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Luniverso della gastronomia, e del gusto in generale, osser-
vato e raccontato dal punto di vista... della pinta. Questa la
premessa, e insieme 'obiettivo, di Punto e birra, collana dedi-
cata alla bevanda figlia dei cereali, la quale — dopo una lunga
permanenza in una posizione sostanzialmente marginale, nel
costume (alimentare e in senso lato) degli italiani — ¢ giun-
ta negli ultimi anni a ottenere una collocazione decisamente
migliore. Merito del fenomeno della produzione artigianale:
del suo respiro non solo dimensionale, ma anche e soprat-
tutto qualitativo. Aspetto rivelatosi decisivo nel richiamare
l'attenzione su tutta una serie di potenzialitd che un buon
calice di birra puo e sa mettere in campo: dalle potenziali-
ta nell’accompagnare un qualsiasi momento della giornata a
quelle esercitabili nel bagnare il brindisi attorno a una tavo-
la di particolare importanza; dalle potenzialita (sconfinate)
nell’'abbinamento in cucina a quelle, tutte da scoprire, nella
“semplice” attivita di degustazione.

Esplorarle, quelle potenzialita, ¢ la missione di Punto e
Birra. Una missione nella quale vi invitiamo ad accompa-
gnarci. Pagina dopo pagina, sorso dopo sorso.
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PER COMINCIARE...

Una tradizione viva, che si rinnova

Antipasti, primi piatti, secondi a base di carne o di
pesce; ortaggi, salumi e insaccati, formaggio; e anco-
ra dolci della piu varia estrazione e “filosofia”. Tutti
presenti? Tutti: all'appello nessuno manca.

La cucina toscana € questo: nell'universo della
gastronomia italiana, una galassia di primaria gran-
dezza, a sua volta suddivisa in microcosmi estrema-
mente ricchi e differenti I'uno dall’altro, corrispon-
denti alle peculiarita non solo delle dieci province
in cui si articola la regione, ma anche (e piu cor-
rettamente) alle specificita storiche e antropologi-
che di porzioni ancor pitt minute di territorio, si
parli di confini comunali, di vallate o di segmenti
di costa. Un patrimonio ingente e multiforme, di
profumi e di gusti, che ha dato luogo a tradizioni,
scuole di pensiero, usi e costumi, ricettari gelosa-
mente difesi e orgogliosamente propugnati: fino
ad accendere piccole-grandi “guerre di religione”
(magari tra due frazioni dello stesso Campanile
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separate solo da un corso d’acqua), attorno alla ri-
vendicazione senza compromessi (su ciascuna delle
due sponde in conflitto, ovviamente) della maggior
antichita o autenticita della rispettiva versione di
una medesima pietanza. I tutto, € chiaro, nel tipico
e sanguigno solco delle rivalita municipali che sono
il sale dello stesso “essere toscani’: un tratto, quello
del “localismo passionale”, la cui impronta conno-
ta e anima inevitabilmente anche lo stare a tavola,
rappresentando quest’ultimo, per il Granducato e le
sue genti, quello che si dice un vero e proprio “fatto
di cultura”.

Soprattutto, il “sentimento alimentare” costitui-
sce in questa regione un filone vivo, pulsante. Ecco,
questo abbondante “paniere” di saperi e piaceri &
non solo materia di una parimenti nutrita letteratu-
ra, ma anche (e in primo luogo) una pratica quoti-
diana, esperienza di vita condivisa e palpitante che,
sulla base della propria (anzi delle proprie e tante)
“classicita”, cammina e si evolve, si guarda in giro e
assaggia; e la dove sa di poter intervenire senza vili-
pendere le sue “sacre scritture”, coopta e integra, si
contamina e accoglie gli apporti piu interessanti del
“nuovo e diverso”. Logicamente a patto che si tratti
di contributi degni di considerazione e di rispetto.
Proprio qui - sul terreno delle “aperture all'inedito”,
a condizione che sia di qualita - la devozione sincera
verso la cucina toscana si salda all'atto d'amore ver-
so un’altra tradizione; una tradizione, dal punto di
storico, legata a latitudini diverse e solo di recente
scesa a ripiantare anche qui radici gia messe un tem-
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po, ma poi non accudite e sviluppate in seguito. Una
tradizione che, comunque sia, nellincontro con la
gastronomia locale, ha dimostrato di saper regalare
frutti preziosi e assolutamente meritevoli di seria
attenzione. Parliamo, lo si é capito, della tradizione
della birra.

