Un agronomo contadino con 1la
‘zappa 1n mano’ prestato alla
birra!

Siamo a Carate Brianza, nel Birrificio Menaresta fondato da
Enrico Dosoli, birré e paisan (birraio e contadino). Insieme
ad un gruppo di appassionati birrofili, accomunati da un’anima
popolare e una agricola, produce birra, anzi, birre e sidri
(meglio usare il plurale)!

Prima di raccontarvi com’e andata la mia visita in birrificio,
e soprattutto quali sono stati 1 miei assaggi preferiti,
voglio fare un breve ripasso. Si, perché scegliere una birra
adatta ai nostri gusti implica curiosita, conoscenza e qualche
riflessione. In effetti, se un tempo ci si limitava alla
scelta tra una bionda e una rossa, oggi, vista la crescente
offerta di tipologie di birre proposte, la selezione e
certamente un po’ piu impegnativa. Ovviamente la scelta a cui
mi riferisco e diretta in particolare alla birra artigianale,
una bevanda alcolica prodotta con cereali che il mastro
birraio personalizza con il suo estro e la sua esperienza. Un
prodotto vivo non pastorizzato (processo di conservazione) e
non microfiltrato (ricco di sostanze proteiche) che, se bevuto
consapevolmente, € naturale e salutare.

Come da definizione del Ministero delle politiche agricole “Si
definisce birra artigianale la birra prodotta da piccolil
birrifici indipendenti e non sottoposta, durante la fase di
produzione, a processi di pastorizzazione e
microfiltrazione. Al fini del presente comma si intende
per piccolo birrificio indipendente un birrificio che sia
legalmente ed economicamente indipendente da qualsiasi altro
birrificio, che utilizzi impianti fisicamente distinti da
quelli di qualsiasi altro birrificio, che non operi sotto
licenza e la cui produzione annua non superi 1 200mila
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ettolitri, includendo in questo quantitativo le quantita di
prodotto per conto terzi.”

Una scelta che ci permette di orientarci anche verso lo ‘stile
della birra’, termine con il quale si diversifica questa
bevanda alcolica in base alle peculiarita, agli ingredienti,
al metodo di produzione, al colore, alla gradazione alcolica e
alla storia. Fortunatamente agli appassionati birrofili viene
anche in aiuto la ‘Carta delle birre’, un utile strumento
sempre piu presente nei locali che facilita la selezione in
base all’esigenza di gusto del momento. Di fatto, degustare
una birra comporta un’analisi visiva, olfattiva e gustativa,
esattamente come quella per il vino. In aggiunta, nella birra,
si osserva anche la quantita e la tenuta della schiuma,
necessaria per evitare l’ossidazione della stessa, e la
conseguente alterazione dei profumi. A questo proposito e
fondamentale l1'utilizzo di bicchieri puliti senza l’ausilio di
saponi grassi e brillantanti, che ‘uccidono’ la schiuma, e
modificano 1'aromaticita. Bicchieri diversi in base alla
tipologia della birra da sciacquare sempre prima
dell’utilizzo.

Ebbene, ho fatto questa premessa perché scegliere e degustare
una birra artigianale richiede le giuste considerazioni.
Esattamente come per 1’ultima birra che ho scelto e ho
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assaggiato nella tap-room del Birrificio Menaresta di Carate
Brianza. Ops.. ho detto birra?! Meglio usare il plurale! In
effetti, per dirla tutta, 1’infinita varieta della 1loro
produzione non mi ha facilitato, o meglio, prima di trovare la
mia birra giusta, mi ha portato a fare molti assaggi tra birre
‘creative’ nate da un’ispirazione o0 wuna storia, birre
‘speciali’ nate da stili birrari e innovazione, birre
‘barricate’.. sour, wild, barrel aged. A queste, poi, si
aggiungono le birre single batch e le collaboration beers, per
una produzione in continuo divenire. Mica e finita qui.. ci
sono anche i sidri (fermentati alcolici di succo di mele, nel
loro caso di mele biologiche di Valtellina), prodotti in
partnership con Marco Colzani, enologo e produttore
artigianale di succhi (ma questa e un’altra storia..).

