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    L’architettura usa le pietre come parole che messe una sopra l’altra scrivono la storia dell’uomo.




    La terra usa i suoi frutti per cantare la storia dell’uomo.




    L’acqua usa i frutti della terra, li mescola con il vento e il calore, per accompagnare la storia dell’uomo.




    La birra che ne è il frutto ha scortato l’uomo da sempre, gli ha dato i mille modi della saggezza nell’ebbrezza.




    La birra non è una scoperta perché fa parte della natura intelligente e c’è da quando l’uomo ha incominciato a pensare.




     




    Arrigo Cipriani




     




     


  




  

    Prefazione




    La birra è come il pane. È semplicità. Gli ingredienti, se ci pensiamo, sono i medesimi. Sono soltanto invertiti nelle quantità.




    Fu senz’altro il caso a regalarci la birra.




    Nessuno ci potrà raccontare con certezza se, in una giornata qualsiasi, un giovane sumero o un fornaio egizio confuse le quantità di acqua e farina, dando vita a una fermentazione inaspettata.




    Al contrario, con sicurezza, è possibile affermare che, una volta scoperta, la birra non fu mai abbandonata.




    La sua produzione aumentò costantemente e, con essa, le differenti aromatizzazioni, gradazioni e composizioni. La diffusione fu pressoché planetaria, e divenne parte integrante della dieta di molti popoli. Nell’antico Egitto era persino consuetudine somministrare una miscela di birra, miele e acqua ai neonati nel passaggio tra allattamento e svezzamento.




    Essa ha viaggiato attraverso i secoli, o meglio, i millenni, per arrivare sino a noi vestita di sfumature cromatiche e tonalità davvero sorprendenti. I colori della birra sono tantissimi e il sapore e la consistenza della schiuma sono una sorpresa che appaga il gusto e compiace la vista.




    Il numero dei microbirrifici italiani è in continuo aumento e la loro produzione si articola con originalità tra diverse aromatizzazioni e varietà di ingredienti. Vogliamo presentarvene alcuni, inserendoli nel contesto territoriale che li ospita e li ha fatti nascere.




    Abbiamo deciso di fare una selezione tra le molteplici realtà presenti sul nostro territorio, affinché ognuna di esse incarnasse dei criteri precisi. In ogni birrificio presentato sarà infatti possibile visitare il laboratorio e l’impianto di fabbricazione, verificando in prima persona la completa artigianalità e gli elevati livelli qualitativi della produzione. Ognuno di essi, inoltre, si trova in località che offrono eccezionali opportunità turistiche culturali e naturalistiche che vi faremo conoscere.




    Ci sono luoghi da scoprire, ristoranti da provare, Bed & breakfast in cui rilassarsi. C’è un viaggio da cominciare, un Grand Tour da intraprendere.




    Agli inizi del xviii secolo, i giovani borghesi europei, prima di lanciarsi nell’avventura della vita adulta, partivano alla volta dell’Italia, culla di tradizioni e sapori, per fortificare anima e intelletto. Perfezionando la loro educazione in virtù delle esperienze maturate durante il Tour, i nostri giovani antenati facevano ritorno alle rispettive residenze con un bagaglio culturale che avrebbe permesso loro di confrontarsi, secondo i costumi dell’epoca, con la società che contava.




    L’avventura del Grand Tour poteva durare sino a otto anni di peregrinazioni attraverso il Belpaese. Vi assicuriamo che il nostro Grand Tour è decisamente più veloce. Ma è intenso. Ci accompagnerà alla scoperta dei birrifici artigianali italiani, raccontandoci le birre, i colori e il profumo dei laboratori.




    Ci racconterà il territorio circostante, tutto da scoprire e ricordare. Ci consiglierà dove gustare un pasto tipico e dove fermarsi a riposare.




    Il verde accecante della Toscana, le gradevoli colline delle Langhe, il mare turchese della Riviera ligure sono alcuni dei paesaggi che ospiteranno le soste del vostro personale Grand Tour. La scelta è ampia, e ogni senso ne sarà appagato. Potete seguire l’intero itinerario, se avete tempo e siete temerari, oppure sceglierne un segmento e assaporare l’incanto della terra.




    Nel xviii secolo i giovani europei si spostavano a cavallo, orientandosi con la stella polare. Vi concediamo macchina e navigatore satellitare, purché il gusto per l’avventura trovi ogni tanto un piccolo spazio.




     




    E per concludere, un suggerimento pratico: una volta stabilito il vostro itinerario, viaggiatori, vi consigliamo di verificare, tramite i riferimenti telefonici presenti in ogni capitolo, gli orari di apertura dei birrifici e di prenotare in anticipo le eventuali visite guidate agli impianti di produzione.




