


Prato La provincia non può prescindere da 
Prato, “città del tessuto” e centro di 
una produzione manifatturiera che, 
fin dal Medioevo, ha trasformato lo 
sviluppo economico e sociale di un 
intero distretto. Sede industriale, 
culturalmente all’avanguardia grazie 
al Museo d’Arte Contemporanea 
Luigi Pecci, è immersa in un territorio 
ricco di segni del passato, dominato 
da splendide ville medicee, antiche 
badie e chiese romaniche. Tra le gradi 
ricchezze di questo territorio c’è la 
cucina che tramanda ricette semplici 
e deliziose: il celebre pane e i  mille 
dolci: dai cantuccini al berlingozzo, dai 
brutti boni agli zuccherini di Vernio, 
da cercare nelle pasticcerie e nei forni 
della città e di ogni paese della zona.



Prato, città del tessile
La produzione di tessuti a Prato si sviluppa fin dai tempi antichi. Favo-
rita da fattori ambientali e stimolata dall’intraprendenza di artigiani 
e mercanti quest’attività divenne nei secoli una delle principali risorse 
economiche della città e della sua provincia. 
Un documento notarile del 1107 attesta l’esistenza di una sola gualchie-
ra nel territorio di Prato. Oggi il distretto presenta una complessità e 
articolazioni tali da rendere problematica addirittura la distinzione tra 
attività artigiana e organizzazione industriale.
Tra i periodi più importanti della storia del tessuto di Prato c’è il Trecen-
to, quando il mercante pratese Francesco Datini - inventore della cam-
biale - fece emergere la sua piccola città natale fra i protagonisti di una 
vasta rete commerciale internazionale. La seconda metà dell’Ottocento, 
invece, è il momento in cui si rintracciano le origini dell’attuale struttura 
produttiva. 
Le origini di quello che è stato considerato il complesso monoprodutti-
vo più efficiente d’Europa coincidono con l’introduzione, nell’Ottocento, 
del procedimento di rigenerazione della lana che a partire da stracci 
usati - i famosi “cenci” raccolti e compressi in balle - permetteva di pro-
durre tessuti cardati di ogni tipo a prezzi competitivi. Una tecnica che 
risultò rivoluzionaria, consentendo da un lato di conquistare i mercati 
mondiali e dall’altro di diversificare la produzione con specializzazioni 

Lorem Ipsum
Lorem Ipsum
2009 (3)

Le origini di quello che è stato 
considerato il complesso 
monoproduttivo più efficiente 
d’Europa coincidono con 
l’introduzione, nell’Ottocento, del 
procedimento di rigenerazione 
della lana che a partire da stracci 
usati - i famosi “cenci” (…)..

I luoghi del fare
Prato



sempre più complesse e con un’offerta di 
tessuti sempre più ampia e di alta qualità. 
Il Novecento vede una nuova rivoluzione: 
la produzione del tessuto rimanda ora ad 
un’unica macroscopica impresa per la la-
vorazione tessile priva di grandi impianti 
e persino di stabilimenti a ciclo completo. 
I tessuti vengono realizzati grazie ad una 
galassia di unità produttive coordinate 
fra loro orizzontalmente, in base al princi-
pio della complementarietà produttiva e 
della specializzazione tecnica capillare. Le  
micro-aziende si occupano di cardatura, 
filatura, tintura o tessitura e via dicendo, 
lungo tutti i passaggi della filiera, e sono 
verticalmente organizzate da agenti, ma-
nager e operatori, che si occupano della 
ricerca e della progettazione del campio-
nario, dell’organizzazione e del controllo 
della produzione e della commercializza-
zione del prodotto finito. A tutto questo va 
aggiunto il continuo aggiornamento tec-
nologico e computerizzato degli impianti 
e delle aziende, a sua volta affiancato da 
una rete centralizzata che tenendo in co-
stante contatto produttori e committenti 
favorisce l’interdipendenza e la flessibilità 
e consente di dare risposte rapide ed effi-
cienti alle richieste del mercato. 
Prato è oggi ormai lontana dai tempi in cui 
riciclava gli stracci per farne stoffe di lana 
rigenerata. Oggi nei laboratori e nelle pic-
cole aziende così come nelle grandi indu-
strie si produce tutto quello che al telaio è 

