


Pistoia
L’Appennino Pistoiese è dominato 
da faggi ad alto fusto, abeti, castagni 
e torrenti. Un panorama montano 
che, scendendo di quota, incontra 
la colline, gli ulivi e  i borghi della 
“Svizzera pesciatina” e gli specchi 
d’acqua del Padule di Fucecchio. La 
tradizione manuale di questa terra è 
ricca ed eccelle in lavorazioni antiche 
come quella della carta e del tessuto 
o lavorazioni rare e particolari come 
quella dei metalli impiegati nella 
produzione di piatti musicali, paioli 
e oggetti decorativi. La cucina? È 
dominata da sapori intensi, ingredienti 
naturali e perfezionismo. I risultati 
sono dolci golosi, formaggi saporiti 
e piatti a base di fagioli, castagne, 
frutti di bosco.



L’acqua dei torrenti dell’Appennino Pistoiese azionava un tempo numero-
se ferriere, oggi scomparse. Ancora oggi, i fabbri che lavorano numerosi 
sul territorio testimoniano la fiorente lavorazione dei metalli che vi si si 
svolgeva nel passato. 
Lo stile, le linee e le destinazioni d’uso dei manufatti dei fabbri pistoiesi, per 
la maggior arte, sono ancora legate alla tradizione per forme, decorazio-
ni e tecniche d’esecuzione. La tradizione della lavorazione dei metalli, da 
queste parti, è infatti antichissima. La Magona - l’ente che dal Cinquecen-
to all’Ottocento detenne in Toscana il monopolio dello sfruttamento delle 
miniere e della trasformazione del ferro - scelse i versanti di quest’Appen-
nino come sede ideale per ospitare le ferriere granducali, dove fondere 
la ghisa e produrre acciaio grazie alla forza motrice dell’acqua. Sempre qui 
giungeva, fin dall’antichità, abbondante quantità di rame dalle miniere 
della Val di Cecina (oggi in provincia di Pisa), che tra il 1827 al 1907 furono 
i giacimenti più ricchi e importanti d’Europa. Il ferro, resistente ed econo-
mico, divenne il materiale preferito per la fabbricazione di utensili agricoli 
e di strumenti del vivere quotidiano. La morbidezza e ottima conducibilità 
termica del rame resero invece quest’ultimo impareggiabile per cucinare 
senza bruciare il cibo e conservare a lungo il calore, in un’epoca in cui solo 
pochi potevano permettersi abbondanza di legna da ardere.
Tra i prodotti in rame di maggior diffusione ci sono intere batterie di paio-
li, tegami, stampi, bracieri e scaldini.  Questi oggetti vengono riproposti 
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nelle forme più varie legate alla tradizione 
locale e  ripetute e riproposte perché attuali, 
funzionali ed esteticamente belle. Ne è un 
esempio il bellissimo effetto martellato sulla 
superficie lucida de rame che risponde a pre-
cise esigenze di funzionalità del manufatto. 
La compressione delle molecole effettuata 
tramite martello conferisce infatti al mate-
riale la stabilità e la resistenza all’uso che il 
rame non ha per natura. Altro trattamento 
importante è poi, da sempre, la stagnatura 
ossia lo stendere un velo di stagno sopra la 
lastra di rame, per conferirle uno strato com-
patto di protezione resistente agli shock 
termici. La “nobilitazione” che ha elevato 
il ferro a elemento decorativo di interni ed 
esterni giunse invece sul finire dell’Ottocen-
to, quando le fonderie pistoiesi Michelucci si 
fecero interpreti delle nuove applicazioni di 
questo materiale in campo architettonico e 
ingegneristico con grandi risultati dal punto 
di vista tecnico e di originalità di stile. A par-
tire dal XIX secolo fu tutto un fiorire di can-
celli, portoni, grate, lumi, lucernari, arredi in 
ghisa o in ferro d’ogni tipo e dimensione. 
Nei decenni successivi, continue evoluzioni 
dello stile e del mestiere, resero la lavora-
zione artigianale del ferro un vero e proprio 
linguaggio espressivo autonomo. Così il 
ferro, da materiale grezzo, è stato trasforma-
to in letto, lampada, comò, regalo, desiderio, 
accessorio, decoro o oggetto di design. Un 
felice anello di congiunzione tra la tradizio-
ne che lo vuole funzionale e l’innovazione 
che lo vuole decorativo.