     




    Conosci tu il paese dove fioriscono i limoni?




    Nel verde fogliame splendono arance d’oro




    Un vento lieve spira dal cielo azzurro




    Tranquillo è il mirto, sereno l’alloro




    Lo conosci tu bene?




    J. W. Goethe, Viaggio in Italia, (Mondadori 2006)




     




     




     




     




     




     




     




     




     




     




     




     




     


  




  

    Viaggiare per l’Italia a caccia di buone birre artigianali




    Un vero e proprio movimento della birra artigianale italiana comincia a svilupparsi a metà degli anni Novanta grazie a un pugno di pionieri per la maggior parte localizzati nel Nord come, ad esempio, Le Baladin e Beba in Piemonte, Centrale della Birra, Birrificio Italiano e Lambrate in Lombardia, Il Vecchio Birraio in Veneto e il Mastro Birraio in Friuli con l’eccezione di Giovanni Turbacci nel Lazio (ma con moglie scozzese!).




    Seguendo, con le dovute proporzioni, il fulgido esempio della straordinaria Renaissance americana, i primi artigiani, per i loro prodotti iniziali, trassero ispirazione dagli stili birrari preferiti legati a nazioni di grande tradizione come la Germania, il Belgio e il Regno Unito. Tuttavia ben presto svilupparono prodotti originali, tanto che oggi possiamo vantare l’affermarsi di un vero, e soprattutto inedito, made in Italy.




    Tutto questo perché alcune nostre birre sono a dir poco eccezionali per fantasia, creatività e libertà grazie ai nostri geniali birrai, paradossalmente avvantaggiati da un’assenza di tradizione birraria artigianale nel nostro Paese. Siamo apprezzati in tutto il mondo, specie negli Stati Uniti, Paese all’avanguardia in questo campo. Il grande Michael Jackson, the beerhunter, il Maestro che ci ha lasciati il 30 agosto 2007, nella prima edizione del suo libro World Guide to Beer pubblicato nel 1977, all’Italia dedicò giustamente poche righe all’interno del capitolo sul Mediterraneo.




    Nel suo ultimo lavoro, pubblicato pochi mesi prima della sua prematura scomparsa, libro per il quale ebbi il grande onore di scrivere il capitolo sull’Italia, ci concesse ben sei pagine intere: più di nazioni che mai pensavamo di superare come l’Olanda, l’Austria e la Francia. Possiamo perciò orgogliosamente reclamare un più che meritato sesto posto. Più di noi solo Paesi di grande tradizione come Belgio, Germania, Regno Unito, Repubblica Ceca e gli emergentissimi Stati Uniti.




    Dopo soli quindici anni, da meno di dieci produttori ci si sta rapidamente avvicinando a quota quattrocento tra brewpub e micro birrifici con una fetta di mercato che sta superando l’1%. Per dare un’idea del trend di crescita, vorrei citare un esempio significativo. Nel novembre 2008 mi fu commissionato un articolo sulla scena birraria italiana, dalla rivista fiamminga «De Zytholoog». In quel periodo avevamo 217 produttori ma, avendo saputo che l’articolo sarebbe stato pubblicato nel febbraio 2009, azzardai una previsione di 250 produttori che si rivelò attendibile tanto che quando avvenne la pubblicazione potevamo contare 251 unità. Non tutti ovviamente fanno birre eccezionali, ma alcuni di loro stanno imponendo il made in Italy in tutta Europa e negli Stati Uniti come Teo Musso e Leonardo Di Vincenzo che, con il celebre birraio americano di origine siciliana Sam Calagione, inaugureranno quest’anno a Manhattan un brewpub sulla terrazza di un grattacielo storico della Quinta Strada.




    Con la nascita del Birrificio di Aosta nel 2009, ora copriamo tutto lo stivale. Seppure la maggior concentrazione si trovi ancora al nord, il fenomeno ha contagiato ex-deserti della birra come la Toscana, l’Abruzzo, la Campania e la Puglia.




    Come dicevo prima, è nato un made in Italy che per ora si esprime con più di trenta birre alle castagne, tutte diverse sia per il frutto locale utilizzato che per la tecnica applicata (come l’essiccamento, l’affumicatura), una decina di birre al farro, alcune birre con frutta locale e molti nuovi prodotti legati al mondo del vino (com’è giusto che sia per un paese a vocazione vinicola) come birre con acini d’uva, fermentate con lieviti da vino, maturate in barriques e – ultima inarrestabile tendenza – l’utilizzo di mosto di vino, inaugurata dal sardo Nicola Perra del Birrificio Barley che per la sua pluripremiata BB10 utilizzò dapprima il mosto cotto di pregiate uve Cannonau e successivamente, per la BBevò anche quello di Nasco.




