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La birra dell’Universita di Udine presto in commercio

Una linea di produzione di
birra venduta sul mercato con
il marchio dell’ateneo udine-
se. L’obiettivo, che potrebbe
essere concretizzato a breve,
riguarda la “Cerevisia”, birra
rifermentata in bottiglia che
I'universita di Udine, intende-
rebbe cominciare a vendere
per promuovere ’ateneo, una
produzione inferiore ai 24 et-
tolitri, quindi modesta, che
pero rappresenterebbe il pri-
mo caso in Italia. Come unico
e il caso dell’ateneo udinese
che ha avviato all'interno del
Corso di laurea di scienze e
tecnologie alimentari il corso
di Tecnologia della birra.
Un’opzione che risulta molto
apprezzata dagli studenti.
Non basta, fra i progetti

dell'Universita c’e anche quel-
lo relativo alla produzione di
birra priva di glutine quindi
adatta anche a consumatori
celiaci, come informa Stefano
Buiatti, docente di Tecnolo-
gia della birra all’Ateneo friu-
lano.

Di fatto il “microbirrificio”
di cui dispone l'ateneo all’in-
terno dell’Azienda agraria
“Servadei” e gia in funzione.
Si tratta di un impianto speri-
mentale che ha una capacita
produttiva di circa 200 litri. Ed
€ proprio con un’intera gior-
nata dedicata alla visita
dell'impianto di via Pozzuolo
che terminera il “Corso tecni-
co-gestionale per imprendito-
ridellabirra” di quattro giorni
in programma dal 26 al 29
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1l professor Buiatti con due monaci, allievi di un corso

maggio a Udine. Gia una cin-
quantina le iscrizioni che so-
no pervenute da tutta Italia,
ma ci sara tempo fino alunedi
che presentare richiesta di

1

adesione al corso organizzato
dal dipartimento di Scienze
degli alimenti e dall’Azienda
agraria “Servadei”. Il corso di
primo livello, giunto alla 12a
edizione, € rivolto a chiunque
desideri intraprendere un’atti-
vita legata alla produzione
della birra. Per informazioni
si puo telefonare allo 380
2412937 o scrivere all’'indiriz-
7o e-mail cerevisia@uniud.it.
Al termine del corso verrarila-
sciato un attestato di parteci-
pazione.

Gli argomenti affrontati da-
gli esperti del settore «spazie-
ranno dalle materie prime al-
le tecnologie - spiega Stefano
Buiatti, docente di Tecnolo-
gia della birra all’Ateneo friu-
lano -, dagli aspetti normativi
a quelli gestionali ed econo-
mico-finanziari». Dal 2002 ad
oggi «il corso ha formato circa
200 persone dal Piemonte alla
Sicilia — prosegue Buiatti -,
molte delle quali hanno aper-
to microbirrifici in tutta Ita-
lia». (a.c)

Taglio medio



