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Milano, 9 dicembre 2013

Martedi 25 novembre scorso ad Alba, citta patria del Barololeudel vino, € stata costituita I'Accademia
italiana della Birra. Si tratta di una associazione caléusenza scopo di lucro, che si pone come obiettivo la
diffusione della conoscenza della cultura birraria e del d¢orstite di consumo delle bevande alcoliche.
Abbiamo intervistato il presidente, dr. Massimo Prandi, eddpresidente, dr Roberto Tomasi, esperti del
settore alimentare, che sono stati promotori della costituzielii@ssociazione.

Presidente Massimo Prandi, da quale esperienza personalasce I'idea di fondare I'accademia della birra

e quali esigenze culturali si propone di soddisfare?

Il motivo ispiratore della nascita del’Accademia italiaiedla Birra derivata da una mia grande passione e dalla
mia vita professionale: ho, infatti, dapprima sviluppato il micpeso di studi frequentando la Scuola enologica
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di Alba, poi ho conseguito le lauree magistrali in Scienszrologie alimentari e Scienze viticole ed enologiche
presso I'Universita di Torino; da piu di dieci anni lavoro in améitologico ed alimentare, confrontandomi con
le realta di piccole e medie imprese del territorio piementesitre, dal 2009 ho avviato una mia impresa
agricola, con il progetto di spostare le mie competenze enolagglaeproduzione di birra.

Conosco, quindi, in modo diretto il settore enologico e quello dei micfa@hbifRitengo che il consumatore
italiano abbia una notevole attenzione verso la cultura degli alimsia molto formato e critico rispetto ai cibi
della tradizione, in particolare il vino. Verso la birra siréato, soprattutto nellultimo decennio, un movimento di
interesse altrettanto attivo, ma vi &€ al momento una caresaidienti indipendenti e liberi che mettano a
disposizione dei consumatori e dei tanti nuovi piccoli imprenditaettore informazioni e conoscenze sulla
cultura birraria.

Il nostro obiettivo si muove, appunto, verso questa direzione.

Quali sono gli obiettivi dell'Associazione a medio-lungo terme?

Gli intenti dell’Accademia della Birra, cosi come indicattiongtatuto approvato dai fondatori, sono legati in
primis alla divulgazione della cultura della birra, della saliraentazione, del consumo consapevole e
responsabile degli alcolici. Questo obiettivo viene gia attivaenpetseguito mediante la divulgazione via web,
attraverso il portale di informazione www.enciclopediadellaliirra

Tra gli altri scopi da realizzare nel prossimo futuronsiaverano l'attivita di studio, ricerca, valorizzazione e
promozione della birra di qualita, la creazione di banche dhttentri di informazione, lo sviluppo di sinergie
con le rappresentanze del mondo accademico, agricolo, indgsializionale e politico, la collaborazione a
livello nazionale ed internazionale con altri enti ed organissettore.

Dottor Prandi, puo illustrarci meglio le peculiarita del portale www.enciclopediadellabirra.it?

A quale pubblico volete rivolgervi?

Il portale e I'organo di divulgazione con cui I'Accademiaated della Birra persegue i propri obiettivi giorno
dopo giorno, con accessibilita gratuita e potenzialmente rivolgeado#o il mondo. Gli autori aderiscono al
codice etico di www.enciclopediadellabirra.it: si trattaidiweb site dedicato alla divulgazione della cultura
della Birra, con lo scopo di valorizzare le produzioni di questa bewanodatribuire alla diffusione di un corretto
stile di consumo e di sana alimentazione. enciclopediadellabénaaito e si sviluppa con la mission di fornire ad
ogni consumatore - internauta una informazione gratuita, libenagtta, indipendente ed aperta al confronto.
Elemento su cui si sviluppa l'informazione fornita da encicloped&uet.it mette al centro il concetto di
filiera. Essa rappresenta il percorso che compie un aiintialla terra alla tavola, un processo suddiviso in fasi
che vede coinvolti pit soggetti: agricoltori, industria détoamazione, distributori, commercianti, fino al
consumatore. Parlare di birra in ottica di filiera sigaifiquindi, affrontare i temi delle modalita di coltivazione,
della selezione, della distribuzione e vendita dei prodotti, hetlestagionalita e del rapporto che esiste tra la
birra e la cultura di una comunita. Il sito si caratterizzaltre, per un'ampia possibilita di interattivita con gli
utenti, che possono condividere idee ed esperienze personaiddigdiirra. Inoltre, la capillare presenza sui
principali social network italiani (facebook, twitter e linkedipgrmette di raggiungere, in particolare, le fasce
piu giovani e sensibili della popolazione.

Non mancano, pero, gli aggiornamenti tecnici (annoveriamatvatii autori persone molto specializzate in
ambito tecnico - scientifico, legale ed economico) rivolti afgssionisti del settore birrario, con particolare
riferimento ai titolari di brewpub e microbirrifici.

Passiamo la parola al vicepresidente, commercialista braidesesperto del settore agroalimentare ed
appassionato di birra. Quale la sua visione del progetto di Accadia della birra?

Seguo professionalmente diverse realta nel settore alimenédigale ho maturato una certa esperienza.
L'elemento caratterizzante della struttura produttiva deffa bi Italia vede contrapposte grandi realta
industriali, spesso nelle mani di grandi gruppi multinazionali, ematlicati sul mercato, ed un innumerevole e
crescente numero di piccole unita produttive artigianali, madtminentate e spesso non organizzate tra loro.
Questa situazione crea limiti nella possibilita di valorieza genere le produzioni birrarie italiane, sia per le
produzioni pit industriali, che spesso si caratterizzano comunque igigetilgualitativi, e ancor piu per i
microbirrifici. L'Accademia italiana della Birra si proponegdicare un ruolo da protagonista anche in
guest'ottica, diventanto un soggetto di riferimento e di altgpetenza tecnica nelle logiche del mercato italiano
e globale.
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Dottor Tomasi, da esperto del settore economico, quale ritiersgano gli intenti che I'’Accademia italiana

della birra dovra perseguire per valorizzare le produzioni atigianali e di qualita, con particolare

riferimento ai tanti microbirrifici del nostro Paese?

Personalmente ritengo che il settore della produzione artigide#ia birra in Italia rappresenti una grande
opportunita di crescita per il comparto agricolo ed agroalimentdtre alla crescita di domanda interna, le birre
italiane sono sempre piu apprezzate anche all'estero. Serditpra di settore sapra guardare a queste
opportunita, ad innovare i propri prodotti con l'inserimento di nafaeime ed ingredienti del territorio,
valorizzando cosi la tradizionalitd della filiera agricolain settore molto innovativo, si potranno raggiungere
risultati economicamente positivi e con garanzia di stabiétdungo periodo.

Per supportare ed incentivare questi processi, nello statutocdaliémia italiana della Birra sono contemplate
iniziative per la tutela dell'originalita dei prodotti aéintari, tra cui la difesa dalla contraffazione e dai fals
commerciali, e la promozione dello sviluppo di filiere di produzioneramercializzazione nell'ambito del
settore birrario, che favoriscano la valorizzazione dei prodgtitoli e delle materie prime con forte legame con
il territorio di origine.

Info:

www.accademiadellabirra.it,

info@accademiadellabirra.it

o al numero telefonico del Presidente
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