Alcuni esempi dalla batteria di pentole in Rame prodotta dall’ azienda 
Antichi mestieri. Metalli e musica: 

i piatti musicali di Pistoia
In provincia di Pistoia, la produzione di 
strumenti musicali in metallo sembra risa-
lire al Settecento, quando la famiglia Tronci 
cominciò a produrre organi a canne per poi 
specializzarsi nella fabbricazione di piatti, 
inizialmente venduti a corredo degli stru-
menti e poi divenuti  protagonisti indiscus-
si. Le fabbriche di Pistoia sono rinomate 
in tutto il mondo per i processi manuali 
che portano all’accordatura del metallo, alla 
“fabbricazione” di un suono per ciascun 
piatto. La formula chimica alla base della 
lega del bronzo per a realizzazione dei piatti 
musicali è di 20 parti di stagno, 80 parti di 
rame e pochissimo argento. Il segreto che 
si nasconde dietro la qualità degli strumenti 
pistoiesi è, però, la martellatura, una delle 
fasi finali del processo di lavorazione. Una 
volta fuso, stampato in dimensioni e forme 
variabili, raffreddato e sgrossato dalle impu-
rità, il metallo passa per la fase più creativa 
e delicata del lavoro, in cui si decide se 
sarà mai suonato oppure se scomparirà 
per essere rifuso. Con un minimo di 600 
colpi, fino a un massimo di 2000, il disco 
viene martellato a mano con l’ausilio di un 
maglio per dare consistenza e compattezza 
al metallo e modellarlo nella forma finale a 
scampanatura. Si passa poi di nuovo sulla 
superficie con una mazzetta, per definire 
l’esatta sonorità del piatto. 

Qual è la differenza tra un piatto industria-
le e un piatto “pistoiese”? Quello industria-
le dimostra di avere caratteristiche sonore 
proprie prima di subire la martellatura, che 
dona al metallo sfumature sonore in una o 
nell’altra direzione, il suono del piatto “pi-
stoiese” viene invece progettato e costruito 
via via dalla mano e dall’orecchio dell’uomo. 
Non si tratta quindi di modificare sfumatu-
re timbriche, ma si fabbrica un suono uni-
co e  irripetibile che potrà essere ascoltato 
soltanto a due mesi di distanza dall’ultima 
martellata, quando il collaudo ne decreterà 
la qualità. Chi non passa l’esame torna indie-
tro, direttamente nel crogiuolo per essere 
rifuso e ricominciare tutto daccapo.

Le ferriere pistoiesi	

La Ferriera Sabatini. Voluta da Cosimo I de’ Medici, fu realizzata 
nel 1543 dalla Magona come forno per la produzione della ghisa 
e andò a costituire, insieme alle altre ferriere pistoiesi, il più im-
portante polo siderurgico del Granducato di Toscana. Il primato 
durerà  fino alla fine del Settecento, quando la lavorazione viene 
abbandonata per la difficoltà dei trasporti e del reperimento di 
combustibile. Acquistata agli inizi dell’Ottocento dalla famiglia 
Sabatini, è rimasta attiva fino agli anni cinquanta del secolo scor-
so. Nel 1992 l’edificio è stato recuperato e aperto al pubblico: oltre 
a vecchi macchinari ospita una collezione di strumenti per la lavo-
razione del ferro.
Il Museo del Ferro. Ospitato nella ex scuola di Pontepetri, il 
museo conservastrumenti provenienti dalle ferriere della zona 
che documentano la lavorazione del ferro tra Otto e Novecento, 
modelli funzionanti, diorami e documenti d’archivio. Nei pressi del 
museo si trova il Giardino didattico con la ricostruzione
funzionante del gorile (sistema di derivazione dell’acqua) per 
azionare maglio e macina, nonché una turbina che produce l’ener-
gia elettrica necessaria per l’illuminazione dell’area.
La Ferriera Sabatini e il Museo del Ferro fanno parte del sistema 
dell’Ecomuseo della Montagna Pistoiese, che riunisce nume-
rosi musei e centri per la didattica e si snoda lungo i seguenti itine-
rari: Itinerario del ghiaccio; Itinerario del ferro; Itinerario dell’arte 
sacra e della religiosità popolare; Itinerario della vita quotidiana; 
Itinerario naturalistico; Itinerario della pietra.