A questo punto vi chiederete quale birra ho scelto? Ebbene,
anche se il mio cuore non tradira mai la mia passione per il
vino, ci sono momenti in cui la birra la fa da padrona. Detto
cio, tra i miei assaggi, la favorita e stata la Verguenza, una
birra ‘speciale’ in stile double I.P.A. ambrata, profumata e
straluppolata!



Ho trovato molto interessante anche la Lamberwine, Barley
wine, “vino” d'orzo. Birra importante di tradizione
anglosassone che 1 bravi mastri birrai di Menaresta
invecchiano in botti di Dailuaine, whisky scozzese distillato
sulle sponde del fiume Spey. Una birra liquorosa da
sorseggiare lentamente, dal color brunito e dai sentori di
miele e caramello. Una birra da meditazione (alc. 13,5%), da
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abbinare ad un buon cioccolato fondente in serate in cui ci si
vuole coccolare.
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Un birrificio con evidenti richiami al territorio: la scelta
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del nome si rifa alla sorgente del Lambro, il logo riproduce
la ‘Sperada Lombarda’, tradizionale acconciatura femminile
utilizzata in Brianza fino all’inizio del ‘900. E situato in
una vecchia area industriale (ex fabbriche Formenti),
denominata “Distretto del Gusto”, per 1'interessante e
comprensibile destinazione d’uso dei suoi padiglioni.

Menaresta, una realta produttiva nata nel 2007 dalla passione
di Enrico Dosoli per i prodotti agricoli e la 1loro
trasformazione. Agronomo birraio durante la settimana, e
contadino ‘con la zappa in mano’ durante il suo tempo libero
al sequito di un’Anatra Stonata, l’azienda agricola della
moglie. Una passione per la birra maturata durante gli anni di
studio alla Facolta di agraria di Milano, ma soprattutto, dopo
la frequentazione di corsi formativi e collaborazioni presso
aziende per la progettazione e il collaudo di impianti di
birrificazione.

“Tutto é iniziato, in fondo, con un pugno di malto in un
catino..”



Con 1lui Marco Rubelli, bottegaio cantastorie. 1In
collaborazione: Oscar Mancin, tecnico birraio, Andrea Pagani,
cantiniere, Lorenzo Scardoni, the tradesman e Arianna
Dalmiglio e Michela Marelli, in tap room.

Convivono in noi due anime: quella “popolare” e agricola, un
po’ goliardica e irriverente, che si e tradotta in spontaneita
e originalita, e quella tecnica e professionale, derivante da
studio e continua ricerca. Cio ha portato alla creazione di
birre sempre “di carattere”, 1in culi si fondono insieme
l'ispirazione tratta dalle storie personali e dalla natura,
l’abilita e la conoscenza brassicola e la volonta un po’
scanzonata di proporre sempre il massimo livello qualitativo
senza pero prendersi mai troppo sul serio, con autoironia e
divertimento, e 1l desiderio vivo, per ogni birra, di
raccontarci sopra anche una storia, arricchire il prodotto,
oltre che di bonta, anche di aneddoti e contenuti.
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Oltre al birrificio ho avuto il piacere di visitare anche la
loro bottaia, la Caution Barrication Area. Un luogo speciale
per chi come me ama queste atmosfere. Un ambiente in cui e
protagonista il legno — utilizzato piu come contenitore che
conferitore — dedicato dal 2009 alla maturazione e produzione
di birre sour e barrel aged.
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Un pomeriggio di assaggi e conoscenza passato in allegria con
anime romantiche che producono birra di qualita con materie
prime selezionate e con costanti collaborazioni sul
territorio, per la promozione e la valorizzazione del settore
brassicolo artigianale brianzolo.

“Abbiamo inventato la birra fermentata col lievito madre,
utilizziamo ingredienti anche particolarissimi, ma produciamo
anche birre in stile che hanno fatto la storia brassicola in
Italia. Siamo forse poco attenti al marketing, poco
presenzialisti, ma spacchiamo il capello in quattro per la
qualita e non abbiamo paura di lasciare libere le briglie
dell’ispirazione! Per questo gli appassionati (ma anche un
pubblico piu ampio) ci conoscono e ci stimano.” Enrico Dosoli.

