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Pisa Pisa riunisce intorno a sé una serie 
di paesaggi inaspettati. Ci sono la 
foresta in riva al mare di San Rossore 
e le colline che lentamente declinano 
verso le pendici argillose delle Balze 
di Volterra, lo spettacolare colpo 
d’occhio di Larderello con i suoi 
soffioni boraciferi, i campi interrotti 
da cipressi, olivi e zone coltivate. 
Una terra ricca di tesori “della terra” 
come l’alabastro, che ha il suo centro 
d’elezione nella città di Volterra e 
come il tartufo bianco, eccellenza 
gastronomica unica al mondo, che ha 
la sua capitale in San Miniato.



La zona di estrazione dell’alabastro toscano ruota intorno a Castellina Ma-
rittima e il centro che ne rappresenta al meglio storia e prestigio è la città di 
Volterra. Ma come nasce l’alabastro toscano? La storia di questo materiale è 
antica e ricca di mistero. Questa pietra, frutto di sedimentazioni di acqua 
marina che risalgono dai 26 ai 7 milioni di anni fa, si forma nel sottosuolo 
sotto forma di ovuli e,  per questo, è da sempre è considerata prodotto della 
terra in piccola parte “vivo”. 
Tra i primi utilizzatori dell’alabastro ci sono gli Etruschi, che se ne servirono per 
costruire sarcofagi e urne cinerarie. Quando Volterra si assoggettò a Roma e, 
poi, con l’avvento del cristianesimo e l’abbandono della pratica etrusca del-
la cremazione, quest’arte scomparve per tornare di moda nel Rinascimento, 
con la produzione di manufatti di carattere religioso. La ripresa della lavora-
zione dell’alabastro coinciderà anche con il diffondersi di una nuova menta-
lità, quella dei mercanti alla continua ricerca di affari e oggetti da smerciare 
sui mercati d’Europa.  Accanto a manufatti artisticamente ricercati comparve 
infatti una produzione più minuta e di più semplice esecuzione cui gli storici 
dell’arte riconducono l’impoverimento estetico e artistico dei prodotti e del-
le abilità delle maestranze, che durò fino alla fine del Settecento.
Il 1792 segnò una svolta importante per la rinascita e affermazione di questo 
materiale. In questa data Marcello Inghirami Fei decise di investire capitali e 
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di vista artistico coesiste però la difficoltà nel 
reperire nuove leve e figure da formare. La-
vorare l’alabastro è, infatti,  molto complesso 
e prevede l’impiego di numerose figure spe-
cializzate e dotate di professionalità acquisite. 
Nonostante l’introduzione di utensili mec-
canici, abbia semplificato passaggi come la 
squadratura e la tornitura, le mani dell’uomo 
rimangono insostituibili nelle fasi propria-
mente artistiche dell’ornatura, della scultura e 
della finitura. Problemi che cerca di risolvere 
la Cooperativa Artieri Alabastro Volterra, 
organizzazione che si impegna nella salva-
guardia e trasmissione della tradizione di 
questa lavorazione.

risorse nella costituzione della prima officina 
strutturata come una vera fabbrica, in cui tro-
varono lavoro 120 operai altamente specializ-
zati. Nacque così la gloriosa Scuola Volterrana 
- poi divenuta Scuola Artistica e Professionale, 
e dal 1953 Istituto d’Arte - che raccolse tra i 
migliori maestri di scultura, ornato e decora-
zione d’Europa.  L’intuizione di Marcello Inghi-
rami Fei riportò l’alabastro a materia per eccel-
lenza nell’esecuzione di capolavori d’arte e ne 
promosse l’apprezzamento presso le corti di 
tutta Europa. A quest’uomo, infatti, si deve la 
creazione di un’estesa rete distributiva costi-
tuita dai cosiddetti “viaggiatori dell’alaba-
stro”, veri e propri corrieri che frequentavano 
le corti e i palazzi d’Europa così come i mercati 
americani e orientali riuscendo a vendere, con 
fare del tutto sperimentale, importanti partite 
di oggetti. Questa promozione fuori dai confi-
ni nazionali fece sì che, già a partire dall’inizio 
dell’Ottocento, Volterra si popolasse di nuovi 
laboratori che impiegavano artigiani di gran-
de abilità. 
Oggi l’eccellenza e l’esperienza della scuola 
volterrana rivivono grazie ad applicazioni 
inedite dell’alabastro con altri materiali o da 
nuove applicazioni nel campo dell’arreda-
mento e del design. Accanto agli stimoli che 
questo materiale riesce a regalare dal punto 

