
L’Oktoberfest
compie 200 anni e fa

 il pieno di birra

Birra, birra, cascate di birra. Si 
inaugura a mezzogiorno di sa-
bato 17 Settembre, la più grande 
festa della birra in tutto il mondo. 
È la massima celebrazione della 
bevanda, che conta appassionati 
sotto ogni latitudine. Ogni anno 
attira circa 6,2 milioni visitatori, e 
dura � n al 3 ottobre 2016. 
Quando inizia? Appena il Bor-
gomastro di Monaco di Bavie-
ra, Dieter Reiter, spilla il primo 
boccale e pronuncia la tradizio-
nale frase «O’zap�  is»: è spillato 
(il primo barile). La cerimonia 
si svolge nello stand chiamato 
“Schottenhamel”.
La frase pronunciata borgoma-
stro di Monaco, è la stessa de-
clamata dal suo parigrado nel 
1810 quando, quella che viene 
considerata la più grande festa 
popolare del mondo, fu inaugu-
rata. Era un’occasione speciale. Si 
celebravano le nozze del principe 
ereditario Ludovico - il futuro re 
Ludovico I - con la principessa 
� erese von Sachsen-Hildbur-
ghausen.  Il matrimonio si cele-
brò all’aperto e mentre s� lavano 
numerosi cortei a cavallo delle 
delegazioni degli altri principi e 
teste coronate d’Europa.  L’area, 
che si trovava vicino alle antiche 
mura forti� cate di Monaco, poi 
prese il nome di � eresienwiese, 
ed è la stessa su cui si festeggia 
oggi. La celebrazione del ma-
trimonio e la festa che ne seguì, 
piacque molto alla famiglia reale 
che decise di imporle il nome di 
«Festa di Ottobre». Da quel mo-
mento prese il via l’Oktoberfest. 
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molto alla famiglia reale che fu deciso di imporle il nome di 
«Festa di Ottobre», e da quel momento l’appuntamento prese il via   

In seguito si continuò a celebrarlo, 
anticipando le date a una settima-
na prima, nel mese di settembre 
per sfruttarne il clima più mite ri-
spetto a ottobre.
Nel 1910 fu festeggiato il suo pri-
mo secolo di vita. In quella edi-

zione furono serviti più di 12.000 
ettolitri di birra. Nel 2016 ricorre 
“solo” la duecentesima edizione 
perché, nel corso degli anni, al-
cune non ebbero luogo a causa 
di eventi bellici, e, nel 1854 e nel 
1873, epidemie di colera ne impe-

dirono l’allestimento.
Che cosa accoglie coloro che vo-
gliono partecipare a questo ap-
puntamento? Decine di padiglio-
ni, migliaia di ettolitri di birra di 
ogni gradazione e colore, anche 
analcoolica, e tutte le specialità 

della gastronomia tedesca. Si può 
bere birra dalle nove del mattino 
sino a notte inoltrata. Da non per-
dere sabato 17 l’ingresso degli osti 
e dei birrai alla Wiesn, una s� lata 
i cui protagonisti sono le famiglie 
degli osti su carrozze decorate, 
carri delle fabbriche di birra mo-
nacensi tirati da � le di cavalli o 
buoi, le cameriere su carri deco-
rati e tutte le orchestrine dei ten-
doni. In testa alla s� lata vi sarà il 
«Münchner Kindl» - il simbolo di 
Monaco - che a cavallo guiderà il 
corteo per le vie della città.   
La prima domenica dell’Oktober-
fest si svolge invece la parata di 

costumi tradizionali e Schützen 
(«tiratori»), un’a� ascinante carrel-
lata sull’in� nita varietà di usanze 
bavaresi che si snoda per sette chi-
lometri, � no alla � eresienwiese, 
attraverso le strade del centro di 
Monaco, in cui si avvicendano 