Birrificio Menaresta www.birrificiomenaresta.com

Piazza Risorgimento, 1 (entrata al civico n. 4) — Carate
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Brianza (MB)

“Dal fare nasce l’esigenza di
imparare.” Due belle storie
di didattica e di ristoro 1in
Brianza.

‘I1 Buono di In-Presa’, caffetteria e pasticceria didattica
della scuola di formazione professionale della Cooperativa
Sociale di In-Presa; ‘Saporinmente’, ristorante didattico
dell’Istituto alberghiero Don Carlo Gnocchi. Due belle
realta di Carate Brianza.

Qualche settimana fa, sempre nell’intento di ambientarmi e di
conoscere interessanti realta del territorio in cui da poco
vivo, mi sono imbattuta, e devo ammettere sorprendentemente
immersa, in un’area industriale dismessa di ben 50 mila metri
quadri situata a poca distanza dal centro di Carate Brianza:
1’'ex Formenti, ora Distretto del Gusto. Ho scritto ‘immersa’
perché le atmosfere di quell’architettura industriale di un
tempo, per me di grande fascino, negli ultimi anni oltre ad
essere oggetto di recupero, hanno accolto e dato nuovi inizi a
svariate attivita artigianali, e non solo.. (avremo tempo per
approfondire). Ebbene, un polo che non poteva non attirare la
mia attenzione per la molteplice tipologia delle offerte
produttive: due birrifici, due scuole con annessa bar-
pasticceria e ristorante, entrambi didattici, un’osteria, una
produzione di cioccolato e di succhi di frutta, e molto altro
ancora.
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AREA EX FORMENTI

In effetti, dopo essermi soffermata sulla mappa orientativa
posta in uno degli ingressi, ho deciso di iniziare la mia
esplorazione partendo con la visita delle due scuole che
formano operatori per il settore ristorativo-turistico.

‘I1 Buono di In-Presa’, caffetteria e pasticceria didattica
della scuola di formazione professionale della Cooperativa
Sociale di In-Presa.

Guidata dalla preside della scuola Chiara Frigeni, ho
ascoltato la bella storia che ha dato origine a questo
progetto. Un sogno di una donna, ora divenuto realta, che ha
lasciato un segno tangibile per il suo operato e per il suo
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metodo educativo e formativo. Un modello maturato negli anni
dopo esperienze di affido con ragazzi difficili, che, superato
un tirocinio presso artigiani locali, sono stati inseriti nel
mondo lavorativo.

Un percorso formativo basato sull’attenzione al singolo,
sull’accoglienza di una famiglia, sul lavoro e poi sulla
scuola, pensato da Emilia per adolescenti con grave
dispersione scolastica che non riescono a concludere il
triennio di scuola media, o con difficolta ad inserirsi nel
circuito di istruzione di secondo grado per situazioni di
abbandono scolastico o per disagi personali. Una formazione
che si concretizza con svariati laboratori tecnici - tra cui
quello gastronomico — con un orto didattico e con gruppi di
studio che, oltre agli insegnanti prevedono il supporto di un
tutor. Tirocinio e stage esterni vengono svolti coinvolgendo
gli stessi imprenditori, che in un certo senso riscoprono il
valore della propria arte in un’attivita che educhi attraverso
il lavoro.
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Una proposta educativa in crescita che attualmente conta
duecentottanta allievi applicata a piu percorsi formativi. Per
il settore enogastronomico, a me caro, ha portato alla
realizzazione di una caffetteria e pasticceria didattica — Il
Buono di In-Presa — condotta sistematicamente dagli studenti
con il costante supporto dei docenti di sala e di maestri
pasticceri. Dal fare nasce l’esigenza di imparare, questa € la
formula. Un’idea nata nel 1995, trasformata in un progetto
strutturato nel 2000, fino alla concretizzazione nel 2005, con
la realizzazione di un vero e proprio centro di formazione
professionale.
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In-Presa, una cooperativa sociale costituita da alcuni soci
fondatori, soci lavoratori e ad altri amici di Emilia Vergani,
ideatrice e fondatrice nativa di Carate Brianza. Il 30 ottobre
si e celebrato il ventesimo anniversario della sua tragica
morte, avvenuta in un incidente stradale durante un viaggio in
Paraguay.
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‘Saporinmente’, il ristorante didattico dell’Istituto
alberghiero Don Carlo Gnocchi.

