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La birra ha sempre rivestito un ruolo di primaria importanza nella cultura alimentare mondiale diffondendosi in ogni ceto sociale. La Mesopotamia è il luogo in cui è nata la professione del birraio ma sono gli Egizi che perfezionano l’arte di produrre birra su larga scala fin dal 3000 a.C. Il medioevo vede la birra protagonista per merito dei monasteri ed i monaci bavaresi, intorno al 1500, introducono un nuovo procedimento di produzione che vede nascere la birra lager. Nel 1838, a Plzen, nella Repubblica ceca, nasce la prima birra chiara e negli anni ’50 viene creato un compressore che permette di conservare al fresco i prodotti deperibili: inizia così l’era della refrigerazione della birra.

La birra è il prodotto ottenuto dalla fermentazione alcolica con ceppi di S.cerevisiae o S.carlbergensis dei mosti preparati con malto d’orzo torrefatto, acqua ed amaricati con luppolo. L’acqua costituisce il 90% circa del prodotto finale ed è, quindi, una materia prima molto importante che viene trattata in modo opportuno al fine di poter essere utilizzata in questa particolare produzione. Altre materie prime nella produzione della birra sono il luppolo, che ha funzione amaricante ed aromatizzante, il malto, ossia il prodotto della tostatura dell’orzo, ed il lievito che fermentando gli zuccheri del malto produce etanolo, anidride carbonica e sostanze aromatiche. In particolare la fermentazione può essere condotta da S. cerevisiae utilizzato per la fermentazione alta (sale in superficie nel tino di fermentazione), da S. carlbergensis utilizzato invece per la fermentazione bassa (si deposita sul fondo) o da lieviti spontanei.

Il processo produttivo della birra è composto da sette fasi: maltaggio, ammostamento, cottura del mosto, fermentazione, filtrazione, pastorizzazione e confezionamento.

Fra i Paesi produttori di birra l’Irlanda è certamente uno dei principali grazie al colosso Guinness ed ai concorrenti Murphy’s e Beamish & Crawford. Ma in Irlanda vi sono altresì numerose piccole realtà produttive artigianali che producono molte birre pregiate in proprio e su licenza.

Lo scopo di questo lavoro è quindi quello descrivere la tecnologia di produzione della birra russa Zhiguli utilizzata presso il microbirrificio irlandese Celtic Brewing Company e rilevata nel corso del periodo di tirocinio sviluppato nell’ambito del progetto Leonardo II.

La birra Zhiguli è una delle principali birre russe e venne prodotta inizialmente in Ucraina dalla Obolon, di Kiev. Nel 1989 tale birra fu esportata in Gran Bretagna dove venne conosciuta ed apprezzata nel mercato irlandese, grazie anche all’elevato numero di persone immigrate dai paesi dell’Est e da allora prodotta su licenza dalla Celtic Brewing Company.

Per la produzione della Zhiguli vengono usati quattro tipi di malto in diversa percentuale: Pilsen, Pale, Carapils e Crystal. Il malto macinato viene miscelato all’acqua nella fase di mashing dopo di che le trebbie vengono lavate e nell’infuso viene aggiunto il luppolo Nugget 11%α. Nel brewkettle-whirpool avviene la fase di boiling che dura 75 minuti. Segue la centrifugazione per 10 minuti per far depositare il trub a caldo e l’immissione del lievito nel tank di fermentazione. Negli ultimi giorni di fermentazione si effettua la rimozione del lievito dal tank di fermentazione quindi la birra viene filtrata, imbottigliata e pastorizzata.

La produzione di una birra come la Zhiguli, benché non originaria dell’Irlanda, grazie al suo ampio mercato, rappresenta un elevata fonte di fatturato per la Celtic Brewing Company che nel mercato irlandese, deve farsi largo tra la Guinness e gli altri marchi molto famosi già presenti sul mercato.