Trucioli di rame dopo la tornitura



Pistoia è conosciuta in Italia e nel mondo come città del verde, per i fiori 
e i vivai che punteggiano il suo territorio e come città del bianco, per 
l’arte del ricamo e la produzione di biancheria per la casa. Una vocazione 
che risulta già diffusa nel Medioevo negli ambienti ecclesiastici e presso 
nobili e dame. Il business delle vesti ricamate era notevole. Nel 1332, 
infatti, uscì a Pistoia una legge suntuaria - ossia ideata per impedire 
la diffusione del lusso sfrenato tra la gente - dedicata espressamente al 
ricamo, per limitare l’uso delle vesti sontuosamente ornate ed i tessuti 
preziosi. Nonostante la salatissima multa promessa, la legge fu poco ef-
ficace e venne seguita da molte altre.
Al ricamo era infatti riconosciuto il carattere di vera e propria arte, tan-
to nobile da essere riservata agli uomini e vietata alle donne, ad ecce-
zione delle suore. Le donne entreranno a  pieno titolo nel mondo del 
ricamo solo nel Settecento, quando il granduca Pietro Leopoldo decise 
di trasformare i conventi femminili in educandati dove si insegnavano 
arti e mestieri. Da allora, in Toscana e soprattutto a Pistoia tutte le scuo-
le femminili insegnavano l’arte di tessere e ricamare. Alcune nobildon-
ne, per un misto di spirito filantropico e senso degli affari, ad un certo 
punto pensarono di impiantare delle scuole-laboratorio. Una delle più 
famose fu quella della contessa Rasponi Spalletti, che nel 1897 fondò 
nella sua villa di Lucciano, a Quarrata, una scuola-manifattura di tale 
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successo da trasformarsi pochi anni dopo 
in una cooperativa: la Scuola Merletti Luc-
ciano-Quarrata. Il 1924, data in cui la scuola 
raggiunge 450 socie, assiste ad un vero e 
proprio boom per il ricamo e la biancheria 
per la casa pistoiese. 
Tra gli anni ’20 e ‘30, nei grandi magazzi-
ni francesi Printemps e Lafayette come in 
quelli italiani Coin, la biancheria per la casa 
elegante e ricercata occupava un posto 
importante insieme ai prodotti pistoiesi. 
La diffusione della biancheria di Pistoia era 
dovuta anche all’attività dei “raccoglito-
ri”, una sorta di “rappresentanti” che anda-
vano di casa in casa a raccogliere il frutto 
prezioso del lavoro delle donne per poi 
proporlo e venderlo in Toscana e nel resto 
d’Italia, ad iniziare dalla Versilia, meta del-
la ricca e ricercata borghesia dell’epoca. Il 
metodo di commercializzazione era sem-
plicissimo: ci si caricava la merce sulle spal-
le e la si andava a vendere sulla spiaggia. 
In breve la fama del ricamo e della bianche-
ria di Pistoia fu in grado di varcare l’Oceano 
e di sbarcare in America, dove si fece cono-
scere col nome di “ricami fiorentini”.

I musei del ricamo nel Pistoiese

La Fiera di Casalguidi
Ogni anno a Casalguidi si svolge questa manifestazione ultra-
centenaria. Nell’ambito dell’evento l’arte del ricamo viene por-
tata direttamente in piazza: accanto a  prodotti dell’artigia-
nato artistico locale spiccano le ricamatrici che danno sfoggio 
della loro abilità, pazienza e creatività.
Il Museo del Ricamo di Pistoia. 
Ospitato nel Palazzo Rospigliosi, il museo accoglie sotto forma 
di donazione o di deposito tessuti ricamati e testimonianze utili 
alla ricostruzione della storia del ricamo a Pistoia. La sua colle-
zione si divide tra manufatti collegati alla vita domestica, quali 
corredi e abiti ricamati, e preziosi arredi e indumenti ecclesia-
stici.
Il Museo del Ricamo di Casalguidi. 
Interamente dedicato all’antica tradizione locale del ricamo, 
ospita manufatti realizzati nel corso del Novecento da donne del 
posto e dalle allieve della Scuola di Ricamo di Casalguidi.

