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La provincia di Massa Carrara è 
fazzoletto di terra stretto tra il mare 
e le Alpi Apuane che declina verso la 
Lunigiana. Il panorama che si rivela allo 
sguardo è popolato da castelli, borghi e 
pievi e dominato dal bianco del marmo, 
che sovrasta le montagne scavate 
dalle cave. Attorno al marmo ruota 
tutta la produzione dell’artigianato 
locale e i prodotti della gastronomia, 
come il celebre Lardo di Colonnata, 
che rappresentava il pasto abituale dei 
cavatori.



Il marmo di Carrara
Il territorio di Carrara è universalmente riconosciuto come la capitale mon-
diale dell’estrazione e lavorazione del marmo. Chi osserva per la prima volta 
il panorama sulle montagne di questa zona crede di trovarsi di fronte ad Alpi 
innevate, da cui il nome - improprio - di “Alpi Apuane”. In questa zona della 
Toscana si escavano più di 40 diverse qualità di marmi, tra bianchi statuari, 
bianchi venati, bardigli, cipollini e colorati. Un comparto produttivo importante 
che comprende il settore dell’alta tecnologia, nato a corredo dell’escavazione e 
trasformazione per fornire macchinari e mezzi sempre più sofisticati, in grado 
di offrire soluzioni all’avanguardia nel solco dell’innovazione tecnologica come 
dello sfruttamento delle cave nel rispetto dell’ambiente e della sicurezza del 
lavoratore.
All’attività estrattiva fa seguito quella creativa. La provincia di Massa Carrara 
è innanzitutto un fitto tessuto di laboratori artigianali in cui il marmo viene 
tagliato, “modellato” e scolpito per divenire elemento decorativo applicato 
nell’arredo urbano, nell’edilizia, nell’arredamento e nell’oggettistica. A secon-
da della destinazione d’uso, cambiano le tecniche e gli strumenti di lavoro: 
prettamente meccanizzati e automatizzati per la lavorazione orientata alla 
grande edilizia e all’arredo urbano, diventano sempre più manuali via via che 
l’oggetto assume i tratti del complemento d’arredo, dell’oggetto decorativo 
per la tavola, la cucina o il salotto. Un campo in cui la lavorazione artistica 
ha ancora una forte incidenza e valenza culturale tra progettista e realizza-
tore, tra designer e artigiano, tra chi pensa la forma e chi riesce a darle vita. 
Un circolo virtuoso, in cui tutte le fasi, dall’estrazione della materia prima alla 
commercializzazione, dalla progettazione alla lavorazione, sono strettamen-
te collegate ed egualmente sviluppate nella convinzione che il bello possa 
essere inseguito e replicato all’infinito.
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Il Museo Civico del Marmo

Istituito nel 1982  per documentare e valorizzare la cultura 
locale del marmo, il museo ospita una collezione che si com-
pone di strumenti per l’escavazione, la misurazione e il 
taglio del marmo databili tra l’inizio dell’Ottocento e la se-
conda metà del Novecento. Nel giardino del museo sono con-
servati veicoli per il trasporto del marmo - tra cui una locomo-
tiva a vapore e un vagone della ferrovia marmifera - e grandi 
macchinari per il taglio dei blocchi di marmo. La marmoteca 
comprende oltre 300 litotipi in parte lucidati e in parte levi-
gati dei più importanti marmi, graniti e pietre ornamentali 
provenienti dall’Italia oltre a 100 tipi di marmi estratti nelle 
Alpi Apuane.

Alcune reinterpretazione in chiave moderna del Marmo di Carrara. 
Dall’alto: Adolfo Natalini, sotto Aldo Rossi e a destra Matteo Thun.



Colonnata è un antico borgo che sorge su uno sperone roccioso adagia-
to ai piedi delle Alpi Apuane, a ridosso dei monti Maggiore, Spallone 
e Sagro. Il paese è famoso in tutto il mondo per l’unicità del lardo che 
vi si produce. Un tempo il lardo era il companatico povero dei cavatori 
di marmo delle Apuane, che lo affettavano sottile per metterlo dentro 
le fette di pane di Vinca, accompagnato con cipolla cruda e pezzetti di 
pomodoro. Il pasto veniva preparato la mattina presto e insieme al fiasco 
di vino serviva ad assicurare le calorie necessarie per affrontare le ripide 
salite e la fatica delle cave.
Il lardo di Colonnata deve la sua eccezionale qualità alla stagionatura, che 
viene attuata seguendo un procedimento la cui origine risale addirittura 
intorno all’anno Mille. Lo strato adiposo della schiena del maiale, ripulito 
della parte più grassa (detta “spugnosa”), viene posto in una vasca sca-
vata in un blocco di marmo - la cosiddetta “conca” - poche ore dopo la 
macellazione. Prima di accogliere la carne, la conca viene vigorosamente 
strofinata con aglio e aromi, secondo un procedimento chiamato “cami-
cia”. Quindi si adagia il primo pezzo di lardo nella conca su uno strato di 
sale naturale in grani, pepe nero appena macinato, aglio fresco sbucciato, 
rosmarino, salvia, cannella, noce moscata, chiodi di garofano, anice stel-
lato e origano. La conca viene quindi riempita a strati, alternando il lardo 

