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■■■ Il loromotto loconosco-
no praticamente tutti: «Ora et
labora». Da una parte le pre-
ghiere, comuni e personali,
dall’altra il lavoro. Infatti, co-
me si legge tra le righe della
regola di San Benedetto da
Norcia, «sono veri monaci se
vivono del lavoro delle pro-
prie mani», perché «l’ozio è il
nemico dell’anima». La mag-
gior parte di loro lavora la ter-
ra, raccogliendone i frutti, ma
c’è anche chi ha deciso di fare
una scelta diversa, atipica,
prendendo spunto dall’espe-
rienza dei monaci trappisti
belgi.

I benedettini della comuni-
tàmonasticadeiSantiPietro e
Paolo, infatti, hanno trovato
nella birra la loro fonte di so-
stentamento materiale. Im-
mersi nel verde della “bassa”
milanese, alla Cascinazza di
Buccinasco,dal2008 seguono
tutte le fasi del ciclo produtti-
vo. Primi e unici monaci, in
Italia, a gestire interamente
un birrificio. L’idea è nata
quattroanniprima,percerca-
re nuove attività lavorative
che potessero integrare il red-
dito agricolo, non più suffi-
ciente,da solo,apotermante-
nere una comunità di 17 per-

sone. Così, l’anno successivo,
due di loro sono volati in Bel-
gio per studiare e imparare i
criteri e le tecniche di produ-
zione di alcune tra le migliori
birredelpianeta,chenascono
proprio nelle abbazie del
Nord Europa. Detto, fatto. E i
benedettini della Cascinazza
sono rientrati in Lombardia
con la ricetta vincente. Non
un lavoro a tempo pieno, ov-
viamente, ma cadenzato se-
condo i ritmi e le esigenze del
monastero.

«Produciamobirrapervive-
re, non viviamo per produrre
birra», specifica subito padre
Claudio Del Ponte. E proprio
perquesto imonacihanno fis-
sato un tetto di produzione,
per salvaguardare l’essenza
dellavitamonasticabenedetti-
na. Ogni anno, infatti, vengo-
no imbottigliate e vendute al-
l’ingrosso 25 mila bottiglie di
birra (da 0,75 cl), tra Blond
(chiara), Amber (ambrata),
Bruin (scura) e Kreik (rossa).
Calcolatrice allamano, la bel-
lezzadi19mila litri.Amanda-
reavanti la lavorazioneartigia-
nale sono in tre, ma «nei mo-
menti dimaggior richiesta dei
nostri clienti possiamo arriva-
re anche a cinque persone
che ci lavorano, tendenzial-
mente ogni quindici giorni».

Per laproduzionedella birra, i
monaci attingono l’acqua da
unpozzodelmonastero,men-
tremalto,orzo, lievito, frumen-
to, luppolosonodiprimaqua-
lità. Nella lavorazione artigia-
nale, invece, non viene segui-
tonessunprocessodi filtrazio-
nenédipastorizzazione,ma il
«metodo belga», ovvero la ri-
fermentazione in bottiglia. In-
fatti, «anche il tempo è fonda-
mentale. Non bisogna avere
fretta ma rispettare il naturale
processo di fermentazione e

maturazionedellabirraperot-
tenere il massimo profilo aro-
matico». I prezzi? In media,
per una bottiglia da 0,75, si
spendono10 euro. «Cidicono
chesiamocaririspettoallame-
diadellebirreartigianali tradi-
zionali, ma questo è dovuto
siaalnumero ristrettodibotti-
glie che commerciamo, sia al-
la grande qualità dei prodotti
usati, provata dalla medaglia
d’argento che abbiamo vinto
al concorso internazionale
Brussels Beer Challenge del

2014».Lamaggiorpartedei lo-
cali che spinano la birra dei
monaci della Cascinazza so-
no concentrati in Lombardia,
ma ci sono punti vendita an-
che in Trentino, Liguria, Pie-
monte,Veneto,Emilia-Roma-
gna,LazioeCalabria.L’obietti-
vo,però,èquellodioltrepassa-
re anche i confini nazionali:
«In fattodibirra, ilmercato ita-
liano è saturo. Per questo, sia-
mo in procinto di esportare i
nostri prodotti a Taiwan».
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Milano e Torino tornano
a collaborare con il festi-
val MiTo - SettembreMu-
sica, giunto all'undicesi-
ma edizione. Dal 3 al 21
settembre le due città
ospiteranno 140 concerti
(70percittà)dicui69gra-
tuiti.Pergli eventiapaga-
mento: iconcertipomeri-
diani (e quelli dedicati
agli under 14) costeran-
no5euro, i seralidai10 ai
30 euro. Tra le novità del-
la kermesse - presentata
ieri dai sindaci Sala e Ap-
pendino, la presidente
del festival Anna Gastel e
il direttore artistico Nico-
la Campogrande - rad-
doppiano gli eventi in
piazza. Questo è dovuto
al successo di Open Sin-
ging2016,seriediconcer-
ti corali chehanno porta-
to 25mila persone a can-
tare in piazza Duomo e
San Carlo. Inoltre, que-
st’anno saranno coinvol-
te semprepiù leperiferie.
Il tema sceltoper il 2017 è
la Natura: per il direttore
Campogrande «la musi-
ca classica è di per sé un
innoallanatura; il suo re-
pertorio si è ispirato a fe-
nomeni naturali e conti-
nua a farlo nella produ-
zione dei compositori vi-
venti».La seratad’apertu-
ra è prevista per il 3 set-
tembre alla Scala e il 4 al
teatro Regio di Torino.
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