Alcune teche dal Museo del Ricamo a Pistoia. gilet maschile, fine del XVIII secolo.



Il prodotto più antico e tipico della pasticceria pistoiese è il “confetto a 
riccio”. Il suo nome è dovuto alla caratteristica forma bitorzoluta, par-
ticolarità che è il risultato di una complessa lavorazione. Le anime dei 
confetti, avvolte grossolanamente nello zucchero a velo, vengono poste 
in grosse caldaie di rame dette “bassine”; all’interno di questi recipienti 
i confetti rotolano per almeno 10 ore, mentre su di essi gocciola a cal-
do, attraverso un imbuto, altro zucchero fuso. Le “bassine” continuano 
a ruotare fino a quando i confetti non hanno raggiunto le dimensioni 
desiderate, lungo un processo che esige una sorveglianza continua per-
ché i confetti non aderiscano alle pareti della “bassina” perdendo l’arric-
ciatura. Secondo la ricetta tradizionale il cuore del confetto è costituito 
esclusivamente da semi d’anice, dal sapore intenso e deciso; oggi tut-
tavia lo zucchero ricopre anche mandorle, gocce di cioccolato, nocciole, 
arachidi, scorza d’arancia candita, semi di coriandolo. 
I confetti pistoiesi hanno anche un’altra particolarità: in autunno e nei 
mesi piovosi di inizio primavera sono morbidi; se invece il clima è secco 
acquistano una maggior compattezza. 
Le origini di questo prezioso dolce sono molto antiche: documenti me-
dievali menzionano gli «anici confecti» preparati in occasione della fe-
sta del patrono della città, san Jacopo. 
Fino agli anni cinquanta del secolo scorso i confetti venivano acquistati 

I confetti a riccio

in gran quantità in occasione dei matrimo-
ni per essere lanciati agli sposi; poi que-
sta usanza si è persa, tanto che negli anni 
sessanta molti confettai pistoiesi hanno 
cessato l’attività. Oggi fortunatamente la 
tradizione rivive grazie al lavoro di due la-
boratori che utilizzano ancora le antiche 
tecniche di lavorazione. 
Una curiosità: di confetti si legge anche in 
una delle favole più famose del mondo, Le 
avventure di Pinocchio. Collodi narra infat-
ti che il burattino di legno, giunto nell’isola 
delle Api Industriose in preda a una fame 
terribile ma senza alcuna intenzione di far 
fatica, si mise a chiedere l’elemosina. Nes-
suno si fermò, tranne una donnina che gli 
chiese di portarle a casa una brocca d’ac-
qua in cambio di un pezzo di pane. Alla sua 
indecisione quella gli offrì un cavolfiore 
condito, ma Pinocchio non si decideva an-
cora. Fu solo alla promessa di un confetto 
al rosolio che il burattino si mise la brocca 
sulla testa e seguì la donnina, che natural-
mente era la fatina travestita. Pinocchio, si 
sa, era di Pistoia, e non poteva resistere al ri-
cordo dei golosissimi confetti del suo paese!

…il cuore del confetto è 
costituito esclusivamente 
da semi d’anice (…); oggi 
tuttavia lo zucchero ricopre 
anche mandole, gocce 
di cioccolato, nocciole, 
arachidi, scorza d’arancia 
candita, semi di coriandolo.
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La caldaia in Rame detta “bassina” e a destra l’imbuto 
che regola il flusso di zucchero fuso.



Rispetto a quella dei confetti a riccio, l’origine di questi dolci, sempre 
presenti nelle fiere e nelle sagre paesane, è recente: le cialde sono nate 
infatti negli anni ’20 del secolo scorso in un laboratorio aperto a Monte-
catini, nei pressi delle Terme Leopoldine, da una famiglia di ebrei ceco-
slovacchi, abili pasticceri. 
Oggi sono conosciute ed esportate anche all’estero - soprattutto negli 
Stati Uniti, in Germania e in Svezia - grazie a un unico produttore artigia-
nale che le prepara ancora secondo la ricetta tradizionale, confezionan-
dole in fini pergamene gialle. Dolcissime ed eccezionalmente friabili, le 
cialde profumano di mandorla e hanno un sapore simile a quello del 
wafer. Possiedono un alto valore energetico, che le rende particolar-
mente adatte alla prima colazione, ma - caratteristica oggi sempre più 
apprezzata - sono prive di grassi. Dall’impasto, preparato con latte, tuorli 
d’uova e farina tipo “00”, si ricavano due sottilissime sfoglie discoidali 
che vengono cotte all’interno di speciali stampi detti “forme”; su di esse 
si dispone quindi un delizioso ripieno di mandorle pugliesi e zucche-
ro. Si consumano in genere con il gelato o con la panna, ma si accompa-
gnano gradevolmente anche con il tè e i vini da dessert.