Il lardo di Colonnata, pasto dei cavatori

al sale e agli aromi, per essere poi coperta 
da una lastra di marmo. Il lardo rimane a 
stagionare al suo interno per un periodo 
che va dai sei ai dieci mesi, e ne esce asciu-
gato dal sale, profumato e insaporito dagli 
aromi. A questa lavorazione si deve tutta la 
bontà e l’intensità del suo sapore. Il marmo 
estratto in loco si presta particolarmente 
bene a tale funzione poiché ha delle ca-
ratteristiche particolari di traspirazione ed 
impermeabilità e soprattutto è ricco di car-
bonato di calcio. Le conche più apprezzate 
sono quelle ricavate dal marmo compatto 
a grana fine, chiamato dai cavatori “cristalli-
no”, estratto nelle cave dei Canaloni. 

Un tempo il lardo era il 
companatico povero dei cavatori 
di marmo delle Apuane, che lo 
affettavano sottile per metterlo 
dentro le fette di pane di Vinca, 
accompagnato con cipolla cruda e 
pezzetti di pomodoro.

I PRODOTTI TIPICI

Amaro Clementi elixir di Fivizzano. È un liquore amaro 
a base di china e altre erbe officinali che vengono mi-
scelate secondo un’antica ricetta senza l’aggiunta di ad-
dittivi né di coloranti. Il colore è ocra, l’aroma pungente. 
Viene confezionato in flaconi di vetro da 700 e 1000 ml. 
Mortadella della Lunigiana. È un grosso salame che 
proprio per le sue dimensioni prende il nome di mor-
tadella. Per la preparazione di questo salume si impiega-
no le carni magre della coscia e della spalla del maiale e 
quella grassa della groppa, a cui si aggiungono la coppa, 
la pancetta e la gota. Si consuma generalmente dopo 40 
giorni di stagionatura.
Panigaccio di Podenzana. Il panigaccio ha forma ton-
deggiante e un odore fragrante, simile a quello del pane. 
Deve la sua tipicità alla tecnica di trasformazione e ai 
particolari materiali utilizzati nel corso della lavorazione 
e della cottura, che avviene negli appositi testi di terra-
cotta. Si consuma ancora caldo, condito con olio extra-
vergine di oliva e formaggio grattugiato o accompagna-
to da salumi e formaggi.
Pecorino della Costa Apuana. Si presenta in forme ton-
de che pesano da 1 a 2,5 kg. Ha colore bianco giallastro, 
sapore leggero e salmastro e profumo intenso. La sua ti-
picità è legata all’impiego di latte di pecora massese, di 
alta qualità grazie al particolare tipo di alimentazione e 
al pascolo di cui beneficiano gli animali, e alla lavorazio-
ne, che segue una tecnica tradizionale.
Spongata della Lunigiana. È una torta dolce di forma 
circolare e colore rosato.
È formata da due strati di pasta all’interno dei quali si di-
spone il ripieno fatto di miele, pane, frutta secca, aromi e 
spezie. Si produce tutto l’anno.
Torta cybea di Massa. È un dolce a base di castagne di 
forma rotonda dal diametro di 12-14 cm e di circa 500 
grammi di peso. Ha consistenza compatta e colore scuro. 
È confezionata con un primo involucro di carta stagnola 
e un secondo costituito da una carta-paglia per alimenti, 
il tutto legato con spago.

LA RICETTA 

Il lardo dei vecchi cavatori
Prima del consumo le superfici del 
pezzo di lardo devono essere ben 
ripulite dal rivestimento di sale e spezie raschiando con 
un coltello affilato; se ne tagliano poi fettine molto sottili 
da assaporare su crostini di pane abbrustolito e tiepido, 
coperte con qualche fettina di pomodoro, meglio se 
leggermente acerbo.
Il pane utilizzato è casalingo e deve essere un po’ raffermo, 
possibilmente cotto a legna e senza sale.
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