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Grosseto La Maremma è una terra “senza tempo” 
e dalle atmosfere discrete, dove tutto 
ricco di tradizioni che non vogliono 
sparire. Si passa dalla vivacità della 
costa al silenzio di paesi ben distribuiti 
sulle alture e ancora circondati dalle 
mura, dove spesso si nascondono 
produzioni rare e degne di essere 
tramandate. 
Molti sono i centri, più o meno 
conosciuti, che spiccano per la 
produzione di oggetti di artigianato 
artistico e tradizionale prodotti nei 
piccoli laboratori diffusi sul territorio. 
Ricchezza aggiunta, il patrimonio di 
sapori legati al mare e all’entroterra che 
caratterizzano questi luoghi. 



La creazione di Monili
Nel grossetano sono molte le attività artigianali legate alla creazione di “falsi 
gioielli”. La produzione di bigiotteria è prima di tutto frutto recente di un 
mutato contesto sociale, culturale ed economico, sviluppatosi negli ultimi 
decenni, che da un lato ha portato giovani e giovanissimi alla ribalta del mer-
cato e dall’altro ha fatto apprezzare materiali un tempo considerati “poveri” 
o comunque surrogati di quelli preziosi. Di qui la tendenza ad utilizzare in 
modo innovativo ed insolito materiali diversi, nella più libera scelta di forme, 
colori e composizioni. 
La creazione di monili si lega inoltre alla formazione professionale sempre 
più elevata degli artigiani e soprattutto alla sperimentazione di tecniche, ma-
teriali, composizioni e forme che contribuiscono a sradicare territorialmente 
il prodotto e a caratterizzarlo indipendentemente dalla provenienza geografica.
Rame, ferro, acciaio, titanio, leghe metalliche dai disparati colori vengono 
combinati con fibre vegetali e animali, pietre dure, sassolini, fossili, corno, 
ambra, legni, vetri, stoffe e quant’altro la fantasia dell’artista-artigiano è in 
grado di trasformare e plasmare. Impossibile compilare un elenco di stili e 
forme, perché la bigiotteria ha ormai sviluppato i suoi linguaggi specifici de-
stinati a precisi target di consumatori e amatori: accanto ai piccoli laboratori 
dalle trovate geniali che puntano sul trend del momento e su soluzioni estro-
se e divertenti valide per una stagione, si trovano botteghe che vengono svi-
luppando un proprio stile e linguaggio indipendente dalla moda e dal costu-
me, rendendo i propri gioielli inconfondibili, sempre più spesso opere d’arte 
in miniatura, dove il design e la creatività in primis fanno la differenza. 

Rame, ferro, acciaio, titanio, 
leghe metalliche vengono 
combinati con fibre vegetali e 
animali, pietre dure, sassolini, 
fossili, corno, ambra, legni, vetri, 
stoffe e quant’altro la fantasia 
dell’artista - artigiano è in grado 
di trasformare e plasmare.
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Ceramica e decorazione fonte d’innovazione
Tra le tante lavorazioni che è possibile trovare qui, quella della ceramica è forse la 
più antica. Ad eccezione della produzione della terracotta e del bucchero al tempo 
degli Etruschi, la Maremma non conserva una lunga e continuativa tradizione 
ceramica con motivi decorativi codificati.  La ceramica prodotta sul territorio 
è piuttosto legata ai bisogni del vivere quotidiano e possiede continuità con 
un passato in cui il plasmare stoviglie era mestiere comune. A differenza di altri 
luoghi della Toscana in cui la produzione di vasellame in ceramica, porcellana o 
terracotta ha assunto precisi tratti distintivi fino a divenire scuola, museo, distretto 
produttivo, l’isolamento secolare e la ruralità della Maremma hanno confinato la 
produzione alle sole necessità del mondo agricolo, dando priorità alla funzionalità 
e poca importanza al decoro.
Distante dai centri urbani, grandi consumatori di manufatti ceramici artistici come 
Firenze, solo negli ultimi decenni la Maremma ha sviluppato una sua specifica 
tradizione artistica nel campo della ceramica.  Oggi la ceramica maremmana  è 
ricercata  perché originale e libera da retaggi figurativi e decorativi del passato 
e capace  di rinnovarsi costantemente. La produzione è diffusa su numerosi 
microlaboratori accomunati dall’interesse per le continue sperimentazioni sulle 
forme, gli smalti, le cotture. Qui prendono vita oggetti d’uso quotidiano così come 
pezzi unici in cui l’antica sapienza artigiana si unisce a una creatività pressoché 
inesauribile, dove  la rivisitazione di motivi e arti del passato si associa sempre 
all’utilizzo di nuove tecniche, linguaggi e strumenti, dalla porcellana al raku, dalla 
terracotta al gres, dall’incisione a mano agli smalti o alla pittura a fuoco.