Focus Oktoberfest

gruppi folcloristici vestiti a festa, 
gruppi in uniformi storiche, or-
chestrine, bande di fanfare e suo-
natori, tiratori agonistici e alpini, 
cavalli di razza, buoi, mucche, 
capre, carri con tiri di cavalli o 
buoi dei produttori di birra, molti 
carri addobbati con rappresenta-
zioni delle usanze regionali e car-
rozze storiche.
Le più importanti birrerie di Mona-
co saranno presenti all’Oktoberfest 
con sette padiglioni. Il padiglio-
ne più grande - quello dell’Hof-
bräuhaus – può ospitare ben 10.000 
visitatori. Nel padiglione della 
Spaten-Franziskaner verrà o� erto 

il bue allo spiedo, una specialità 
molto popolare. In tutti i padiglio-
ni, la birra proviene dai contenitori, 
e solamente in quello dell’Augusti-
ner dai barili. Löwenbräu, Paulaner 
e Spaten venderanno anche birra 
analcolica.
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Alla Cascinazza la prima 
birra monastica italiana
Alle porte di Milano, all’interno del Parco agrico-
lo Sud, la nostra Comunità monastica benedet-
tina si è insediata nel 1971 in un tipico cascinale 
lombardo ristrutturato. San Benedetto vuole che 
ci guadagnia-
mo da vivere 
col nostro la-
voro; i primi 
decenni del 
m o n a s t e r o 
furono segna-
ti principal-
mente dalla 
c o n d u z i o n e 
di un’azienda 
agricola. Ma nel 2004 abbiamo iniziato a cercare 
qualche altra attività che consentisse di integrare 
il reddito agricolo diventato insu�  ciente. 
Un amico ci lanciò l’idea della birra, cosa 
alla quale non avremmo mai pensato. I 
microbirri� ci, ci diceva, erano in cresci-
ta e soprattutto mancava in Italia la pre-
senza di un monastero che producesse 
questa bevanda tipica della tradizione 
monastica europea. Così, con l’incorag-
giamento di vari amici ed esperti del set-
tore, abbiamo accettato la s� da. Allora la 
cosa più importante per noi è stata quella 
di confrontarci con la tradizione delle re-
altà monastiche che da secoli producevano birra. 
Come nani sulle spalle dei giganti (come diceva-
no i medievali) abbiamo imparato a imparare… 
Due di noi sono stati ospitati in alcune Abbazie 
del Belgio. Lì abbiamo potuto 
vedere come è possibile vivere 
questo lavoro in armonia con il 
ritmo di vita benedettino dell’o-
ra et labora. Dopo un periodo di 
sperimentazione “domestica” e 
grazie all’acquisizione di un im-
pianto adeguato, nel 2008 abbia-
mo iniziato la produzione u�  cia-
le. Il lavoro è svolto totalmente 
da noi monaci: dalla scelta delle 
materie prime � no all’imbotti-

gliamento e alla vendita all’ingrosso. Il numero 
volutamente limitato di bottiglie prodotte per-
mette di curare con molta attenzione la qualità e 
il miglioramento continuo delle varie birre. Pur 

ispirandoci all’esperienza belga, non 
abbiamo però voluto semplicemente 
riprodurre un modello, ma abbiamo 
cercato di calibrare questa tradizione 
con la sensibilità e il gusto italiano. La 
lavorazione artigianale, senza nessun 
processo di � ltrazione né di pastoriz-
zazione, garantisce la possibilità di 
gustare un prodotto vivo, che si evolve 
e si a�  na nel tempo. Così, alla prima 
birra ambrata (la Amber) prodotta nel 

2008, sono seguite una birra scura e più alcolica 
(la Bruin) e una più fresca e leggera (la Blond), 

che nel 2014 
ha ottenuto 
un apprez-
z a m e n t o 
particolar-
mente im-
portante con 
la medaglia 
d’argento al 
prestigioso 
c o n c o r s o 
internazio-

nale BBC (Brussels Beer Challenge). Nel 2015 
ha visto la luce la quarta birra, la Kriek, prodotta 
con ciliegie amarene, anch’essa di tipica ispira-
zione belga. Un obiettivo di fondo, oltre a quello 

del continuo miglioramento della 
qualità, è quello di stimolare la 
mentalità gastronomica italiana, 
a�  nché possa scoprire nelle birre 
monastiche una variante degna di 
rispetto per gli abbinamenti con 
le varie tradizioni gastronomiche 
locali, così ricche nel nostro Bel 
Paese. Al riguardo, ci sembra inco-
raggiante la presenza delle nostre 
birre in diversi prestigiosi risto-
ranti di Milano.
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