
le farmacie si svilupparono cantine e
apiari, simbolo della vocazione agrico-
la delle abbazie. Così quel che oggi an-
cora producono abbazie e monasteri al-
tro non è 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
esempi in tutta Italia.

La regola dei frati carmelitani è
piuttosto esplicita: «Chi non lavora nep-
pure mangi». Per cui ogni monaco deve
per forza di cose darsi da fare e rim-
boccarsi le maniche. Al convento del
Monte Carmelo di Loano tra le altre at-
tività questo significa lavorare nell’uli-

Per la pelle e il palato
Nella pagina a sinistra, i frati e il convento di Monte Carmelo, a Loano, con il loro olio. In questa pagina, in alto, uno dei frati dell’ordine dei carmelitani scalzi 

del convento di S. Anna a Genova nel laboratorio, la struttura del convento e alcuni prodotti; sopra, le confetture del monastero cistercense di Vitorchiano.

n principio fu la regola benedettina.
Nel capitolo XLVIII dettato da San
Benedetto da Norcia nel 534 si sot-
tolinea l’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
l’animo e aiutare il convento a essere
autosufficiente per diventare quella co-
munità di uomini intenti sì alla preghiera
e alla ricerca di Dio, ma attivi nell’orga-
nizzare la società in cui si inseriscono.
Così, fin dal medioevo, i monasteri di-
ventarono unità economiche propulso-
ri di sviluppo. Ovunque 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
comunità. Si svilupparono così le far-
macie, dove i confini tra ciò che serve a
curare e ciò che serve al piacere sono
sempre stati piuttosto labili. Tisane e un-
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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-

veto attiguo al cenobio e produrre pre-
giato olio extravergine ottenuto da olive
di varietà taggiasca. L’uliveto dei car-
melitani di Loano è totalmente biologico,
la raccolta avviene come una volta, tut-
ta a mano, e le olive vengono spremute
a freddo nel frantoio a pietra di Arna-
sco. L’olio si può acquistare nel punto
vendita Orti del Carmelo, che si trova
nel locale adiacente alla chiesa. Al ne-
gozio si trovano anche i prodotti di tutti
gli altri monasteri carmelitani liguri. 
Convento di Monte Carmelo, piazza Monte Car-
melo 3, Loano (Sv), tel. 019.668023; www.
montecarmeloloano.it.

«Nos medicinam paramus, Deus
dat nobis salutem». È questo il mot-
to dell’antica farmacia erboristica
Sant’Anna che dal 1650 prepara un-
guenti e pozioni all’interno delle mura
del convento genovese dei carmelitani
scalzi. Fedeli all’idea che la salute dell’ani-
ma deve accompagnarsi a quella del
corpo, generazioni di monaci hanno im-
parato a sfruttare i segreti delle erbe
che ora commercializzano dentro o fuo-
ri il monastero. Si va dagli antichi rimedi

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

come la pozione di boldo e carciofo com-
posta, i cannoli di zolfo e l’estratto fluido
di bardana ai prodotti di bellezza otte-
nuti da ingredienti naturali fino all’Aqua
Mirabilis, un’essenza seicentesca con
cui si ottiene l’Acqua di Sant’Anna, un’ac-
qua di colonia con oli essenziali e agrumi. 
Carmelitani scalzi, piazza S. Anna 8, Genova,
tel. 010.2513285; www.erboristeriadeifrati.it.

Nel monastero benedettino ci-
stercense di Vitorchiano, vicino Vi-
terbo, la clausura è preghie-
ra e lavoro. Così come
vuole la regola di San Be-
nedetto. E proprio come
vuole la regola anche le
settanta monache della
comunità non vivono di
beneficenza, ma del lavo-
ro delle loro mani, perché
il lavoro «non è altro che
un mezzo per la ricerca di
Dio». Da Vi-
torchiano –
una comu-
nità fondata ne-
gli anni Cinquan-
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ta – escono ogni anno migliaia di barat-
toli di marmellata di ottima qualità (80
grammi di frutta ogni cento di prodotto,
zero pectina e coloranti, solo zucche-
ro) venduti nella foresteria ma anche
nei migliori negozi di dolci in Italia. Del
resto le monache si fanno un punto
d’onore di usare solo frutta prodotta
all’interno delle loro mura e di seguire
passo passo tutte le fasi della produzio-
ne. Gusti? Quelli tradizionali, dalle mele
alle prugne, ma anche melarancia e le-

monmela. Perché va bene la tra-
dizione, ma il mercato vuole
qualche novità. E allora ben ven-
ga, anche perché con gli introi-
ti delle migliaia di barattoli ven-
duti le monache di Vitorchiano
finanziano i nuovi monasteri
fondati dalle consorelle in giro
per il mondo.
Monastero di nostra Signora di S. Giu-

seppe, via della Stazione 23,
Vitorchiano (Vt), tel.