… la rivisitazione di motivi 
e arti del passato si associa 
sempre all’utilizzo di nuove 
tecniche, linguaggi e strumenti, 
dalla porcellana al raku, dalla 
terracotta al gres, dall’incisione 
a mano agli smalti o alla pittura 
a fuoco.
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La lavorazione artigianale del Legno
Diversa dal punto di vista paesaggistico e con una storia sociale ed economica 
a sé, la Maremma condivide con altre aree della Toscana la presenza di boschi 
e la secolare tradizione nello sfruttamento di queste risorse. In questa terra i 
maremmani hanno sempre attinto alle foreste per ogni bisogno: il legno ce-
duo serviva per ricavare carbone destinato all’azionamento delle macchine  e 
delle fornaci o al focolare domestico; i rami di castagno venivano intrecciati 
per ricavarne cesti e panieri oppure sbucciati e trattati per farne pali da recin-
zione. Sempre col castagno si facevano attrezzi, utensili, botti, arredi e piccole 
barche, mentre l’olivo veniva preferito per l’intaglio di suppellettili da cucina 
e da pranzo. In questi boschi si cacciava e si mandavano al pascolo le vacche 
maremmane, mentre nelle pinete si raccoglievano pinoli. Era un piccolo uni-
verso in gran parte autosufficiente, con una microeconomia in cui il legno era 
elemento indispensabile.
Con il passare del tempo, il legno è rimasto tra i materiali prediletti dagli ar-
tigiani locali e immutabili sono rimaste le tecniche di lavorazione, e i modelli 
della tradizione: le madie su cui si faceva il pane, le credenze dove si riponeva-
no le scodelle o le tavole quadrate in legno massello che un tempo riempiva-
no i casolari di campagna. 
Lo stile di questi mobili è sempre e comunque rustico, in alcuni cari caratteriz-
zato con decorazioni eseguite a mano che riprendono motivi del paesaggio 
maremmano o scene rurali. 

… immutabili sono rimaste le 
tecniche di lavorazione e i modelli 
della tradizione: le madie su cui si 
faceva il pane, le credenze dove si 
riponevano le scodelle o le tavole 
quadrate in legno massello che 
un tempo riempivano i casolari di 
campagna.
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la scolpitura del legno che diventa fragio decorativo.



Inconfondibile e ineccepibile per l’utilizzo di 
materiali di prima qualità, per la giusta essic-
cazione del legno, per la lavorazione artigia-
nale e per la verniciatura eseguita con pro-
dotti della tradizione come la gommalacca 
e la cera d’api. Da queste parti il passato non 
si dimentica. Il rustico piace perché antico, 
familiare, accogliente e classico; ma anche 
perché emblema di un saper fare che riesce 
ad essere competitivo, moderno e innova-
tivo nel rispetto della tradizione. In questo 
ambiente culturale riescono a sopravvivere 
mestieri antichi, quelli solitamente definiti 
rurali come l’antica arte del seggiolaio. 
Così in Maremma esiste ancora chi va a co-
gliere le erbe nelle zone lagunari prossime 
a Castiglione della Pescaia - da maggio a 
settembre, nel rispetto dei periodi indicati 
degli editti medievali che regolavano que-
sta attività - per poi selezionarle e lasciarle 
asciugare al sole e conservarle all’ombra 
pronte all’uso, come c’è ancora chi incastra 

il legno verde con quello secco per non 
usare le colle e impiega antichi strumenti 
quali il coltello a due mani per l’intaglio.