    La maggior parte dei nostri birrai artigianali opera in zone sperdute e trova nel suo territorio altri artigiani come produttori di formaggi, salumi, cioccolato, o miele, con la stessa passione e vocazione per tutto ciò che è naturale e genuino. Da queste affinità nascono esaltanti collaborazioni e sinergie che sfociano in eventi come sedute di degustazione o cene con abbinamenti, fino alla creazione di nuovi prodotti come formaggi affinati nelle birre, salumi da impasto di carne suina e birra, praline di cioccolato ripiene di birre ad hoc e così via.




    Il prorompente avvento dei piccoli produttori di birra nel nostro paese ha fatto nascere nuove realtà, non solo “fisiche” come, ad esempio, il brewpub, il microbirrificio, il beer-shop e il pub sempre più fornito di birre italiane, o il ristorante con una nutrita carta delle birre, ma anche e soprattutto “etico-comportamentali”. Ne è una prova l’emergere di una nuova figura: il consumatore consapevole di birra artigianale, attento ed esigente, lontano anni luce dall’ormai superato stereotipo del consumatore di birra industriale dedito solo a dissetarsi con bevande anonime. Davanti a una birra spesso opalescente in quanto non filtrata e quasi sempre ricca di aromi e sapori perché non pastorizzata, sorgono spontaneamente domande e richieste di informazioni da parte di un cliente sempre più curioso e competente.




    Questa nuova figura di consumatore sa stimolare i nostri publican e relativo staff a essere più preparati, padroni di una più profonda cultura birraria – insospettabile solo alcuni anni fa – entusiasticamente coinvolti nella “missione” e soprattutto costantemente aggiornati sulle nuove tendenze e sui nuovi prodotti. Si è formato un pubblico sempre più disincantato che tramite internet può scambiarsi opinioni e segnalazioni con un numero sempre più alto di appassionati che si avvicinano a questo magico mondo contagiando amici, conoscenti, parenti e colleghi di studio o di lavoro.




    Non dimentichiamo un aspetto fondamentale che caratterizza il consumatore di birra artigianale italiano, quello legato a un amore e a una vocazione, in generale, per il cibo buono e genuino. Chi ama una birra viva di un microbirrificio, amerà anche il formaggio del piccolo casaro, il vino del più libero dei vinai, il miele del minuscolo apicoltore, le praline dell’appassionato cioccolatiere e così via per tutti gli altri prodotti del contadino e dell’artigiano, sempre all’insegna dello small is beautiful che, grazie a Dio, non ci delude quasi mai.




    Quasi sempre i nostri produttori si trovano in zone di rara bellezza e l’idea di un turismo alla birra, finora frequente in Belgio, Germania, Repubblica Ceca e Regno Unito, sta diventando, a maggior ragione, popolare anche nel Belpaese. Pianificare un viaggio legato dal fil rouge della birra artigianale può regalare momenti di puro godimento sia per panorami mozzafiato che per l’indubbia qualità di molte delle nostre birre artigianali.




    Questa guida al turismo birrario in giro per l’Italia giunge quindi al momento giusto, e sarà uno strumento molto utile, per non dire indispensabile, per i sempre più numerosi beerhunters italiani, assetati non solo di buone birre ma anche di arte, cultura e bellezze naturali, patrimoni in cui la nostra Italia non è seconda a nessuno al mondo.




     




     




    Lorenzo Dabove in arte Kuaska




    Degustatore e giudice internazionale




     




     




    


  




  

    L’Italia della birra: da dove viene e dove sta andando?




    È fatto noto agli appassionati di birra che la prima brasserie italiana sia stata la Spluga di Chiavenna. Il birrificio iniziò la sua attività nel lontano 1840, e in pochi anni altre note “famiglie” di origine perlopiù austriaca ne avviarono di propri, monopolizzando per lungo tempo con il loro nome e con la loro idea di birra il mercato italiano.




    Più di centocinquant’anni dopo, nella seconda metà degli anni Novanta, avviene una piccola rivoluzione nel mercato della birra italiano, perché diventa possibile produrre birra anche in “dimensioni ridotte” grazie a una modifica alla legislazione fino ad allora in vigore. Nascono così i primi “microbirrifici” e brewpub e fa capolino, grazie anche a uno sparuto manipolo di hobbistici eroi, quel movimento che formerà la base di quella che a tutt’oggi viene indicata come la “renaissance” birraria in Italia.




