
SAPERI E SAPORI Anche nel nostro territorio questa bevanda è tornata alla ribalta, da bere nelle sue varie tipologia e per cucinare 

La prima sorsata di birra, quella che conta 
Dalla bottiglia ai fornelli: le novità da Orta a Domo e val Vigezzo 

La bevanda preferita del­
le popolazioni celtiche, 
la· birra, sta ora vivendo 

un periodo di felice riscoperta. 
Là "bionda" torna di moda, 
grazie al boom di birrifici ar­
tigianali che combinano sapori 
e nuovi ing~edienti. E dagli an­
glosassoni impariamo persino 
la tecnica dell'"homebrewing", 
ovvero la pr~parazione della 
birra fatta. in casa. La tendenza· 
sta diffondendosi anche in Os­
sola, grazie soprattutto al hibo­
ratorio di produzione allestito 
presso l'Istituto Agrario di Cro­
do e al "Birrificio·Ossolano" di 
Malesco. 
Ma tra le numerose etichette 
in commercio, vale ben più di 
un assaggio la prima birra mo­
nastica prodotta in Italia, cioè 
preparata dai _monaci benedet­
tini dei Santi Pietro e Paolo di 
Buccinasco, nel Milanese. Una 
pratica che affonda radici nella 
storia perché nel lontano pas­
sato, tra le attività più frequenti 
nei mònasteri benedettini spar­
si in Europa, pare che ci fosse 
la coltivazione di luppolo e la 
conseguente preparazione del­
la bevanda ambrata. Seguen­
do il precetto di "ora et labo­
ra", prega e lavora, i benedetti­
ni sostengono la ·loro comuni­
tà solo con questi prodotti, che 
naturalmente sono in nume­
ro limitato. E anche la birra da 
qggi, sottraendosi alla produ­
zione industriale di massa, può 
fregiarsi delt'ambita denomina­
zione di "prodotto di nicch~a", 
adatta ai palati raffinati. 
Le moderne ricette propongono 
l!ccostamenti ·che·regalano sa" 
pori insoliti. Lo chef Giorgio 
Bartolucci dél ristorante Eu­
rosso1a a Domodossola è certo 
della possibilità di dare armo­
nia a certi piatti utilizzando di­
verse tipologie di birra dei mo­
naci, nelle tre versioni biondo, 
ambrato o bruno scuro, con gu­
sti e gradi alcoolici differenti. 

· Ha quindi messo a punto un 
menù degustazione che pro­
pone ai clienti. I suoi accosta­
menti inediti vanno dal torlino 
di patate cotte nella birra ros­
sa e grasso d'Alpe con tempu­
ra di verdure alla birra chiara , 
al risotto e birra bruna con fio­
ri di zucchina e Castelmagno. 
Come secondo piatto lo chef 
propone un vitello cotto a bas­
sa temperatura nella birra con 
rosti di patate, finferli e datteri 
spadellati e poi un formaggio 
stagionato nel luppolo. Persino 
il dolce permetterà di assapora-

re un delizioso gelato alla bir­
ra (vedi ricetta) con composta 
di rabarbaro e zenzero candito. 
Un menù che dimostra come la 
bevanda possa sposare la tradi­
zione piemontese. 
La birra monastica si può tro­
vare solo nei negoz i dal no­
me c urioso: "Quel che passa 
il convento", punti vendita di 
Orta San Giulio e Novara che 
propongono prodotti. di qualità 
e delizie bio che escono da una 
quarantina di conventi italiani 
ed esteri. 
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