La lavorazione della Pelle
Se pensate alla pelle e siete in Maremma, immaginate pochi e piccoli laboratori 
artigianali dispersi sul territorio, dove cuoio e pelle sono sinonimi di espressione 
artistica e volàno di una cultura artigiana fortemente radicata al luogo di origine 
e ai modelli della tradizione. Qui la serialità della produzione industriale influen-
zata dalla moda non è mai penetrata, anzi il tratto distintivo di questa produzione 
è il pezzo unico di altissima qualità, realizzato quasi interamente a mano. 
Storicamente la lavorazione della pelle è legata alla presenza dei butteri e all’al-
levamento allo stato brado della vacca e del cavallo maremmani e fino a pochi 
decenni fa rispondeva esclusivamente alle richieste di questa comunità rurale. 
Vivendo all’aperto e spostandosi a cavallo nei vasti territori paludosi della Ma-
remma alla guida di mandrie di seicento capi tra vacche maremmane dalle corna  
a lira, tori e cavalli, i butteri rappresentavano un importante mercato per le selle 
e i capi di abbigliamento in pelle prodotti in loco. Oggi i pochi butteri rimasti 
continuano a operare all’interno dell’Azienda Agricola Regionale di Alberese, 
i cui 4000 ettari di estensione permettono ancora l’allevamento allo stato brado 
del bestiame. Così dei 170.000 capi censiti nel 1951 oggi ne sono rimasti soltanto 
30.000, ancora a rischio d’estinzione nonostante la tutela. Questo mondo rurale, 
che ai nostri occhi sembra ormai leggenda, continua a sopravvivere proprio nella 
produzione locale di manufatti in pelle che richiamano in tutto e per tutto il pas-
sato da cui provengono. Insieme ai maestri sellai convivono piccole aziende a 
conduzione familiare, specializzate nella realizzazione di capi d’abbigliamento e 
articoli per il tempo libero unici e di grande qualità come selle, giacche o acces-
sori ispirati al mondo rurale, dell’equitazione e della caccia, che sono diventati 
“classici” come anche articoli da viaggio, stivali e calzature realizzati “su misura”. 

Oggi i pochi butteri rimasti 
continuano a operare 
all’interno dell’Azienda Agricola 
Regionale di Alberese, i cui 4000 
ettari di estensione permettono 
ancora l’allevamento allo stato 
brado del bestiame.
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Una tipica sella da Buttero maremmano.Erba palustre essiccata al sole e pronta all’uso.



Il cinghiale della Maremma 
La quieta Maremma toscana è terra ricca di storia  e di una natura ancora 
selvaggia. Questa meravigliosa porzione di Toscana offre l’opportunità di gu-
stare prodotti genuini, testimoni di una cucina ancora fortemente legata al 
territorio e alla tradizione.
In cucina il re assoluto è il cinghiale. Questo prezioso animale frequenta di-
versi habitat, ma predilige boschi con fitta vegetazione. È onnivoro, si nutre 
di ghiande, tuberi, castagne, frutta e piccoli animali. Un tempo si trovava sol-
tanto in Maremma, in Val d’Elsa, in Val d’Era, in Val di Cecina e in altre zone con 
ricca macchia mediterranea; oggi invece è diffuso in tutta la regione. Nell’en-
troterra tuttavia la razza originaria è andata incrociandosi nei secoli con altre 
fino ad assumere caratteristiche e tratti leggermente diversi; sopravvive an-
cora all’interno del Parco Regionale dell’Uccellina (che ha fatto del cinghia-
le maremmano il suo emblema), dove è però tenuta sotto controllo affinché 
ne venga preservata la purezza. 
Tante sono le storie e le leggende legate al cinghiale, e ancora di più sono le 
ricette che lo vedono protagonista indiscusso: dal cinghiale in bianco a quel-
lo con le mele tipico di Tirli, dal filetto con le prugne a quello in dolce e for-
te preparato nelle zone ai confini con la provincia di Siena. La ricetta con il 
cioccolato risale al Seicento, quando questo prodotto diventò di gran moda 
e si dice ne fosse ghiotto, tra gli altri, anche il granduca Cosimo III de’ Medici. 
Ogni paese vanta una sua ricetta: così, se a Seggiano non viene marinato nel 

