
Rinunciare alla classica accoppiata
birra-partita di calcio in Tv? Mai. La

pensano così i canadesi: per colpa del fu-
so orario infausto in Canada dovranno
guardare i Mondiali del Sudafrica la
mattina presto, in un orario nel quale la
legge locale vieta la vendita di alcolici
(permessa a partire dalle 11).

Ma per la Coppa del Mondo si può fa-
re un’eccezione: così, per risolvere l’in-
conveniente, il vicesindaco di Toronto,
Joe Pantalone, ha fatto approvare una
norma per la quale bar e ristoranti po-
tranno servire alcolici a partire dalle 10
di mattina, ma solo durante il mese dei
Mondiali, salvando il sacrosanto bocca-
le di birra davanti allo schermo.

Ma in fatto di bionde anche l’Italia
non scherza. Negli ultimi trent’anni il
consumo di birra in Italia è raddoppiato
– da 16,7 a 28 litri pro capite – e oggi que-
sta bevanda alcolica, proprio come il vi-
no, è protagonista di corsi di degustazio-

ne e viene usata in abbinamenti gastro-
nomici particolari, ben al di là della tra-
dizionale pizza. Secondo un sondaggio,
il 63% degli italiani beve birra. Ma mol-
ti non la conoscono. Ad esempio, è cre-
denza diffusa che la bionda sia nata in
Nord Europa nel Medioevo. Falso.

Come spiega l’antropologo alimenta-
re Sergio Grasso, «è nata in Mesopota-
mia 5 mila anni fa, 1.500 anni prima del
vino. Da lì si è diffusa nel Mediterraneo.
I Greci l’amavano molto, sono stati i Ro-
mani a sostituirla con il vino. La birra
ha avuto poi grande sviluppo nel Me-
dioevo». Per conoscere meglio cosa si be-
ve Assobirra ha lanciato una campagna
di informazione on-line su www.birra
gustonaturale.it e www.birrainforma.it,
il sito del Centro informazione birra,
che contiene anche una banca dati con
notizie scientifiche.

E per promuovere un consumo re-
sponsabile dell’alcol, soprattutto fra i
giovani, dal 2007 Assobirra ha avviato il
programma “Guida tu la vita. Bevi re-
sponsabile”: il sito www.beviresponsa
bile.it spiega i rischi dell’abuso di alcol,
ad esempio in gravidanza e alla guida, e
gli effetti nocivi di queste bevande sul-
l’organismo.  Giulia Cerqueti

PER CONOSCERE ANDREA

Sarah Ferguson, duchessa di York, chiede 500 mila sterline
per presentare un imprenditore all’ex marito Andrea, figlio
della regina Elisabetta. Stupisce. Stupisce ancor più che
uno senta il bisogno di conoscere Andrea.

La birra gonfia? Lo pensano moltissimi italiani.
Eppure, stando ai nutrizionisti, si tratta di un

pregiudizio. Quello che conta, oltre al bere con
molta moderazione, è saper versare la birra
nel bicchiere in modo tale da far formare la

schiuma: quest’ultima, infatti, elimina l’eccesso
di anidride carbonica ed evita che vada a finire
nello stomaco. Altro luogo comune da sfatare?

Che la birra faccia ingrassare. In realtà, anche
se pochi lo sanno, una birra chiara ha lo stesso
contenuto calorico di un succo d’arancia (33-34
calorie), meno di un bicchiere di vino bianco (70

calorie) e di un soft drink (45 calorie). Ma anche
qui, come sempre, vale la stessa regola

fondamentale: bere con moderazione.
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In Italia i microbirrifici si
stanno finalmente diffondendo
e propongono una grande
varietà di birre artigianali: alla
castagna, al peperoncino, alla
liquirizia e anche al karkadè.
A Milano ha aperto nel 1996 il
Birrificio Lambrate che è stato
fino a poco tempo fa anche
l’unico in città, mentre nel
cuneese troviamo un marchio
come Baladin che ha fatto
molto per diffondere la cultura
della birra, aprendo anche una
birreria nel cuore di Roma.
A due passi da Campo de' Fiori
si possono degustare così
una trentina di birre alla spina
provenienti da microbirrifici
italiani. La sfida è far capire
che il mondo della birra
è vasto non meno di quello
del vino e a ogni piatto
si può abbinare una varietà
diversa.  Gabriele Salari

Cosa ci fanno quindici monaci benedettini in una cascina come
tante alle porte di Milano? La birra. A Buccinasco si produce la
prima birra monastica italiana, secondo la tradizione birraria
belga. L’impianto della Cascinazza è totalmente gestito dai
monaci, per garantire la qualità del prodotto in ogni sua fase:
dalla scelta delle materie prime alla preparazione del mosto,
dalla fermentazione all’imbottigliamento. D’altronde, fu
proprio all’interno dei monasteri benedettini dell’VIII e IX
secolo che venne aggiunto il luppolo alla ricetta e nacque
la birra così come la conosciamo oggi. La Comunità dei Santi
Pietro e Paolo ha ripreso questa tradizione solo due anni fa
e già le due birre, una bionda e una bruna, spopolano nei
migliori ristoranti di Milano. www.birracascinazza.it  G.S.

MICRO È BUONO

Brontolo

COME VANNO LE COSE

Se il monaco impugna il boccale
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Come il succo d’arancia

1 italiano
su 3pensa che

la birra fa ingrassare

il 63 %
degli italiani beve la

birra (due italiani su tre)

il 49 %
dei quali una o più
volte a settimana

4 italiani
su 10
pensano che la
birra gonfia

Che piacere la bionda
della Mesopotamia

33/34
sono le calorie di un
bicchiere di birra chiara
(come un succo d’arancia)

CRESCE ANCHE IN
ITALIA IL CONSUMO DI

BIRRA. E I PRODUTTORI
DELLA BEVANDA, NATA

IN MEDIO ORIENTE
CINQUE MILLENNI FA,

INCITANO A UN
CONSUMO

RESPONSABILE


