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L’  ORZO  e gli  EGIZI

Originari dell’ASIA MINORE, dal Sud del Caucaso al Mar Caspio, i  CEREALI furono introdotti in Egitto durante il periodo Neolitico.

Tuttavia, soltanto dopo il 35OO a.C., quando il regime della piena estiva del Nilo si stabilizzò  definitivamente, le semine e i raccolti   furono    caratterizzati da ritmi e metodi ben precisi.

Dalle origini fino all’Età Moderna, le coltivazioni effettuate su terreni ricchi di limo (chiamati   NILI   in   riferimento al Nilo),   furono   sempre   ricercate dai contadini.

Sopravvissero   fino   alla   costruzione  della   diga  di   Assuan, all’inizio degli anni Sessanta.

Gli  EGIZI, uno dei popoli più antichi del mondo a praticare l’agricoltura, seminavano   tre diversi tipi di GRANO:

-il  GRANO DURO   (Triticum durum)

-un altro tipo di grano affine al grano duro ma di scarsa importanza, il Triticum turgidum)

-  il  FARRO  (Triticum dicoccum)
 - il  SORGO  (Andropogon Sorghum)

Il più antico GRANO di origine Egizia è il  KAMUT,   antenato del grano duro, scoperto migliaia di anni fa tra   l’EGITTO   e   la   MESOPOTAMIA.

E’ un grano ricco di proteine e di minerali ed è altamente  digeribile.

Con il nome di   “ANTICHI  CEREALI”  da  COLTIVAZIONE BIOLOGICA  oggi sono in vendita prodotti alimentari (PASTA)  con farina di grano Kamut   ottenuti  macinando la parte più interna del chicco di questo antico cereale, paste caratterizzate dal gradevole sapore, delicatamente dolce.                                             

Seminavano anche l’ORZO, che richiedeva però  molta acqua e amava il caldo: cresceva in abbondanza sulle sponde del Nilo.

Dopo il processo di germinazione, veniva trasformato    in  MALTO,   utilizzato essenzialmente   per la produzione della BIRRA.

A  partire dal II millennio a.C., lo sviluppo delle tecniche di irrigazione consentì di ottenere nuovi terreni coltivabili al limitare del deserto e qui vi seminarono l’ORZO in virtù della sua proprietà        di ridurre il tasso di salinità elevato.

Venivano coltivate grandi varietà di sottospecie  di grano e di orzo.

E’ comunque difficile identificare con precisione cereali, come il  SEKHET BIANCO o VERDE, menzionati dai geroglifici o rappresentati sui bassorilievi.

Nell’Antico Egitto, la  BIRRA  veniva bevuta in qualsiasi circostanza: nei campi, sulle imbarcazioni, in occasione di feste e di ricevimenti popolari, era associata al culto del dio OSIRIDE.

Veniva anche detta “il  NETTARE di CLEOPATRA”
Alla portata non solo del faraone, ma anche del semplice  contadino o dell’artigiano di città, la birra egiziana  veniva prodotta con frumento, orzo e datteri che, con il loro zucchero, assicuravano la fermentazione.

Utilizzando un forno simile a quello dei  fornai, il birraio e i suoi  aiutanti  versavano l’impasto fresco in stampi bollenti.

Questa operazione richiedeva moltissima attenzione, dal momento che la pasta, fatta con frumento oppure orzo, doveva restare nel forno il tempo necessario per far dorare la crosta in superficie, mentre all’interno la pasta doveva rimanere cruda.

I pani così preparati venivano poi sbriciolati in un grosso mastello, pieno di un liquido dolce preparato con acqua e datteri.

Un birraio entrava nel mastello e pestava la preparazione finchè diventava omogenea.

Bisognava poi aspettare alcuni giorni perché avesse luogo la fermentazione.

Il contenuto del mastello veniva allora travasato in giare di dimensioni maggiori.

Un colino tratteneva i pezzi di pane più grossi imbevuti di birra, che un birraio strizzava come spugne per farne uscire il prezioso liquido.

Alcuni birrai, più scrupolosi, effettuavano una seconda filtrazione per eliminare le eventuali briciole di pane sfuggite al colino.

Questa birra si conservava piuttosto bene e veniva immagazzinata in anfore chiuse con  un tappo di paglia e di argilla umida o da un piattino fermato con un po’ di gesso.

Al termine della lavorazione, il birraio apponeva il suo segno distintivo, per indicare il luogo e la data di fabbricazione.

Un tipo di produzione più modesto consisteva nel far fermentare quasi quotidianamente la pasta di farina di orzo. Terminata la fermentazione, la birra veniva filtrata e conservata in giare aperte: la schiuma che si formava in superficie veniva raccolta e fatta seccare, in modo da ottenere  il    LIEVITO,    utile per la produzione del pane.

Benché la maggior parte degli Egizi fabbricasse da sé la propria birra, il traffico di imbarcazioni cariche di anfore era molto intenso sul Nilo: rifornivano le città e le case dei più ricchi, che acquistavano la loro bevanda preferita da chi era più noto per la qualità del suo servizio.

Per essere consumata, la birra veniva versata in brocche di uno o due litri e poi gustata in calici di pietra, di metallo o di maiolica.

La birra scura era la più comune, mentre quella bionda era riservata ai pasti importanti.

La  “BOUZA”       si produce ancora sulle sponde del  Nilo

La birra a base di orzo e grano viene ancora oggi prodotta sulle sponde del Nilo, dove è conosciuta con il nome di BOUZA.

Questa bevanda fermentata è notevolmente alcolica e pericolosa, in quanto tossica.

I locali pubblici  delle principali città egizie venivano definite nell’antichità come “case della birra”

NOTIZIE  ATTUALI

Nel   2006   una   missione   archeologica   polacca  ha scoperto in un sito di DAQAHIIYA, nel Delta del Nilo, i resti della più antica fabbrica di birra del nostro pianeta.
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