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Birra e cucina, un matrimonio di gusto

Con I'affermazione delle birre artigianali cresce l'interesse per I'accompagnamento ai piatti. Anche a
Bergamo i locali stanno arricchendo la lista di bionde, rosse e stout per offrire accostamenti accattivanti.
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“Se ami il cibo, ma conosci solo il vino, &€ come se cercassi di comporre una sinfonia con solo meta delle note e meta

orchestra”. Oliver Garrett, il celebre birraio americano della Brooklyn Brewery ne & convinto. Ogni prelibatezza
gastronomica pud sposarsi alla perfezione non soltanto con un bianco fermo o un buon rosso ma anche con una birra di

qualita. Basta scegliere quella giusta.

Ma se in America e nei Paesi nordici questo binomio € ormai un’abitudine consolidata, per una terra piu legata al vino

come la Bergamasca, e I'ltalia intera, si tratta di una tendenza di piu recente espansione.

Sono stati i giovani, abituati a viaggiare all’estero e alla costante ricerca di qualcosa di alternativo, i primi ad apprezzare
la cultura brassicola, soprattutto durante le sagre e le Oktoberfest. Ed ora questa antica bevanda, le cui origini risalgono
alla Mesopotamia, ha letteralmente conquistato un pubblico pit maturo, andando ben oltre il banale accostamento con la
pizza o i crauti. In molti ristoranti, anche di alta cucina, non & raro trovare accanto alla carta dei vini una ricca gamma di
bionde, rosse o stout in grado di esaltare o contrastare ogni sorta di cibo. E c’eé chi addirittura mette la birra in tavola

durante i pranzi di gala.

Tra i pregi di questa bevanda fermentata a base di acqua, malto, luppolo e lievito spiccano la versatilita, la moderata
gradazione alcolica e un prezzo piu contenuto rispetto al vino. La tavolozza di profumi e stili offerta dalla birra € ormai tra

le piu sofisticate. Ecco perché, prima di decidere a quale piatto abbinarla, va assaggiata, a meno che non ci si affidi ai



consigli di esperti del settore come il biersommelier. Da quando la birra & stata messa al pari del vino, infatti, in Italia si &
andata sempre piu affermando questa nuova figura

professionale che in Germania esiste gia da tempo.

La regola generale & che la birra deve essere robusta e intensa quanto le pietanze a cui viene accostata: il connubio
risulta particolarmente riuscito se c’é qualche sapore o aroma in comune. Birra e formaggio, per esempio, dovrebbero
essere entrambi aciduli. Gli ingredienti leggermente amari della birra stimolano I'appetito. E allora perché non iniziare il
pasto con una birra leggera per pulire il palato e preparare lo stomaco al cibo? Veniamo poi ai primi. Alle zuppe leggere si
accosta una chiara e secca; alle minestre, invece, una maltata come la Scotch Ale. Parlando di secondi, una Ale chiara,
caratterizzata dal forte aroma del luppolo, va d’accordo con le insalate verdi, mentre le birre amare sono adatte a quelle
condite con aceto. Con bistecca o roastbeef meglio optare per le scure, mentre le birre di luppolo secche contrastano il
piccante dei piatti esotici. Via libera, invece, alle chiare per pesce e pizza.

La birra si sposa bene anche con il dolce: una Doppelbock, al delicato gusto di ciliegia, o una Imperial Stout sono perfette
con il cioccolato. Per le torte fruttate meglio una Lambic. E per chiudere il pasto si consiglia una birra “pesante” ma dolce

che faciliti la digestione.

In Bergamasca oggi ci sono locali specializzati tra i migliori d’ltalia e parecchi birrifici riconosciuti su scala nazionale
anche da specialisti del settore come la Guida alle Birre d’ltalia curata da Slow Food. Tra i piu famosi spiccano Endorama
di Grassobbio, Hammer di Villa d’Adda, Hopskin di Curno, Sguaraunda di Pagazzano, Maspy di Ponte San Pietro. E poi c’e
la Elav di Comun Nuovo che ha lanciato un’originale versione della Vienna Lager preparata con la polenta, sfruttando le
croste che restano attaccate al paiolo. Da segnalare anche il birrificio Valcavallina di Endine Gaiano e il Via Priula di San
Pellegrino che lo scorso febbraio si sono aggiudicati un secondo e un terzo posto all’llesima edizione del premio Birra

dell’anno, promosso dall’associazione Unionbirrai.