modo tradizionale, a Capalbio viene cotto in 
un soffritto di olio, aglio, peperoncino e fo-
glie d’alloro e sfumato con il vino bianco. Gli 
abitanti di Pitigliano invece lo stufano, men-
tre a Montemerano gli dedicano un’accura-
ta marinatura  di almeno due giorni; perfino 
a Orbetello, nella laguna, dove tutto par-
la del mare e dei suoi profumi, il cinghiale 
non viene dimenticato e cuoce lentamente 
sui fornelli. Ma non solo: dal cinghiale si ot-
tengono anche pregiati salumi dal sapore 
inconfondibile, dai prosciutti ai salami, alle 
celebri salsicce. Queste si ottengono lavo-
rando e insaccando carni di cinghiale e di 
maiale con l’aggiunta di spezie quali pepe e 
peperoncino, e lasciando stagionare il tutto 
in appositi locali.

La bottarga della Laguna di Orbetello
Orbetello gode di una posizione unica: circondato 
dalla laguna, è collegato all’Argentario da una sottile 
striscia di terra detta “la diga”, fatta costruire dal gran-
duca di Toscana nel 1841-1842. 
La sua storia è profondamente legata alla pesca, 
un’attività che con il suo corollario di arti e mestieri ha 
rappresentato la principale fonte di sussistenza degli 
abitanti e il fulcro della cultura di questi luoghi. La 
pesca del cefalo è una tradizione antica, fino dall’età 
dei Comuni  qui si hanno tracce di “buttagre” (bot-
targhe) e già a quel tempo le uova di cefalo erano 
considerate un alimento pregiato, ed erano utilizzate 
come pagamento per il diritto di sfruttamento delle 
acque, limite che esiste ancora oggi grazie all’ostina-
zione dei pescatori locali. 
La carne del cefalo o muggine è buona e racchiude 
in sé un gustoso tesoro: le uova. Tutto inizia nel mese 
di agosto, quando il cefalo è pronto per riprodursi e 
cerca di uscire in mare aperto. I branchi di pesce, con 
le femmine piene di uova, si spostano verso le uscite 
della laguna, controllate da una serie di chiuse. I pe-
sci vengono fatti entrare in queste chiuse e poi rac-
colti dolcemente da ampie reti. Le femmine vengo-
no divise dai maschi e le numerosissime piccole uova 
raccolte in grandi contenitori. Il peso delle uova in un 
cefalo può raggiungere anche il 35% del suo peso 
corporeo. Le sacche ovariche delle femmine vengo-
no asportate con delicatezza, lavate con acqua, trat-
tate con sale marino, essiccate in ambienti appositi e 
infine confezionate. 
Per la preparazione e la stagionatura occorrono circa 
due settimane, un tempo più breve rispetto ad al-
tri tipi di bottarga e questo permette di ottenere un 
prodotto più morbido. La bottarga non viene pressa-
ta, ma solo compattata per poi essere confezionata. 
Una piccola parte della produzione viene ridotta in 
polvere per poter essere conservata più a lungo. Il 
suo colore è arancio tendente al marrone chiaro e il 
suo profumo, oltre che sentori marini, ricorda vaga-
mente la mandorla. Ha un sapore eccezionale: dolce, 
delicato, inconfondibile.

Tante sono le storie (…) legate 
al cinghiale, e ancora di più 
sono e ricette (…): dal cinghiale 
in bianco  a quello con le mele 
tipico di Tirli, dal filetto con le 
prugne a quello in dolce e forte …
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La riserva raturale della Diaccia Botrona con sullo 
sfondo Casa Ximenes.

Tipici prodotti della Laguna di Orbetello.