0761.370017;
www.trappi-

stevitorchia-
no.it.
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Le vigne più a nord d’Italia
Sopra, i vigneti che circondano l’abbazia di Novacella, a Varna, vicino a Bressanone. L’abbazia è situata nella zona vitivinicola più settentrionale d’Italia; l’altitudine 

(600-900 metri di quota), il clima fresco e i terreni ricchi di minerali sono ideali per lo sviluppo ottimale degli aromi e della sapidità dei tipici vini bianchi della valle Isarco.

In Alto Adige c’è un’abbazia che
svetta nella produzione enologica. Si
tratta dell’abbazia di Novacella, vicino a
Bressanone, affidata ai canonici agosti-
niani, che addirittura dal 1142 si dedicano
alla produzione dei vini della valle Isar-
co, tra cui pregiati bianchi locali come
Sylvaner e Gewürztraminer e rossi au-
toctoni come il Santa Maddalena. Il mo-
nastero produce anche grappe e succo
di mele, che si possono acquistare (as-
sieme ad altri duecento prodotti da 50
conventi di tutta Europa) nell’enoteca
all’ingresso dell’edificio storico. 
Abbazia Novacella, via Abbazia 1, Varna (Bz), tel.
0472.836189; www.abbazianovacella.it.

Nonostante il fratello di Rino Gae-
tano sia «convinto che nell’amaro be-
nedettino non sta il segreto della feli-
cità», sono secoli che uno dei prodotti
conventuali più venduti è proprio l’ama-
ro. Come il Borghini del convento dei
Servi di Maria a Monte Senario, in pro-
vincia di Firenze. Brevettato nel 1870 da
padre Stanislao Borghini, è un digestivo
dal gusto forte prodotto senza neanche
l’aggiunta di un grammo di zucchero. Si
dice sia particolarmente adatto a chi ha
problemi di stomaco. Non sarà il segreto
della felicità che cercava Rino Gaetano,
però di certo aiuta. 
Convento di Monte Senario dei frati Servi di Ma-
ria, via Monte Senario 1, Vaglia-Bivigliano (Fi),
tel. 055.406441. 

I frati dell’ordine francese dei trap-
pisti iniziarono sin dal 1880 a produrre
cioccolato nel loro monastero romano. Si
dice che agli inizi la produzione fosse col-
locata negli ambienti delle Catacombe
di S. Callisto. Con le nocciole, al latte, fon-
dente, al gianduia, la scelta era, ed è,
sconfinata, una vera passione. Per anni lo
spaccio dell’abbazia delle Tre Fontane
sulla Laurentina è stato una tappa ob-
bligata per i romani che volevano fare

una gita fuori porta e comprare qualco-
sa di dolce. La ricetta rimane segreta e in
mano ai monaci, anche se le tavolette
dei trappisti romani da qualche anno non
vengono prodotte interamente dentro le
mura, ma (ancora in maniera artigiana-
le) da un’azienda poco distante. Dunque
oggi non è più possibile fare come una
volta, quando raccontano che al mattino
si poteva bussare alla porta dell’abbazia
con una rosetta appena sfornata e far-
cirla di cioccolato altrettanto caldo. Quan-
do si dice dolce vita monastica.
Abbazia del SS. Sacramento, via Appia Nuova
37, Frattocchie (Rm); www.trappisti.org.

La birra dei frati è una tradizione
antica diffusa soprattutto nell’Europa
del Nord. D’altronde, fu proprio all’inter-
no dei monasteri benedettini dell’VIII e
IX secolo che venne aggiunto il luppolo al-
la ricetta e nacque la birra così 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-
nità 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-
ra trappista e importarla anche in Italia.
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’è la Casci-

nazza, una comunità monastica relati-
vamente nuova, fondata nel 1971, che fin
dall’inizio ha tratto il suo sostentamento
dall’attività 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 comunità e alla sua crescita, non
solo materiale ma anche di fede. E per
questa ragione il numero di bottiglie pro-
dotte è limitato, nonostante il successo
commerciale della Cascinazza Blond,
della versione Amber e della Bruin, che
raggiunge ben otto gradi.
Comunità dei Ss. Pietro e Paolo, loc. Cascinazza,
Buccinasco (Mi); www.birracascinazza.it.