possibile tessere: dai filati in lana cardata, 
pettinata e misti ai tessuti per abbiglia-
mento in lana, cotone, lino, fibre artificiali 
e sintetiche per l’alta moda fino a vari tipi 
di tessuto per l’industria dell’arredamento, 
delle calzature oppure per impieghi tecni-
ci, sanitari e geotessili. Il fascino che la fab-
bricazione del tessuto aveva nei tempi dei 
“telai a mano”, quando faceva la differenza 
la qualità del tessuto e l’abilità dell’artigia-
no, non è scomparso. 
Il comparto tessile pratese, per quanto 
meccanizzato, è vasto, complesso e arti-
colato e include attività di seconda lavo-
razione nel corso delle quali filati e tessuti 
vengono trasformati in tappezzerie, costu-
mi per lo spettacolo, confezioni di sarto-
ria, capi di abbigliamento, biancheria per 
la casa, scenografie o calzature in forme, 
composizioni e stili così variegati da lascia-
re ampio spazio alla dimensione creativa 
e esecutiva. Qui valgono ancora le regole, 
le qualifiche e le abilità di mestieri pretta-
mente manuali, in grado di combinarsi in 
una molteplicità di soluzioni che variano 
dal recupero delle forme tradizionali fino a 
soluzioni innovative e soprattutto esclusi-
ve, in cui la perfezione del tessuto pratese 
prende forma, dimensione e consistenza 
artistica grazie all’estro creativo e alla ma-
estria dell’artigiano.

Il Museo del Tessuto

Interamente dedicato all’arte e alla tecnologia tessile, il Museo 
del Tessuto di Prato conserva un patrimonio tessile di estremo 
interesse per qualità e varietà delle collezioni. Nato nel 1975 a 
seguito di un’importante donazione del collezionista Loria-
no Bertini (oltre seicento pezzi), il museo ha rapidamente am-
pliato le sue collezioni grazie ad apporti pubblici e privati, fino a 
raggiungere un insieme di oltre seimila campioni di tessuti 
provenienti da tutto il mondo e databili dal V secolo d.C. ad oggi.
Il percorso museale comprende collezioni di antichi tessuti con-
fezionati con varie tecniche per uso religioso o per arredamento; 
la sezione del tessile contemporaneo è invece frutto del dialogo 
costante tra il museo e le imprese locali, che ha prodotto uno 
sforzo comune volto a conservare e far conoscere il patrimonio 
di creatività e di ricerca accumulato dalla produzione tessile 
pratese. Oltre ai reperti tessili, il museo conserva macchinari 
e strumenti di preparazione alla tessitura riconducibili a mani-
fatture italiane e talvolta frutto di elaborazioni e di accorgimenti 
realizzati per la produzione locale; vi sono infine conservate te-
stimonianze relative alla chimica tintoria dalla fine dell’Otto-
cento alla prima metà del Novecento.
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Il pane di Prato - conosciuto col nome di “bozza” - è uno dei testimoni più 
noti dell’ottima qualità del pane toscano. È un alimento semplice, con elevate 
caratteristiche qualitative, che racchiude forti legami con il territorio e la sua 
storia. Già nel Cinquecento veniva venduto nei mercati fiorentini ed era con-
siderato una variante di gran pregio. Ancora oggi conserva le caratteristiche 
e i sapori di una volta; lo si riconosce subito per la sua tipica forma rettango-
lare, il suo colore bruno scuro, la sua crosta chiazzata di ombre infarinate e il 
suo sapore “sciocco”, ossia senza sale. 
La farina - esclusivamente di grano tenero, ottenuta da frumento prodotto, 
coltivato e macinato in Toscana - viene impastata con acqua tiepida e lievito 
naturale. Quest’ultimo è ottenuto lasciando fermentare a lungo un impa-
sto di acqua e farina; questo periodo di riposo determina la formazione di 
sostanze che conferiscono al pane fragranza e aroma, mentre l’accresciuta 
acidità dell’impasto ostacola lo sviluppo di muffe aumentando la durata del 
prodotto e la sua digeribilità. Dall’impasto si ottengono dei pani che vengo-
no lasciati lievitare per circa un’ora su tavole di legno protetti da teli di lino o 
canapa per poi essere cotti in forni a legna. Tale cottura permette di ottenere 
un pane dalla fragranza e dal profumo rari. Per tradizione, la bozza - come 
anche il pane fiorentino - è “sciocca”. Questa caratteristica, oltre a renderla 
un alimento consigliato per un’alimentazione equilibrata, le permette di ac-
compagnare in maniera armonica i forti sapori della tradizione gastronomi-
ca locale. La sua delicatezza consente di avvertire, gustare e apprezzare ogni 
sapore, senza che il suo gusto prevalga su alcun aroma. La bozza si mangia 
con tutti i companatici; una volta rafferma, è ideale per preparare zuppe e 
minestre.

