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�Uno dei più fortunati slo-
gan pubblicitari è legato a un
RenzoArborecinquantenneche
si accingeva a bere una bionda
pronunciando poche, ma decisi-
ve parole: «Birra, e sai cosa be-
vi».Erovero, rarocasodipubbli-
cità che non diceva bugie o na-
scondeva trucchi. Peccato però
chea lungopochiandavanooltre
quelle cinque lettere, una b, una
i,dueerreeunaa.Aipiùbastava
letteralmentesaperechenelboc-
cale c’era della birra, intesa co-
mebevandadissetanteepocoal-
colica, e tanti saluti al realemon-
dobirrosochenonècerto riduci-
bileaunqualcosaungradinoso-
pra la gazzosa e uno sotto il friz-
zantinodauve ignote.
Eraunconsumodiscarsospes-

sore, come quei camerieri che,
senzanemmenoinformarsisuco-
sa avresti mangiato, ti chiedeva-
no «rosso o bianco, signore?»,
che se uno era di luna storta ri-
spondeva «un rosato di lungo in-
vecchiamento» e poi si metteva
in attesa della reazione. A livello
dibirranemmenoquesto,alristo-
rante era già tanto se ne trovavi
una generica, al punto che
un’eventuale domanda tipo
«bionda, rossa o nera signore?»
avrebbe rappresentato un passo
in avanti. Ma non mancavano le
eccezioni senza logica, come la
Corona,auncertopuntopresen-
teovunque,unamoda inunana-
zione dove nel 1996 erano pre-
senti sulmercato86diversimar-
chibirraioli.
E se 86 può sembrare chissà

qualeabbondanza, per ricreder-
si basta leggere la ricerca appe-
naultimatadaAssobirra, l’asso-
ciazionedegli industrialidellabir-
raedelmalto,www.assobirra.it,
che domani aMilano presenterà
una serie di iniziative legate a un
più qualificato consumo di un
prodotto chemeritadi essere co-
nosciuto a fondo. In dieci anni la
scelta è in pratica raddoppiata,
passando da 86 a 170, anche se
rimaniamo i cenerentoli d’Euro-
paquantoaconsumi.Fattalame-
dia continentale, 29 litri a testa,
valorecostantedal’95,ciattestia-
mo a circa un terzo con 29 litri
annuia testacontro i24diundici
anni fa. Nei tre mesi estivi, i più
caldi, ogni italiano ne beve 14 li-
tri. Tanto? Non ci vuole poi mol-
to,bastanodue lattineda33cen-
tilitriecisiamosenzaaccorgerce-
ne. Crescono i siti dedicati, ad
esempio www.mondobirra.org/
micro, le offerte, con i supermer-
cati a farla da padrone (il 53,7%

della birra è venduta lì, dato in
crescita, contro il 38,5% di bar,
pizzerieeristoranti,datoindisce-
sa),esconoguideecresce il colle-
zionismo, riparte la produzione
allaPedavena, www.birreriape-
davena.info, vicino Feltre in Ve-
neto, proliferano i microbirrifici
riconducibili a Unionbirrai,
wwww.unionbirrai.com. L’ulti-
mo è stato inaugurato a fine giu-
gnoaSanCassianodiMoriano in
provinciadiLucca, ilBruton, che
tra i padri haancheunprodutto-
redi vino,AgostinoLenci, titola-
redell'aziendavitivinicolaFatto-
ria di Magliano in Maremma. E
aSpignoSaturnia, inprovinciadi
Latina,eccoTopMalto.

Soprattutto, quandooggi pensi
allabirranonci siaccontentapiù
disaperechenelbicchierec’èbir-
ra, si vuole sapere che birra è,
con i grandi produttori che non
possonorimanere fermiesimet-
tonoa correrepure loro dietro ai
gustidiunavastaclientelapoten-
ziale. Si tenga ad esempio conto
che 7 italiane su 10 non bevono
birra. I colossi, riuniti inAssobir-
ra, si chiamano Heineken, 34%
della produzione nazionale gra-
zie anche alla Moretti, Peroni
con il 25,Carlsberg con il 9 e In-
bev (sue Leffe e Beck’s) con il 7,
quinto associato la Teresianer
per un totale di 16 stabilimenti
sul suolonazionalechedanno la-

