendenzialmente in terreni fertili e freschi fino a 1200 metri d’altezza ed esteticamente potrebbe per certi versi
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  Come appare il luppolo Saaz


  (più o meno esteticamente si


  somigliano tutti)


   


  ricordare la cannabis visto che fa parte della stessa famiglia, anche se l’utilizzo delle due non è propriamente lo stesso.
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