Il connubio storico con il vino

E qui, a sentir parlare di birra come “compagna di
tavola” dei piatti di un repertorio alimentare tipico
dello Stivale, a qualche purista non puo fare a meno
di “drizzarsi il pelo sulla schiena” di fronte a questa
ipotesi di accostamento sensoriale “contaminante”’,
in alcuni autorevoli osservatori € ancora irremovi-
bile la sensazione di sentirsi testimone di un atto di
lesa maesta, e grave per giunta. Perché I'abbinamen-
to gastronomico (tale la chiave di volta del castello
accusatorio), in Italia, & territorio del vino, perBacco
(appunto)!

Ora, la questione, attorno alla quale ruota la
sottigliezza della materia, € che 'assunto di base
appena enunciato € anche vero: la partnership con
la cucina e, senza ombra di dubbio, appannaggio
della nobile famiglia enologica e dei suoi esponen-
ti — bianchi, rossi, rosati, spumanti e da dessert
- di discendenza italica o internazionale, purché
di lignaggio certificato. Su questo non si discute.
L’interrogativo appropriato da porsi, tuttavia, €
forse un altro: quello che abbiamo definito come
“appannaggio” (con pieno diritto) & da intendersi
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necessariamente come esclusivo o piuttosto come
una prerogativa da potersi esercitare anche in con-
divisione? Non foss’altro che per una questione di
democrazia, in questa sede si propende per la se-
conda opzione. Del resto, esempi di abbinamento
“multiculturale” ormai ampiamente sdoganati ve ne
sono in abbondanza: basti pensare a quello, stando
proprio alla Toscana, tra il sigaro e alcuni distil-
lati d’oltre confine come Rum, Whisky, Cognac o
Calvados. E allora! Non ¢ il momento di scrollarsi
di dosso, anche nei riguardi della birra (della buo-
na birra), fino agli ultimi rimasugli di pregiudizio?
Non ¢ il momento di affrancarsi una volta per tutte
dalle rigidezze di un’ortodossia fraintesa in termini
di dogmatismo?

Le birre artigianali: un “nuovo classico”

Dunque la risposta, a entrambe le domande (evi-
dentemente retoriche) con cui si & chiuso il paragra-
fo precedente, € senz’altro “si”. E a partire da essa si
procedera, con passo spedito, verso 'obiettivo prio-
ritario di queste pagine: celebrare le nozze, in piena
luce e con tanto di pubblicazioni affisse, tra la cucina
toscana e la birra. Anche perché, venendo a quanto
specificamente riguarda quest'ultima, & sotto gli oc-
chi di tutti il processo in atto, nel nostro Paese, di
progressiva trasformazione, in seno alla platea dei
consumatori, dellimmagine stessa di questa bevanda:
un graduale spostamento dei “termini di percezione”
di questo prodotto, che sta (finalmente) correggendo
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via via i molti luoghi comuni che lo hanno accompa-
gnato finora (anche se la strada ¢ sempre lunga), re-
stituendolo a una nozione piu corretta e appropriata.
In questa linea di tendenza, sospinta da diversi fattori
concomitanti, uno tra i fenomeni piu vitali e interes-
santi € indubbiamente quello del “boom” dei marchi
di brassaggio artigianale: birrifici (siti di lavorazione
di carattere locale, con dimensione contenuta) e be-
er-firm (attivita non dotate di impianto, clienti dei
birrifici stessi), che sfornano volumi annui limitati
e che commercializzano birra non pastorizzata (o
“cruda”), né microfiltrata.

Un’esperienza segnata da forti impronte di “ter-
ritorialita” in merito non solo agli appena enunciati
“ordini di grandezza materiali”, ma anche (in ragio-
ne di essi) ai conseguenti approcci di cultura e di co-
stume. E facile capire infatti come, in virta delle sue
stesse “premesse imprenditoriali”, il movimento dei
microbirrifici abbia trovato un naturale orizzonte di
riferimento, e di contiguita, proprio nel panorama
delle specialita alimentari tipiche e regionali: le qua-
li sono entrate in gioco sia nel ruolo di ingredienti
per la preparazione di specifiche tipologie birrarie (si
pensi a quelle imperniate sull'impiego di farro, ca-
stagne, miele o ancora, e soprattutto, di vino e mosti
d’uva), sia, ancor piu facilmente e spontaneamente,
con funzioni di accompagnamento in tavola (e di
esaltazione reciproca) rispetto alle “birre locali”, per
imbandire pranzi o cene, nonché spuntini o meren-
de, all'insegna della tradizione.
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