voro a 25mila persone. Siamo i
noniproduttoridell’UnioneEuro-
pea dopo Germania, Regno Uni-
to, Spagna, Polonia, Francia, Re-
pubblica Ceca, Olanda e Belgio.
Non sorprende, visto che l’ina-
sprimentofiscalenegliultimidue
anni ha portato a una contrazio-
ne della produzione, scesa da
13,1milionidi ettolitri del2004a
12,7nel 2005.Èaumentata l’im-
portazione, da 4,8 a 5,2 milioni,
soprattutto da Germania, Olan-
daeDanimarca,segnochelabir-
ra piace e chenonandrebbe tar-
tassata, ma assecondata nella
crescitapernon frenarla.
La Makno, in collaborazione

conAssobirra,hastudiatolareal-
tà confermandoquello che ènel-
l’aria, il desideriodegli appassio-
nati di saperne di più, di andare
alristoranteediavereancheuna
cartadellebirre e così via. Lade-
cima indagine ha interessato
1.998 persone in maggiore età.
Ha dettoMario Abis, presidente
dellaMakno: «Nel ’97 appena il
34,8%dicevacheprestavaatten-
zione al valore della birra in sé,
ora siamo al 54,5». Questa dato
va a braccetto con un altro: il
17,4 la beveva per abitudine,
adesso appena il 5,1. Insomma,
quasi più nessuno procede per
forza di inerzia. Addirittura, il
22,1% la beveda solo, la degusta
come fosse un grande rosso o un
vino da meditazione. E sempre
piùclientialristoranteapprezza-
no il sommelier che va oltre il vi-
noeproponeunabirra tantoche
il47,5vorrebbeunacartaspecifi-
ca.Rognone,ricciebirra?Succe-
de daCracco-Peck aMilano così
come al Piccolo Lago di Verba-
nia c’è una carta che attinge da
ben102microbirrifici.Unpionie-
redallabirranella ristorazioneè
Lucio Pompili del Symposium a
CartocetonelleMarcheeunfede-
lissimo Marco Bistarelli del Po-
staleaCittàdiCastello inUmbria
che, eletto presidentedei giovani
ristoratori,www.jre.it,haconvin-
to tutti gli iscritti a imitarlo. E
Marco Bolasco, direttore della
guidadelGamberoRosso,massi-
moespertodibirratraicriticiga-
stronomici, si ricorda come nel
’98 Giorgio Pinchiorri gli disse
che la birra non sarebbemai en-
tratanellasuaenotecaaFirenze,
cosa invece successadapocoper
il semplice motivo che solo gli
sciocchi non fanno i conti con la
realtà. Ci si può solo augurare
che non spuntino i tromboni ca-
paci di distingueremille e un re-
trogusto, magari riciclatisi dal
mondodelvino,abbandonatodo-
poaverlo reso insopportabile.

�DopoilricettariodedicatoallaSardegna,conquelloinedico-
lamartedìprossimo,11luglio,LaGrandeCucinaRegionaleItalia-
na (per informazionisugliarretratie leuscite future,peruntotale
di venti, telefonare allo 02.8566366) torna a occuparsi delle lec-
cornie di una regione del Nord: il Veneto. La collana curata dal-
l’editore Food e abbinata ogni martedì al Giornale al prezzo di
6,90j, che stapergiungereall’uscitanumero17, traquarantotto
ore prenderà in esame le peculiarità, i prodotti tipici e le ricette
chepiù rispecchiano l’animaveneta, non solo attraverso i piatti e
le ricette più acquolinose e gradevoli ma anche le sagre e i più
importantiappuntamentichescandiscono il tempoaVeneziae in
tutte le province nella terrafermacome la sagra del pesce ametà
luglioaChioggiaequelladelbollitoconlapearàaIsoladellaScala
inprovinciadiVeronaanovembre.Etrale leccorniedamangiare
ecco iBigoli insalsae laPastissadademanzo, leSarde insaore la
FocacciadiPasqua, che,attenti, èundolce.
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LaMoretti ènatanel1859aUdine
nella Fabbrica di Birra e Ghiaccio
fondatada Luigi Moretti. Dieci an-
ni fa fu acquistata da Heineken Ita-
lia che l’ha fatta conoscere ancora
di più nel mondo. L’ultimo exploit la
medagliad'oroequellad'argentoal-
laWorld Beer CupdiBoulderinCo-
lorado, evento che ha richiamato
2.221 partecipanti provenienti da
540 birrifici di 56 Paesi diversi. La
Moretti havintonellasezioneEuro-
pean-Style Pilsener, dedicata alle
birrebionde/orodicorpomedio,rea-
lizzateconvarietàdicereali, riso,or-
zo, frumento, e si è classificata se-
conda La Rossanella sezioneTradi-
tionalGerman-StyleBock,dedicata
allebirrescure(nonèunacontraddi-
zione) prodotte secondo la tradizio-
ne tedesca utilizzando interamente
malto con bassissima incidenza di
aromaesaporediluppolo.Nellapas-
sata edizione invece, nell’aprile
2004, conquistò il terzo posto con
laMoretti Doppio Malto nella sezio-
neStrongAleorLager.
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nostro inviato a Firenze