“Cinzia, una scuola cosi bella non esiste!” E’' cosl che
Tiziana Villa — preside dell’istituto alberghiero Don Carlo
Gnocchi di Carate Brianza — ha esordito durante il nostro
incontro. Un istituto paritario nato nel 2008 con l’'idea di
unire le materie teoriche con quelle pratiche. Vera didattica
consolidata da solide basi culturali, che punta a far
comprendere agli studenti quanto sia importante usare la testa
per fare andare le mani. Un progetto di studio che ha dato
vita a “Saporinmente”, ristorante didattico annesso alla
scuola.

Anche qui si 1impara facendo, ogni giorno, attraverso
l’esperienza critica. Duecentoventi studenti che con 1la
didattica e l’esperienza diretta rivalutano l’'importanza della
sala, perché la sala racconta ci0 che avviene in cucina.
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Esperienze maturate anche grazie alla collaborazione con un
maestro di cucina quale Claudio Sadler. Un esempio autentico
di genialita che ha permesso agli studenti di avvicinarsi al
mondo reale della gastronomia, difficile ma appassionante. Un
incontro che ha portato alla realizzazione di una serata e di
un menu elaborato con gli studenti.

Qui di seguito le impressioni di uno di loro: “L’aver
incontrato e riconosciuto in Claudio Sadler un maestro ha
rappresentato per noi un dono e, al tempo stesso, una sfida.
Nonostante i nostri dubbi, la gratitudine per aver potuto
conoscere da vicino il suo genio e il suo esempio ha vinto
l’iniziale timore di non essere all’altezza, grazie,
soprattutto, alla sua disponibilita a realizzare con nol una
serata che ci vedra protagonisti anzitutto come uomini, prima
ancora che come chef. In forza di questa reale collaborazione,
abbiamo infatti capito che, per donare l’eccellenza ai propri
ospiti o, come direbbe lui, “ committenti”, bisogna
riconoscere un inestimabile valore alla preparazione in ambito
scientifico e umanistico, alla padronanza della parola, alla
cura del dettaglio e, infine, al servizio, che deve essere
impeccabile.”
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Durante la visita nelle sala della scuola mi ha colpito
l'attenzione al bello delle arti, pittoriche e non solo. Opere
ampiamente esposte donate da artisti, la cui collaborazione ¢
sfociata in cene tematiche aperte al pubblico. Un modo per
coniugare e valorizzare l'arte e la creativita personale degli
studenti, espressa attraverso i loro piatti.
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A conclusione della mia visita, dopo aver parlato a lungo con
Tiziana, la preside, ho ascoltato alcuni suoi desideri per il
futuro. Il primo, e che questo istituto alberghiero diventi un
modello replicabile ovunque, per far si che chi ha talento
trovi un luogo idoneo per imparare ed esprimersi. Il secondo,
e che questa scuola paritaria, sia pur prevedendo delle borse
di studio, sia piu accessibile a chi ha difficolta economiche
nel sostenere la retta. Infine, il terzo, e rivolto alle
istituzioni 1locali, affinché potenzino 1la rete dei mezzi
pubblici, agevolando gli studenti che provengono da Milano.
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Scrivere di scuola e di didattica nel settore della
ristorazione di questi tempi non e facile. Ho scelto di farlo
perché nonostante il periodo difficile, gli studenti di queste
scuole continuano a prepararsi per il futuro, esprimendosi con
Ll’unico mezzo in questo momento consentito: il food delivery.
Sostenerli significa contribuire a sostenere le loro speranze,
e soprattutto, questo settore messo cosi a dura prova.

Societa Cooperativa Sociale In-Presa www.in-presa.it Via
Emilia Vergani, 14 — Carate Brianza (MB)

Istituto Scolastico Don C. Gnocchi www.liceodongnocchi.eu
Piazza Risorgimento, 1 — Carate Brianza (MB)

Photo credit Istituto Don Carlo Gnocchi
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