Le cialde di Montecatini

… le cialde sono nate (…) 
negli anni ’20 del scolo scorso 
in un laboratorio aperto a 
Montecatini, nei pressi delle 
Terme Leopoldine, da una 
famiglia di ebrei cecoslovacchi, 
abili pasticceri…
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I PRODOTTI TIPICI

Ciliegia di Lari. Le sue caratteristiche cambiano a secon-
da della varietà coltivata - e in questa zona ne sono pre-
senti ben 19 -, ma la ciliegia di Lari è in genere un frutto 
consistente, di colore rosso intenso e dal sapore zucche-
rino. È una coltivazione autoctona originaria del pisano. 
Brigidino di Lamporecchio. Il brigidino di Lamporec-
chio è una cialda rotonda,del diametro di circa 7 centi-
metri, sottile come un’ostia e arricciata ai bordi. Ha colore 
giallo-arancio e consistenza molto friabile e croccante. Il 
sapore è quello della pasta frolla e dell’anice. Viene con-
fezionato in particolari buste trasparenti, alte e strette, 
chiuse con un laccio. I brigidini possono essere confezio-
nati anche in scatole di cartone.
Fagiolo di Sorana IGP. Coltivato sulle sponde del tor-
rente Pescia, è ottimo per preparare zuppe e primi piatti, 
ma è indicato anche come contorno, specialmente in ab-
binamento con la cipolla cruda.
Farina di castagne pistoiese. La provenienza esclusiva-
mente locale delle castagne e la tradizionale tecnica di 
essiccazione nei metati conferiscono a questa farina di 
colore nocciola chiaro un sapore particolare, dolce e in-
tenso, e un aroma di castagne tostate; la conservazione 
in contenitori di legno consente un più duraturo mante-
nimento delle caratteristiche organolettiche.
Frutti del sottobosco della Montagna Pistoiese. Mir-
tilli, more, lamponi e fragole sono prodotti spontanei 
della Montagna Pistoiese. Teneri e succosi, hanno un sa-
pore molto zuccherino e un aroma intenso, vanigliato; si 
utilizzano per la preparazione di marmellate e gelatine e 
per guarnire dolci.
Panforte glacé al cioccolato. Questo panforte, tipico 
della provincia di Pistoia, ha una forma rotonda, e la par-
te superiore è tagliata superficialmente in dieci spicchi al 
fine di facilitarne il taglio. È ricoperto di purissimo cioc-
colato fondente, ha un sapore molto dolce e un intenso 

profumo di cioccolato; la sua consistenza è abbastanza 
morbida. In media le pezzature vanno dai 220 ai 400 
grammi.
Pecorino al latte crudo della Montagna Pistoiese. La 
tradizionalità di questo formaggio è legata alla partico-
lare tecnica di trasformazione, che è rimasta immutata 
nel tempo e prevede l’utilizzo di latte crudo e cagli di ori-
gine animale o vegetale, nonché particolari condizioni 
di stagionatura. Per la qualità del latte è fondamentale la 
tecnica di allevamento degli ovini, basata sulla stabula-
zione libera con pascolo degli animali; si dice infatti che 
questo pecorino ha “il sapore delle essenze foraggere 
della Montagna Pistoiese”. Si consuma con il miele, con 
le pere e con il prosciutto.
Pomodoro stella. Detto anche pomodoro pesciatino o 
del Morianese, è costoluto e leggermente appiattito; sa-
porito e di buona consistenza, ha colore rosso intenso. 
La produzione va da giugno a ottobre.
Ricotta di pecora pistoiese. Di colore bianco e consi-
stenza molle, è prodotta con latte di provenienza locale 
e di alta qualità; ha un gusto particolare che ben si com-
bina ai necci, altra produzione tipica della zona.