�Penso al ristorante Rossini, in riva
all’ArnoaFirenze,emistupisceche laMi-
chelinnemmeno lo citi, però anche io, che
stimo molto il suo cuoco, Andrea Mazzo-
ni, tanto da annoverarlo tra i protagonisti
all’ultimaedizionedi IdentitàGolose,pre-
mio Petra come giovane d’oro, trovo che
la sua cucina e le sue qualità in certi mo-
menti stridanocon il locale in cui lavora.
Il capoluogo toscano è così assediato di

turisti che mi ricorda una donna bellissi-
mama vestita di stracci, dalla quale a un
certopuntoscappi,stufodivederlabuttar-
si via. E i turisti a Firenze sono così tanti e
invadenti che da tempo ne condizionano
lapropostaa tavola,uguale ovunque.

Benvengaquindiun locale chevuoledi-
stinguersi dalla massa con una sincera e
autentica cucina d’autore; per di più in un
ambiente tranquillo, elegante e pulito, do-
ve non devi attendere il tuo posto in piedi
accantoapersonechevorrebbero finiredi
cenare senza pressioni e dovemangi sen-
za il solito casino vociante per sottofondo.
Il problema è che ilRossini sembra avere
altri difetti grandi come i pregi della sua
cucina: visto il nome,nonsi prescindedal-
le opere di Gioacchino (e altri); in sala do-
mina il buiopercoppietteaSanValentino,
tipologia “lumedi candela” che nonmi ha
maientusiasmato;epoieccounresponsa-

biledisalache,nonrichiesto,ti raccontala
suavita.Morale: perchénonprovareaes-
seregenuinamentesestessi,specchiando-
si in una valida cucina, e non un qualcosa
chenon si capisce esattamente cosa vuole
essere?
Ilmeglioarrivaconcentrandosisullecre-

azioni, saporite, geniali e gradevolissime,
di Mazzoni a iniziare da un antipasto di
maresviluppatoinverticale, ilPolpodisco-
glio concannellini, faveepiselli, splendido
cromaticamente e riccamente pastoso in
bocca,pernullagommosocomespessoac-
cadequandoilpolpoèbattutopocoecotto
ancorameno. Ottimi Gnudi (in pratica dei

grossi gnocchi) di ricotta e mozzarella di
bufalaconpinzimoniodiverdure(a julien-
ne), colori vivi, un simpatico giocare su
bianco, rosso e verde, con un piatto che si
sviluppainorizzontale,lineedacollinebas-
se e arrotondate. Quindi squisito Tonno in
infuso di olive nere con brodo di cipolle di
Tropea e tapioca, note positive, intense e
persistenti, che impongono una meditata
pausa prima, nel mio caso, di passare a
unadeliziosaMacedoniaal cartoccio con i
cubi di banana, mango e ananas grigliati
alla piastra, e a ciliege cotte e abbinate a
unsorbettoall’olio d’oliva.Mmm,ottimo.
E-mail:paolo.marchi@ilgiornale.it