A conferma della sempre pil marcata attenzione al connubio tra birra artigianale e cibo, & nato il primo concorso

internazionale Armonia “Birra nel piatto”, che premia I'utilizzo delle birre in cucina e nella ristorazione.
I locali: «Etichette selezionate danno una marcia in piu alla proposta»

Le esperienze di De Gusto, In Croissanteria e Fiore dell’Oste

Luca Carrara
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In un mercato sempre piu competitivo, esibire una carta delle birre ricca e dettagliata sta diventando un punto di forza
per parecchi locali. Meglio ancora se il ristoratore sa suggerire al cliente il connubio ideale tra cibo e birra. In gioco non
c’e la classica pizza abbinata a una bionda ma una vasta gamma di ricette, dall’antipasto al dolce, che ben si sposano
con stout e bevande luppolate prodotte artigianalmente. «La sfida & unire la buona birra alla buona cucina, affiancare alla
paziente spillatura la preparazione di piatti curati e ricercati, arrivando a creare un locale accogliente e prezioso, laddove
il valore & dato dal gusto per cio che si prepara e si serve», racconta Luca Carrara, 32enne che da agosto 2014 gestisce
il De Gusto in via del Lazzaretto all’incrocio con via Baioni, a Bergamo. In meno di due anni questo risto-pub cittadino &
balzato in vetta alle preferenze degli internauti su Tripadvisor e non solo. Merito anche dei suoi tre cuochi bergamaschi
William Bertocchi, Jonathan Signorelli e Cinzia Mismetti che, dopo gli studi all’alberghiero di Nembro, hanno viaggiato
molto per scoprire tutti i segreti della cucina internazionale. Cido che ne deriva & un menu in costante evoluzione che varia

a seconda delle stagioni.

Tra le proposte inserite di recente al De Gusto spiccano il risotto alla valtellinese, il merluzzo con piselli e liquirizia, la
selezione di formagagi, il tutto accompagnato da birre alla spina: Canediguerra Bohemian Pilsner, Brown Porter,
Rodenbach Grand cru, Hilltop Barry’s bitter, Endorama Buendia, Carrobiolo Triple. «L'obiettivo - afferma Carrara - &
riuscire a far apprezzare la birra anche in momenti in cui non & abituale berla, come I"aperitivo e la cena; abbinare la birra

a tapas e piatti golosi e stuzzicanti € un modo per valorizzarla al meglio».
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In linea con la moda del momento Nicolo Vezzoli, titolare della pasticceria In Croissanteria di Carobbio degli Angeli, ha

fatto un cambiamento radicale negli ultimi tre mesi. Dopo I’esordio dolce, con vendita di pasticcini e brioche, oggi ha
allargato la sua offerta proponendo uno street food di qualita per il pranzo e la cena, il tutto abbinato a una vasta
selezione di birre artigianali. E i consensi non tardano ad arrivare: «Pur non essendo una birreria nel vero senso del
termine, il nostro giro di clientela sta aumentando - dice Vezzoli -. Abbiamo aperto come pasticceria ma poi abbiamo
penseatg{egsisg&%iungere piatti piu strutturati che si avvicinano allo street food, dagli hamburger ai cibi etnici rivisitati,
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dall’astice canadese alla pizza gourmet, il tutto accompagnato da una delle nostre tre birre artigianali: la bionda, |la rossa
e la Indian Pale Ale. La prima si adatta bene a cibi leggeri come il nostro hamburger “Italo” con burrata e pesto. La rossa
sta bene con piatti piu strutturati come I’hamburger con il cheddar, il bacon e I'insalata. La Ipa, invece, € pil amarognola,
di nicchia, per intenditori, deve piacere. Interessante & anche I’'accostamento tra la birra e le quattro pizze gourmet che
stiamo inserendo nel menu. Si tratta di pizze alternative che hanno in prezzo dai 15 ai 25 euro perché farcite con

ingredienti selezionati: gambero rosso, burrata, pata negra, trancio di tonno scottato, gamberi avvolti nel bacon».

Anche Cristian Borace, titolare del Fiore dell’Oste di Brusaporto, ha deciso di allargare la sua offerta culinaria
affiancando al suo consolidato ristorante il “Forno dell’Oste”, uno spazio adibito alla degustazione di birre artigianali e
buon cibo. «Il vino la fa sempre da padrone - ammette Cristian - perd quando organizziamo le serate di degustazione
cibo e birra il riscontro e positivo». E poi c'€ un notevole risparmio rispetto al vino: «Si passa dai

20 euro di una buona bottiglia di vino ai 12 euro di una birra da 750 ml - conferma Cristian -. La piu leggera & la classica
bionda Ale non pastorizzata e non filtrata ad alta fermentazione, con un grado alcolico del 5%. Con il suo aroma maltato
leggero, morbido, dal sentore di erbaceo e di miele, si abbina

agli antipasti o alla classica pizza.Le birre doppio malto leggermente dolciastre si sposano coi taglieri di formaggi; quelle
pil strutturate stanno bene anche con i dolci. Usiamo la birra anche come ingrediente nella preparazione di risotti,
stufati, ma anche di pane e torte. Tra i nostri piatti forti spiccano il risotto pancetta e birra rossa, gli gnocchi ceci e birra,
le costine di

maiale e lo stinco alla birra. Con la birra ho persino preparato il tiramisu e il caramello».
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