    Questa rinascita ha comportato una notevole caratterizzazione nelle birre prodotte, che si sono differenziate rispetto alle birre di stampo fondamentalmente teutonico cui l’Italia era abituata. Tutto ciò grazie soprattutto alle visionarie e utopiche interpretazioni nella produzione brassicola dei primi “micro mastri birrai” di quegli anni. Oltre a me, che in quegli anni avviavo la produzione del mio birrificio Baladin, cito altri “folli” allora sconosciuti e oggi amici e stimati colleghi come Agostino Arioli (Birrificio Italiano), Enrico Borio (Birra Be.Ba), Michele Barro (Birrificio Cittavecchia) e pochi altri che sono tuttora associati all’idea di “libertà” e reinterpretazione di stili birrari classici in chiave moderna ma, soprattutto, italiana! Un passo decisivo, quindi, che ha poi spinto decine di altri “sognatori” a seguire le orme di questi pionieri della birra che, appoggiati da sempre più numerosi estimatori e hobbisti riunitisi sotto l’egida di Unionbirrai (l’associazione fondata proprio da quei primi birrai del nuovo corso e da un piccolissimo nucleo di appassionati) hanno fatto crescere l’importanza della birra artigianale in Italia. Oggi, a testimonianza di ciò, esistono moltissime piccole associazioni, circoli e movimenti locali (spesso anche affiliati alla storica associazione) oltre a un vero e proprio movimento per i consumatori, il Mo.BI (Movimento Birrario Italiano).




    Certamente nel tempo si sono evidenziate differenti interpretazioni nel condurre e favorire l’evoluzione brassicola italiana.




    Una parte di quegli storici pionieri si è concentrata più sulla classica cultura in stile publican, in perfetto accordo con l’idea nordeuropea di distribuzione della birra in locali “specifici”, per cui ha molta produzione in fusto e poche bottiglie. Altri, invece, rappresentano il “gusto in evoluzione” e tracciano la strada di un tipo di produzione e distribuzione più italiana, legandosi e ispirandosi a quel mondo che in Italia da sempre è, ed è sempre stato, presente nella vita quotidiana di tutti gli abitanti della nostra penisola: il mondo del vino.




    Nascono così produzioni in bottiglia, più che in fusto, che nell’immagine e nelle logiche di mercato fanno eco a quelle vinicole. Nascono società di distribuzione che si affiancano alle distribuzioni del vino e ben presto la Birra Artigianale Italiana entra anche nei ristoranti italiani (e non solo…) ponendosi con i suoi pregi come ottima alternativa al vino nell’accompagnare i piatti della cucina nostrana (e straniera) a tutti i livelli. Si diffonde finalmente l’idea che la birra non sia una bevanda di secondo piano rispetto al vino.




    A tutt’oggi la renaissance prosegue sempre più spedita: è già stata ampiamente superata la soglia dei trecento birrifici artigianali attivi in tutta la Penisola e altri ne stanno nascendo.




    In tempi recenti si sono fatte forti anche le collaborazioni tra vari produttori, ecco allora nascere birre fatte a quattro, sei, otto mani, birre co-prodotte con birrai stranieri (molto spesso statunitensi ma anche belgi o tedeschi). Sono nati, inoltre, locali che fanno da “contenitori” per numerosi birrifici fornendo visibilità e diffusione anche a realtà italiane molto piccole ma spesso di qualità elevata.




    Tutto questo, ovviamente e indubbiamente, favorisce la capillarizzazione nella diffusione della cultura birraria secondo un’ottica sempre più nostrana.




    Ma quale futuro ci aspetta? A fronte di un aumento di produzioni bisogna stare attenti a non sottovalutare l’effetto “saturazione”, per cui è probabile che ci dovremo aspettare ancora qualche anno di crescita nel numero dei produttori, ma anche di uno stallo nella richiesta soprattutto nel settore della ristorazione dove, com’è ovvio, verranno premiate le produzioni qualitativamente più elevate.




    Non solo, anche tutto il pubblico degli appassionati, ormai diventato molto esigente, premierà solo i più bravi.




    Probabilmente si sta rendendo necessario un ripensamento nel modus operandi che coinvolge il “trittico” produzione-distribuzione-commercializzazione del prodotto birra, da non incentrare più sul prodotto d’élite (ormai una nicchia già satura di proposte) ma invece da proiettare verso il consumo in maggiori quantità, ma sempre di qualità. A questo si dovranno affiancare strategie comunicative adeguate che insegnino a non confondere la produzione artigianale quantitativamente più elevata con la produzione (molto elevata) di birra industriale. Il concetto è che l’eccellenza può essere elitaria e occasionale, ma la qualità deve diventare la norma.




    In conclusione: ci aspettano ancora alcuni anni che ruoteranno attorno a grandi idee e passioni, ma queste dovranno essere ben bilanciate con grande oculatezza e lungimiranza. Allora sì che potremo parlare di compimento della renaissance birraria italiana.




    




     




    Teo Musso




    Birraio
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