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LA REALTA LOCALE PARTECIPA AL PROGETTO ERASMUS PLUS

I’alta Valle laboratorio
per una nuova birra green

La Taverna del Vara punta al riutilizzo del malto esausto post lavorazione
E in corso uno studio dell'Universita di Genova per eliminare ogni tipo di rifiuto

Laura Ivani / MAISSANA

Filiera locale e biologica. E il
credodella TavernadelVara,
il birrificio dell'alta Val di Va-
rache adesso punta anche al
riutilizzo degli scart di lavo-
razione. Ilmalto esausto, che
rimane dopo la produzione
della birra, potrebbe cosi es-
sere utilizzato per produrre
mangimi bio per gli alleva-
menti locali. E in corso uno
studio, dell'Universita di Ge-
nova, per far si che cio cheri-
mane nella lavorazione non
si trasformi in un rifiuto ma
diventi materiale utile per I'a-
gricolturael'allevamentodel-
la Valle del Biologico. Il birri-
ficio, che fa capo all'azienda
agricola I Paloffi a Maissana,
& da tempo all'interno di un
progettonell’ambito dell’Era-
smus Plus che vede coinvolte
oltre all'Universita di Genova
anche quelle di Valencia e
Aberdeen,

La filosofia alla base dello
studio & quelladellalotta allo

spreco. llmaltoesausto dell’a-
ziendadella Val di Vara, insie-
me ad altre materie che nor-
malmente finirebbero nei ri-
fiuti, sonostate messea dispo-
sizione dei ricercatori geno-
vesi. Il malto & stato essiccato
e adesso € in corso la fase di
studioper valutare tuttii pos-
sibili riutilizzi. Dal mangime
pergliallevamenti della valla-
ta, idea che darebbe cosi il
senso della circolarita, alla
produzione di combustibili o
farine.

«Cistiamo ancheattrezzan-
do per lavorare per il riutiliz-
zodell'acqua cheviene impie-
gata in birrificio nella fase di
lavaggio. Abbiamola respon-
sabilita di trovare soluzioni
contro losprecodiacqua, spe-
cialmente in una fase storica
incuilerisorseidrichesonoa
rischio», ha ricordatoElisa La-
vagnino, che da ricercatrice
universitaria & diventata or-
mai pitt di 8 anni fa una ma-
stro birraia apprezzata in tut-
taltalia. Siamplierala produ-
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Spillatura dellabirra

zione di birre biologiche. At-
tualmente le birre certificate
sonodue. La prima é la Vaise,
dedicata a Varese Ligure,
una golden ale chiara di cui
sono appena terminati i pri-
mi mille litri, Abreve verrari-
prodotta. E poi c'é la Lampo,
realizzata conilamponi. «En-
tro l'estate del 2024 avremo
ilnostro malto d’orzo. Abbia-
moacquistato deinuovi terre-
ni, in Lunigiana, che faremo
certificare per avere oltre al
luppolo anche il nostro orzo
certificato. Questo ci permet-
tera di convertire gran parte
della produzione delle no-
stre birre abiologico. Lo spiri-
to che ci muove ¢ sempre
quello di utilizzare prodotti
biooachilometro zero».

Dei 42 mila litri prodotd
ognianno, gialamaggior par-
te delle tipologie di birre vie-
nerealizzata conmaterie pri-
me locali. L'obiettive ¢ au-
mentarne sensibilmente la
percentuale. Riapre, il prossi-
mo 12 marzo, lo Spaccio del
Birrificio con la Festa di San
Patrizio. L'ex ufficio postale
della frazione di Torza, a
Maissana, e stato trasforma-
toinunluogo dove assapora-
re birre e prodottilocali. Sul-
lostessobancone sucuifinoa

uasi 40 anni favenivanospe-

ita la corrispondenza. In
programma dalle 12 alle 19
spinedibirra, saporidelterri-
torio, coverband diRino Gae-
tano, festain mascherain pu-
ro stile irlandese. Il primo di
unaseriedi eventiche accom-
pagnera I'altaVal di Vara, co-
me accade da qualche anno,
fino all'autunno.—
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