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Introduzione

Introduzione
Il mercato birrario europeo, con più di 2.000 centri di produzione ancora prima dell’ingresso dei nuovi
Paesi nell’EU, offriva più di 7.000 varietà di birra, ciò che è certo eccezionale per un prodotto. In un’epo-
ca in cui il mercato della birra è stagnante e di alto livello, l’importanza della tecnologia e della qualità
diventa sempre maggiore. Per affermarsi nel mercato comunitario senza troppi sacrifici bisogna offrire
qualità e servizi. Per il mercato è importante che tutto il prodotto birra sia confacente alle attese di qua-
lità, per ottenere una relativa immagine positiva e migliore.
L’Italia è un paese ove il consumo della birra è ancora, pur se purtroppo lentamente, in continuo
aumento, lo riscontramo anche nei rapporti annuali dell’Associazione degli Industriali della Birra e del
Malto (ASSOBIRRA). Nel 2008 c’erano ancora in Italia 14 unità produttive per la fabbricazione della
birra e 2 per la produzione del malto, con un’occupazione diretta di circa 2.800 e indiretta di 19.000
dipendenti, che hanno apportato ai propri impianti perfezionamenti e nuovi mezzi di produzione, sic-
ché questo risveglio dell’industria lascia credere che la “dietetica” bevanda incontra sempre maggior-
mente il gusto del consumatore italiano. Il pubblico distingue ora le diverse qualità, e specialmente
nei mesi caldi ricorre all’uso della birra, riconoscendo i vantaggi delle sue proprietà nutritive e igieni-
che. Per quanto si riscontri un progressivo aumento, l`Italia, tra le Nazioni del mondo e in particolar
modo in Europa, tiene ancora uno degli ultimi posti, come produttrice di birra.
Da una sinergica e continuativa collaborazione tra il Dipartimento di Scienze degli Alimenti della
Facoltà di Agraria dell’Università di Perugia ed mondo delle Imprese, cioè l’ASSOBIRRA, il 30 aprile
2003 è nato a Perugia il Centro di Eccellenza per la ricerca sulla Birra (CERB), l’unica istituzione italia-
na che, al pari di 15 omologhi centri europei, promuove, dal 2000, progetti d ricerca nel campo della
produzione, dello sviluppo e della certificazione qualitativa, per la migliore tutela del consumatore e
della qualità del prodotto. Questo CERB vuole essere anche “territorio di scambio” privilegiato in cui
la filiera agroalimentare possa favorire la formazione specifica degli studenti, futuri tecnici
dell’Industria della Birra e del Malto. Il CERB svolge la sua attività di ricerca su un prodotto alimentare,
la birra, la cui qualità è garantita, da tempo, dall’intera filiera produttiva “dal campo al bicchiere”.
Nell’ottica di una completa rintracciabilità di ogni singolo ingrediente che viene utilizzato per produrre
alimenti, bisogna anche evidenziare l’importanza di una corretta ed approfondita conoscenza di ciò
che avviene “in campo”. Per questo, oltre all’Università e all’Industria, anche l’Agricoltura è il terzo
attore attivo del Centro perugino.
Le attività che si svolgono presso questo CERB sono, quindi, finalizzate proprio ai settori della ricerca
e sviluppo e, nello specifico, comprendono: attività di ricerca e sperimentazione su materie prime del
settore agroalimentare, con particolare riferimento alla birra e alle sue materie prime; ricerca finaliz-
zata al raggiungimento di obiettivi di interesse connessi alla produzione ad alla certificazione della
qualità (nutrizionale, salutistica, sensoriale e merceologica) della birra; attività di laboratorio per diver-
se tipologie di analisi (chimiche e biologiche) su materie prime e prodotti trasformati dell’industria bir-
raria; consulenza tecnico-scientifica finalizzata al raggiungimento di obiettivi connessi all’implemen-
tazione dei metodi di analisi di laboratorio; attività di formazione per testi, dottorandi, tirocinanti,
borsisti; attività di formazione per Enti ed Istutizioni locali, nazionali ed internazionali, al fine di favo-
rire il trasferimento della conoscenza delle proprie attività e l’effettuazione di stage formativi; attività
di informazione e divulgazione scientifica dei risultati ottenuti durante la ricerca. La giusta valutazione
della situazione di mercato, l’identificazione delle attese e delle difficoltà del consumatore e la realiz-
zazione delle necessarie misure nella produzione, rispettivamente nella tecnologia della birra e nello
sviluppo del prodotto sono quindi i presupposti per una concorrenza di successo.
In considerazione del continuo aumento dell’interessamento del pubblico a questa industria, e poiché
in Italia la scienza per la fabbricazione della birra e del malto non ha avuto fino ad oggi una trattazione
completa, limitandosi i manuali esistenti alla esposizione succinta della fabbricazione, ho creduto opera
buona, per intanto, il cercare di supplire a questa mancanza, e dare così maggiore diffusione alle nozio-
ni tecniche di queste importanti industrie nell’interesse di quanti vogliono approfondire tale materia. 
Per raggiungere questi traguardi occorre una profonda conoscenza tecnico-tecnologica, quindi lo scopo
di questo libro è non solo offrire nozioni sulla fabbricazione agli addetti alla produzione della birra, ma
anche indicare i procedimenti da eseguire agli addetti all’assistenza tecnica clienti ed alle vendite.
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