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n principio fu la regola benedettina.
Nel capitolo XLVIII dettato da San
Benedetto da Norcia nel 534 si sot-
tolinea I'importanza del lavoro ma-
nuale e si stabilisce quanto tempo
dedicargli quotidianamente. Questo
varia in funzione delle stagioni ma non
deve essere inferiore alle cinque ore. Un
periodo in cui si lavora per alleggerire
I'animo e aiutare il convento a essere
autosufficiente per diventare quella co-
munita di uomini intenti si alla preghiera
e allaricerca di Dio, ma attivi nell'orga-
nizzare la societa in cui siinseriscono.
Cosl, fin dal medioevo, i monasteri di-
ventarono unita economiche propulso-
ridi sviluppo. Ovungue benedettini e ci-
stercensi si prodigarono in bonifiche e
migliorie tecniche in agricoltura. Dedi-
candosi anche alla produzione di tutto
quello che potesse servire alla vita della
comunita. Si svilupparono cosi le far-
macie, dove i confinitra cio che serve a
curare e cio che serve al piacere sono
sempre stati piuttosto labili. Tisane e un-

La birra dei frati & una tradizione
antica diffusa soprattutto nell'Europa
delNord. D'altronde, fu proprio all'inter-
no dei monasteri benedettini dell'VIll e
IX secolo che venne aggiunto il luppolo al-
la ricetta e nacque la birra cosi come la
conosciamo oggi. Si dice anzi che tutt'og-
gi le migliori birre del Belgio siano pro-
dotte nei monasteri trappisti. Per que-
sto nel 2005 due monaci della comu-
nita benedettina dei Ss. Pietro e Paolo
della Cascinazza di Milano sono andati
proprio in Belgio, per imparare diretta-
mente alla fonte come si produce la bir-
ratrappista e importarla anche in ltalia.
Sono infatti otto in tutta Europa i mona-
steri che possono vantarsi di produrre
la vera birra trappista: sei in Belgio, uno in
Olanda e uno in Austria. Poi c'e la Casci-

DI TINO MANTARRO

Mazara del Vallo

[@' Touring Club Italiano

CHE PASSA ILCONVENTO?

Dal vino (santo) alla birra trappista,

dalle creme di bellezza naturali al proverbiale
amaro benedettino, i monasteri italiani da sempre
producono davvero ogni ben di Dio,

per sostentarsi e tenere fede al motto Ora et labora

guenti miracolosi si accompagnano a
cordiali e cosmetici, cioccolato e mar-
mellate si affiancano a infusi di erbe me-
dicinali che servivano per i pellegrini e
per gli abitanti dei dintorni. E accanto al-

le farmacie si svilupparono cantine e
apiari, simbolo della vocazione agrico-
la delle abbazie. Cosi quel che oggi an-
cora producono abbazie e monasteri al-
tro non e che il frutto di una tradizione
secolare che prosegue. Alcuni lavorano
ancora in maniera artigianale, altri si so-
no modernizzati, aprendo vere e pro-
prie aziende conventuali i cui prodotti
Si possono trovare ben al di fuori delle
solide mura dei monasteri. Ecco alcuni
esempiin tutta Italia.

[...]

nazza, una comunita monastica relati-
vamente nuova, fondata nel 1971, che fin
dall'inizio ha tratto il suo sostentamento
dall'attivita agricola dei monaci. Da cinque
anni ha aperto il suo microbirrificio, ge-
stendo all'interno delle mura tutto il pro-
cesso di produzione (assolutamente ar-
tigianale) e fermentazione delle birre.
Un lavoro finalizzato al servizio della vita
della comunita e alla sua crescita, non
solo materiale ma anche di fede. E per
guesta ragione il numero di bottiglie pro-
dotte e limitato, nonostante il successo
commerciale della Cascinazza Blond,
della versione Amber e della Bruin, che
raggiunge ben otto gradi.
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