A metà strada tra Firenze e Pisa, sui due lati del corso inferiore dell’Arno, 
si dispiega il “comprensorio toscano del cuoio”. Si tratta del più grande 
complesso conciario d’Italia di cui Ponte a Egola è uno dei centri prin-
cipali, ma che si estende fino ai comuni di Santa Croce sull’Arno,
Castelfranco di Sotto, Montopoli in Valdarno, Santa Maria a Monte, San 
Miniato e alcune  incursioni in provincia di Pistoia e Firenze. 
La storia di questo settore è piuttosto recente. Nel 1817 sorse a Santa 
Croce il primo impianto conciario della zona, a fine Ottocento erano ap-
pena sei, dieci anni più tardi circa sessanta, distribuiti tra l’Egola e l’Arno. 
Da allora in poi parte una continua e inarrestabile espansione, che dagli 
anni cinquanta diventa fenomeno industriale e artigianale molto am-
pio ed estremamente complesso, fino ad assumere i tratti del distretto 
produttivo monosettoriale. 
La tradizione nella lavorazione delle pelli, in questa zona, ha in realtà 
radici antiche, che affondano nel passato delle corporazioni dei maestri 
di cuoiame, ma la spinta all’espansione della lavorazione artigianale alle 
dimensioni attuali avviene in pieno XX secolo. Da allora è stato tutto un 
susseguirsi di interventi per innalzare qualitativamente il prodotto ed 
innovare tecnologicamente i processi produttivi. Azioni che hanno per-
messo al settore della lavorazione della  pelle e del cuoio e permettono 
tuttora di contenere i costi di produzione e di raggiungere una compe-
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Si tratta del più grande 
polo conciario d’Italia di cui 
Ponte a Egola è uno dei centri 
principali, ma che si estende fino 
ai comuni di Santa Croce sull’Arno, 
Castelfranco di Sotto, Montopoli 
in Valdarno, Santa Maria a Monte, 
San Miniato e alcune  incursioni in 
provincia di Pistoia e Firenze.

 L’ Ecomuseo dell’ Alabastro

L’Ecomuseo è articolato in tre strutture presenti nei comuni di 
Volterra, Castellina Marittima e Santa Luce e collega i 
principali centri dell’estrazione, della lavorazione e della com-
mercializzazione dell’alabastro. Le sezioni di Volterra e Castel-
lina ripercorrono la storia della lavorazione dell’alabastro dal 
tempo degli Etruschi fino ai giorni nostri, esponendo strumenti 
di lavoro ma anche oggetti realizzati da artigiani contempora-
nei. A Santa Luce invece è possibile visitare la Cava del Mas-
setto, unica cava in galleria ancora esistente di scaglione, una 
varietà di alabastro alquanto pregiata.
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titività a livello internazionale formidabile 
senza tuttavia compromettere la qualità 
del prodotto, fino ad arrivare alle dimen-
sioni del comprensorio attuale. 
Il complesso produttivo oggi coinvolge at-
tività collegate che vanno dalla produzio-
ne di macchinari per la conceria a quella di 
prodotti chimici, dalla lavorazione di pro-
dotti finiti alle società di servizi che gesti-
scono il recupero del cromo, gli impianti di 
smaltimento dei fanghi reflui di depurazio-
ne e la trasformazione di scarti e sottopro-
dotti dell’attività conciaria al fine di ridurre 
al minimo l’impatto ambientale. Le nuo-

ve frontiere di sviluppo del settore? Negli 
ultimi anni ha preso corpo la consapevo-
lezza della necessità di conciare la pelle nel 
rispetto della materia e in maniera sempre 
più ecocompatibile attraverso la “concia 
vegetale”. Un metodo di trattamento del-
la pelle attraverso l’utilizzo del tannino, un 
estratto naturale del legno di quercia che 
permette alla pelle di mantenere inalterate 
le sue caratteristiche di morbidezza, calo-
re e traspirazione e contribuisce a ridurre 
l’impatto ambientale, altrimenti elevato,di 
questa lavorazione. 

Alcuni esempi di pelli a concia vegetale



Conosciuto come “cibo dei re” o «il diamante della cucina» il tartufo è 
tra i cibi più pregiati della cucina occidentale. Tra le diverse specie che 
conosciamo c’è il Tuber magnatum Pico, il tartufo bianco, fungo sot-
terraneo pregiatissimo e indicatore dell’integrità e qualità del terreno 
in cui prolifera. San Miniato, un piccolo centro in provincia di Pisa, è uno 
dei territori preferiti da questo tartufo, grazie alla fertile natura della Val 
d’Egola. È infatti di questo centro il primato del tartufo più grande mai 
rinvenuto, un profumatissimo tubero di 250 grammi, donato nel 1954 
al presidente degli Stati Uniti Truman. Ma suo è soprattutto un primato 
di qualità, dovuto non solo alla fertilità dei boschi, ma anche all’accu-
ratezza e al profondo rispetto per l’ambiente in cui avviene l’attività di 
raccolta. Quest’operazione viene effettuata da settembre a dicembre 
mediante l’impiego di un cane appositamente addestrato e di un parti-
colare strumento - il vanghetto - costituito da un corto e robusto manico 
di legno alla cui estremità è fissata una piccola vanga. Pur affondando 
le sue radici nel Medioevo, questa tecnica di raccolta si svolge in forma 
organizzata soltanto da un secolo ed oggi è regolata da un severo disci-
plinare e da una legge regionale.