Trenta ettari di superficie viticola,
52 ettari di frutteto, un maso di monta-
gna con 145 ettari di campi e boschi e
una stalla con 45 capi di bestiame. So-
no i numeri dell’azienda agricola che fa
capo al convento di Muri-Gries, a Bolza-
no. Fondato nel 1407 e passato ai bene-
dettini nel 1845, fin dal primo Novecento
si dedica alla vendita del vino prodotto
nei vigneti di sua proprietà e oggi è uno
dei più importanti (e premiati) produt-
tori di vino dell’Alto Adige. Del resto vino
e monasteri sono da sempre stretta-
mente legati; in parte ciò è dovuto al si-
gnificato religioso-liturgico del vino usa-
to nelle celebrazioni, ma anche al lato
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le farmacie si svilupparono cantine e
apiari, simbolo della vocazione agrico-
la delle abbazie. Così quel che oggi an-
cora producono abbazie e monasteri al-
tro non è 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
esempi in tutta Italia.

La regola dei frati carmelitani è
piuttosto esplicita: «Chi non lavora nep-
pure mangi». Per cui ogni monaco deve
per forza di cose darsi da fare e rim-
boccarsi le maniche. Al convento del
Monte Carmelo di Loano tra le altre at-
tività questo significa lavorare nell’uli-

Per la pelle e il palato
Nella pagina a sinistra, i frati e il convento di Monte Carmelo, a Loano, con il loro olio. In questa pagina, in alto, uno dei frati dell’ordine dei carmelitani scalzi 
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candosi anche alla produzione di tutto
quello che potesse servire alla vita della
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macie, dove i confini tra ciò che serve a
curare e ciò che serve al piacere sono
sempre stati piuttosto labili. Tisane e un-
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giato olio extravergine ottenuto da olive
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melitani di Loano è totalmente biologico,
la raccolta avviene come una volta, tut-
ta a mano, e le olive vengono spremute
a freddo nel frantoio a pietra di Arna-
sco. L’olio si può acquistare nel punto
vendita Orti del Carmelo, che si trova
nel locale adiacente alla chiesa. Al ne-
gozio si trovano anche i prodotti di tutti
gli altri monasteri carmelitani liguri. 
Convento di Monte Carmelo, piazza Monte Car-
melo 3, Loano (Sv), tel. 019.668023; www.
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di bardana ai prodotti di bellezza otte-
nuti da ingredienti naturali fino all’Aqua
Mirabilis, un’essenza seicentesca con
cui si ottiene l’Acqua di Sant’Anna, un’ac-
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Nel monastero benedettino ci-
stercense di Vitorchiano, vicino Vi-
terbo, la clausura è preghie-
ra e lavoro. Così come
vuole la regola di San Be-
nedetto. E proprio come
vuole la regola anche le
settanta monache della
comunità non vivono di
beneficenza, ma del lavo-
ro delle loro mani, perché
il lavoro «non è altro che
un mezzo per la ricerca di
Dio». Da Vi-
torchiano –
una comu-
nità fondata ne-
gli anni Cinquan-
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ta – escono ogni anno migliaia di barat-
toli di marmellata di ottima qualità (80
grammi di frutta ogni cento di prodotto,
zero pectina e coloranti, solo zucche-
ro) venduti nella foresteria ma anche
nei migliori negozi di dolci in Italia. Del
resto le monache si fanno un punto
d’onore di usare solo frutta prodotta
all’interno delle loro mura e di seguire
passo passo tutte le fasi della produzio-
ne. Gusti? Quelli tradizionali, dalle mele
alle prugne, ma anche melarancia e le-

monmela. Perché va bene la tra-
dizione, ma il mercato vuole
qualche novità. E allora ben ven-
ga, anche perché con gli introi-
ti delle migliaia di barattoli ven-
duti le monache di Vitorchiano
finanziano i nuovi monasteri
fondati dalle consorelle in giro
per il mondo.
Monastero di nostra Signora di S. Giu-

seppe, via della Stazione 23,
Vitorchiano (Vt), tel.