Brando Franchi

�Edizione 2006 del Salo-
nedelGusto, la sesta, evento
digola intelligentechedal26
al30ottobreprossimi
procederà,aTorinoe in tutto
il Piemonte, abraccettocon
TerraMadre, kermesse
apertaal pubblico laprimaa
differenzadella secondache
avràperprotagonisti circa
cinquemilaproduttori
ecocompatibili ebiodiversi del
pianeta, contadini, pescatori,
pastori e viacosì, di umiltà in
umiltà, chedibatteranno tradi
loro incontrandosi anchecon
unmigliaiodi cuochi
provenienti dal globo intero.
ScopodiTerraMadreèquello
didare sfogocommercialea
realtàproduttivedinicchia
estremacherischianodi
essereschiacciatedalla
grandedistribuzioneedalle
produzionidimassaperché
viaggiano,andandoalpunto
centrale, su livelli economici
completamentediversi tra
loro. IlSalonedelGustodal
cantosuo, avràper tema«il
Buono, il Pulito e ilGiusto»,
www.slowfood.it, secondouna
visionechevedechi acquista
noncomeunconsumatore
passivo,magari imbottitodi
pubblicità,macomeunasorta
di coproduttore, disposto
ancheapagareunpo’di più
uncerto formaggio,uncerto
ortaggioouncertocaffè
perchésachecosìpuò
contribuireapreservarepiù
integro (omenomalato) il
pianeta,dandoanchedignità
a lavori chedi solito sono
all’ultimogradinodella
considerazionesociale, più
spessounpo’ sottopiuttosto
cheunpo’ sopra la sogliadella
povertà.Così «buona,pulita e
giusta»deveessere laqualità
secondoSlowFood, comeha
ricordato il nuovopresidente
RobertoBurdese,molto
lucidoanchenel fotografare la
singolaresituazionedi
“separati in casa” con il
GamberoRosso«che forse
faticaacapire ladimensione
mondiale che ilnostro
movimentostaassumendoa
scapitodel pesodella sezione
italiana, senzacontarecheè
più facile litigarecon lamoglie
checon l’amicochevedi ogni
dueanni».Tra le
innumerevoli situazioni legate
al salone,unarientra sotto la
voceAppuntamentia tavola,
unricco fuori salonechevedrà
tanti chef cucinareunpo’
ovunque inregione, ceneacui
ci si puògià iscrivere tramite il
sito,momentiunici perché
l’alternativaèspostarsi
addirittura inaltri continenti.

�Domenico Del Vecchio è il simpatico titolare in Puglia di
Divi Conserve, un punto goloso a Mariotto in provincia di Bari,
080.3736182, www.diviconserve.com. La caratteristica di que-
sta realtà particolarissima, in una regione famosa per i prodotti
sottolio o sottaceto, nascedalla passionedel titolare e di suamo-
glie Maria, il cui nome campeggia sull’etichetta di una linea di
conserveassolutamenteoriginaliebuone:DalladispensadiMa-
ria. Vieneutilizzata fruttadel posto, frutteti coltivati in asciutto (i
terreni non sono irrigati), poche quantità ma di elevata qualità,
vasettiricolmidi fichicaramellati interiediuvacaramellata inte-
ra, nonché zucca, melecotogne e fioroni a pezzi da gustare con
goccedi rhum, gelato fiordilatte o alla vaniglia, formaggi erbori-
nati o di fossama anche il più delicato e fresco squacquerone. E
ancora lamostardadimelecon lospeck, i fichiconcolatosopra il
cioccolato, la crostata sempre con i fichi caramellati e all’infinito
ogniabbinamentoche lamanoesperta in cucina saeseguire.

IL PREMIO

Rossini a Firenze, come scappare dal turistame

FRESCHEZZA È la prima cosa che in estate si richiede a una birra

Sempre più persone non si accontentano più di un prodotto generico, ma desiderano conoscerne gusti e tipicità

Birra, e vuoi sapere cosa bevi
In Italia 170marchi diversi e una gran voglia di pasteggiare al ristorante con bionde, rosse e nere

UN EVENTO SLOW
DA NON PERDERE

Tutte le squisitezze
di Venezia e del Veneto
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Moretti d’oro

ROSSINI

LungarnoCorsini4
FIRENZE

Telefono: 055.2399224
Sito: ristoranterossini.it

Chiusura: sempreaperto
Prezzi medi: antipasti19;

primi21,secondi31
edessert12j

Degustazione: 62/78j
Coefficiente di difficoltà:

buono,cucinad’autore

Ottobre
è ilmese
del Salone

La dispensa diMaria
è uno scrigno di bontà

DOLCEZZE CON IL GIORNALE
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