I tartufi di San Miniato

San Miniato (…) è uno dei 
territori preferiti da questo 
tartufo, grazie alla fertile natura 
della Val d’Egola. È infatti di 
questo centro il primato del 
tartufo più grande mai rinvenuto, 
un profumatissimo tubero di 
250 grammi, donato nel 1954 
al presidente degli Stati Uniti 
Truman.

I PRODOTTI TIPICI

Ciliegia di Lari. Le sue caratteristiche cambiano a seconda 
della varietà coltivata - e in questa zona ne sono presenti 
ben 19 -, ma la ciliegia di Lari è in genere un frutto consi-
stente, di colore rosso intenso e dal sapore zuccherino. È una 
coltivazione autoctona originaria del pisano. 
Miele di spiaggia del Parco di Migliarino-San Rossore. Il 
miele di spiaggia ha un colore chiaro ambrato, è trasparente 
e molto fluido; l’odore e il sapore ricordano quelli degli oli 
essenziali delle piante della macchia mediterranea da cui 
è prodotto: cisto, tamerice, corbezzolo, pittosporo, elicriso 
(detto in zona “camuciolo”). Si produce da maggio ad ago-
sto. Nella stagione fredda tende a cristallizzare.
Pecorino delle Balze volterrane. Questo pecorino viene 
prodotto con latte crudo e coagulato con caglio naturale. 
Segue una delicata fase in cui le forme vengono lavorate a 
mano fino a raggiungere la consistenza e il grado di matu-
razione necessari per la salatura. Dopo 60 giorni di stagio-
natura, le forme vengono poste all’interno di barriques per 
l’affinamento. Successivamente vengono trattate con cene-
re di olivo o di leccio per rallentare il processo di diffusione 
della muffa in superficie e per mantenere la giusta umidità.
Pecorino del Parco di Migliarino-San Rossore. È un for-
maggio dolce a pasta tenera o semidura, ricavato esclusi-
vamente da latte intero di pecora. Le forme hanno un peso 
medio di 2 kg.
Spuma di gota di maiale di San Miniato. È una crema di 
guancia di maiale aromatizzata con pepe e aglio e stagiona-
ta. Viene utilizzata per ingentilire le carni e far sì che non si 
asciughino troppo durante la cottura, ma può essere anche 
consumata come un pâté. Viene realizzata a San Miniato da 
un solo salumificio secondo una ricetta che risale al 1920.
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LA RICETTA 

La torta co’ bischeri

Ingredienti per la pasta: 100 g di zucchero, 100 g di bur-
ro, 200 g di farina, 3
uova, 6 g di carbonato di ammonio, 10 g di liquore Strega, 
10 g di maraschino, scorza grattugiata di limone e d’arancia.
Ingredienti per il ripieno: 100 g di riso, 150 g di cioccolato 
fondente, 20 g di cacao, 100 g di zucchero, 7 uova, 50 g di 
scorza d’arancia candita, 50 g di pinoli, 50 g di uva sultani-
na, 10 g di liquore Strega, 10 g di maraschino.
Preparazione della pasta. Per preparare il “catino 
dell’impasto” (ossia contenitore sufficientemente grande 
per lavorare agevolmente tutti gli ingredienti della ricetta) 
montare i tuorli con lo zucchero. Unire il burro fuso, la scor-
za e il liquore, amalgamare con un terzo della farina e ag-
giungere l’albume montato a neve. Il composto deve essere 
piuttosto lento. Far riposare per dieci ore, trascorse le quali 
unire il resto della farina fino a raggiungere la consistenza 
necessaria per foderare dello stampo.
Preparazione del ripieno. Anche il “catino del ripieno” 
andrà preparato almeno dieci ore prima dell’utilizzo. Bollire 
il riso, scolarlo e mentre è ancora caldo unire il cioccolato 
fondente spezzettato, il cacao e lo zucchero. Una volta raf-
freddato il tutto, unire il liquore, la scorza candita, lo zuc-
chero, i pinoli, l’uva passa e 2 uova. Trascorse le dieci ore di 
riposo, unire le restanti uova leggermente sbattute a parte 
e mescolare fino a ottenere un composto piuttosto morbi-
do. Riempire lo stampo foderato con il ripieno preparato, 
decorare con strisce di pasta disposte a rete la superficie 
della torta, sfrangiare i bordi e ripiegarli verso il centro della 
torta dando loro la forma di “pirulini” dritti (i pirulini sono 
i proiettili di carta che i bimbi sparano con la cerbottana): 
sono i famosi “bischeri”, che la coroneranno quasi fossero 
dei merli. Cuocere in forno alla temperatura di 200°C fino a 
quando la pasta non avrà preso un colore nocciola.
La torta co’ bischeri è il dolce tipico della festività dell’Ascen-
sione. Quanto al suo nome, c’è chi dice che i merli che la 
decorano si chiamano “bischeri” (sciocchi) perché si fanno 
mangiare per primi, e chi invece li collega alle chiavette che 
regolano le corde dei violini.