0761.370017;
www.trappi-

stevitorchia-
no.it.
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Nella pagina a sinistra, i frati e il convento di Monte Carmelo, a Loano, con il loro olio. In questa pagina, in alto, uno dei frati dell’ordine dei carmelitani scalzi 

del convento di S. Anna a Genova nel laboratorio, la struttura del convento e alcuni prodotti; sopra, le confetture del monastero cistercense di Vitorchiano.

n principio fu la regola benedettina.
Nel capitolo XLVIII dettato da San
Benedetto da Norcia nel 534 si sot-
tolinea l’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
l’animo e aiutare il convento a essere
autosufficiente per diventare quella co-
munità di uomini intenti sì alla preghiera
e alla ricerca di Dio, ma attivi nell’orga-
nizzare la società in cui si inseriscono.
Così, fin dal medioevo, i monasteri di-
ventarono unità economiche propulso-
ri di sviluppo. Ovunque 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
comunità. Si svilupparono così le far-
macie, dove i confini tra ciò che serve a
curare e ciò che serve al piacere sono
sempre stati piuttosto labili. Tisane e un-

PRODOTTI/2

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-

veto attiguo al cenobio e produrre pre-
giato olio extravergine ottenuto da olive
di varietà taggiasca. L’uliveto dei car-
melitani di Loano è totalmente biologico,
la raccolta avviene come una volta, tut-
ta a mano, e le olive vengono spremute
a freddo nel frantoio a pietra di Arna-
sco. L’olio si può acquistare nel punto
vendita Orti del Carmelo, che si trova
nel locale adiacente alla chiesa. Al ne-
gozio si trovano anche i prodotti di tutti
gli altri monasteri carmelitani liguri. 
Convento di Monte Carmelo, piazza Monte Car-
melo 3, Loano (Sv), tel. 019.668023; www.
montecarmeloloano.it.

«Nos medicinam paramus, Deus
dat nobis salutem». È questo il mot-
to dell’antica farmacia erboristica
Sant’Anna che dal 1650 prepara un-
guenti e pozioni all’interno delle mura
del convento genovese dei carmelitani
scalzi. Fedeli all’idea che la salute dell’ani-
ma deve accompagnarsi a quella del
corpo, generazioni di monaci hanno im-
parato a sfruttare i segreti delle erbe
che ora commercializzano dentro o fuo-
ri il monastero. Si va dagli antichi rimedi

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

come la pozione di boldo e carciofo com-
posta, i cannoli di zolfo e l’estratto fluido
di bardana ai prodotti di bellezza otte-
nuti da ingredienti naturali fino all’Aqua
Mirabilis, un’essenza seicentesca con
cui si ottiene l’Acqua di Sant’Anna, un’ac-
qua di colonia con oli essenziali e agrumi. 
Carmelitani scalzi, piazza S. Anna 8, Genova,
tel. 010.2513285; www.erboristeriadeifrati.it.

Nel monastero benedettino ci-
stercense di Vitorchiano, vicino Vi-
terbo, la clausura è preghie-
ra e lavoro. Così come
vuole la regola di San Be-
nedetto. E proprio come
vuole la regola anche le
settanta monache della
comunità non vivono di
beneficenza, ma del lavo-
ro delle loro mani, perché
il lavoro «non è altro che
un mezzo per la ricerca di
Dio». Da Vi-
torchiano –
una comu-
nità fondata ne-
gli anni Cinquan-

speciale qui touring 125

ta – escono ogni anno migliaia di barat-
toli di marmellata di ottima qualità (80
grammi di frutta ogni cento di prodotto,
zero pectina e coloranti, solo zucche-
ro) venduti nella foresteria ma anche
nei migliori negozi di dolci in Italia. Del
resto le monache si fanno un punto
d’onore di usare solo frutta prodotta
all’interno delle loro mura e di seguire
passo passo tutte le fasi della produzio-
ne. Gusti? Quelli tradizionali, dalle mele
alle prugne, ma anche melarancia e le-

monmela. Perché va bene la tra-
dizione, ma il mercato vuole
qualche novità. E allora ben ven-
ga, anche perché con gli introi-
ti delle migliaia di barattoli ven-
duti le monache di Vitorchiano
finanziano i nuovi monasteri
fondati dalle consorelle in giro
per il mondo.
Monastero di nostra Signora di S. Giu-

seppe, via della Stazione 23,
Vitorchiano (Vt), tel.

0761.370017;
www.trappi-

stevitorchia-
no.it.

I
CHE PASSA IL CONVENTO?

D I  T IN O  MAN TARRO
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