slowbler 2007

. Doutschland W i @ H%D

slowbier av. i
pressacker strais 3

d-95233 helmbrechts & ;

teisfon 0B252-6464

{Lﬂ:ﬁ;;‘ﬁﬂﬁﬁﬂmﬁ 270:295 gpﬁﬂﬁ“ 2@@7

v Slovwibisrds

L

miinchberg helmbrechts




Sapor, placer!, esperienze:

Slow Bier, dal 27 ol 29 aprile 2007

Lo Geimania & la patvio della birra & la regione dell’Alta Franconia ne & il cwore! In
questa regions, delimitatn od ovest do Bomberg, o est do Bayreuth, o nord da Hof &
a sud do Pegnitz, operana oltre 200 birifici arfigionali, dando vita od una produzione
che non ha eguali ol mondo per varietd di tipologie & ricchezza di sapori. L fiera
Slow Bier, evento volto o valorizzare il pincere della bina come esperienza autentt
ca, offre la dimostazione tongibile & ,assaporabile” che la birra & un prodotto che
affonda le rodici nella nostra cultura, ne esprime un ospetto vitale & merito di essere
tutelato & valorizzato. Analogomente o quanto awiens per , Slow Fish” di Genova
o ,Cheesa” di Bra, anche il convivium Slow Food dell'Alta Franconia organizza ogni
due anni una fiem dedicatn ol prodotto pid fipicomente tedesco. Per fre giomi le
comunitd di Miinchberg e Helmbrechts diventano il centro ewropeo della bina. Gl
amici & gl oppassionati della bima possono trovire a Slow Bier 2007 tutto quanto
abbia ottinenza con questo nobile ,nettore d*orzo”. Esperienze che si credevano di
menficate da lungo fempo attendono quanti voranne losciarsi sorprendere da antichi
sapori. E soprattutto birre, in una varietd infinita di qualitd, che resistono dl‘odiema
omologazione dei sapori.

Quo Vadlﬁ cemala: lo scenario attuale

Pochi grandi binifici producono sempre maggiori quantiti di bia: birre che finiscono
per assomigliarsi futte. L'idea stessa di una ,cultura della bima® rischi di ridursi in
Germania od un semplice arfificio reforico, buona tutt‘al pil per settori del markefing.
E nonostante |a i venga promossa ataverso strategie di comunicazione sempre
nuove &, mediante |'aggiunto di altre bevonde, si tenti di trosfomarain un ,trend” &

in uno sile di vita, il consumao di birra in Germania si riduce. D onni i tedeschi sono
sempre meno owezzi al boceale. Negh uliimi 10 onni il consumo medio per persona
& sceso da 132,7 liti (1994) o 113,9 lini (2003). Gli shateghi del marketing
sostengono che i responsabili di questo fenomeno sorebbero il combiamento degli
orientoment dei consumatori, una , meditenaneizzazione” del gusto, |'abbassamen-
fo del limite massimo di tosso alcolico consentito... e chissd cos'altro. Neanche le pii
dispendiose compogne di markefing sono in grodo di amestare & risollevare questo
andamento regressivo. Un bene culturale che si tenta di rosformare in un fenomeno
frendy, rarefocendo contemporaneamente lo suo identitd, non pu sopravvivere a
lungo. L'idea che i consumatori, semplicemente, non abbiano piir voglia di bire in-
dusriali, tutte uguali, illumina solo un numero esiguo di birificatori. Mentre la moda
delle bevands mixate o bose di bino, dagh aromi complicati & improbabili, si sa gid
quasi esourendo. Certamente non esiste una vio maesta che conduca fodilmente
fuori dalla wisi stiscionte che minaccia lo culturo genuina della bima. Ma o' la
possibilitd, con idee, todizione e sapienza arfigiana, di fiovare un psto nel mercato
&, contemporoneaments, di mantenare in vito unereditd culturale.
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Slow Bler 2007:

il programma
Birroteca: nella quale & possibile degustare oltre 100 diverse bire prodotte arti
gionalmente.

Piazza del mercato: dove viene presentato un assortimento completo dei prodot-
fi che meglio si accompagnano alla bimo. Pane prodotto con metodi di lievitazione
naturali. Wirstel & salsicee da allevomento conforme dlle norme per il benessere
lo salute degli animali. Formaggio prodotto in coseifici arigianali. Prosciutii, senape,
doccolato &, naturalmente, pity di 30 birifici, con bire chiare, scure, ombrate.....

Laborateri del gusto: per valorizzare o meglio lo bima, affinché emerga con
evidenzn che la bino pud essere mokio pi di un semplice dissetonte, che le bime
scure si abbinano mofto bene alle ostriche, che il pane e la birra hanno radici comu
ni, che lo Schlochtschiissel [piatto tipico bovarese o bose di salsicce e songuinacci.
N.d.T.] & la birra sono un binomio indissolubile.

Visite ai birrifici: per gettore uno sguardo dietro le quinte. | collogui con i masti
hirrai possono essere un‘oconsion idealz per ottenere informazioni preziose.

Esposizioni: per mestare che la bia & un prodotto della nostra cultura, Pas-
segqinte gostronomiche oftraverso |'Min Fronconia, con soste in osteris & bimific
presso bimai & agricolfori.

Percorsi di edvcazione del gusto, dedicati ai bambiniz affinché anche i
piis piccoli imparino di nuovo o conoscere i sapori.

Sapori — piaceri — esperienze: visitate la fiera no profit dedicotn alla bino orfigic
nale, unica ol mondo nel suo genere.

Naturalmente nell’Alta Franconia, dove lo trodizione gastronomica & un'ereditd
che vive!

Per informazioni aggiomate & iscrizion visitate il sito:
www.slowbier.de.