La bozza di Prato
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La pasticceria è una delle attività tradizionali della città di Prato. Qui sono 
nati alcuni dei dolci toscani più rinomati in tutto il mondo, tra i quali spic-
cano i biscotti di Prato, detti “cantuccini”, e i “brutti boni”. I cantuccini 
sono oggigiorno un prodotto tipico di tutta la Toscana, tuttavia è Prato 
a detenere il primato dell’origine di queste croccanti delizie alla mandor-
la, perlomeno nella variante della ricetta messa a punto nel Settecento 
e ancora oggi in produzione. Le origini vere e proprie di questi biscotti 
sono in realtà antichissime e indizi di dolci analoghi si ritrovano addirit-
tura in alcuni manoscritti altomedievali che attestano una produzione 
consolidata nelle cucine di alcuni monasteri dell’Appennino. I cantuccini 
venivano offerti nelle occasioni di festa con il vinsanto oppure, visto il 
loro alto valore energetico, a chi partiva per lunghi pellegrinaggi o dove-
va sostenere lavori particolarmente pesanti. 
Accanto ai biscotti di Prato è facile trovare i “brutti boni”, gustosi biscotti 
alle mandorle il cui nome così insolito è dovuto alla loro forma: si conside-
rano cotti quando diventano brutti, ossia quando la superficie, spaccan-
dosi, diventa rugosa.
Gli zuccherini di Vernio sono invece biscotti secchi al sapore d’anice, ri-
conoscibili dal buco centrale e dal colore bianco, dovuto all’immersione 
nello zucchero fuso dopo la cottura. La loro tradizionale forma a ciambel-
lina, che ricorda la fede nuziale, deriva dall’usanza di un tempo di prepa-
rarli in occasione dei banchetti di nozze. Oggi sono facilmente reperibili 
tutto l’anno. 
Sempre meno diffuse invece sono le pesche di Prato, dei dolcetti mor-

Prato e i suoi dolci

bidi la cui forma imita quella del frutto: 
aromatizzati con succo di arancia, vengo-
no inzuppati nell’alchermes, cui devono il 
loro colore rosso acceso, poi divisi a metà 
e riempiti di crema pasticcera. Il sapore di 
arancia caratterizza, insieme all’aroma del-
la vaniglia e al gusto del vinsanto, anche il 
berlingozzo, una torta morbida di forma 
rotonda e di colore ambrato la cui ricetta 
risale al Rinascimento, quando veniva servi-
ta come antipasto. Oggi i forni più rinomati 
per la produzione di questo dolce si trova-
no a Vernio e in località Santa Lucia. Vengo-
no ormai preparati quasi solo in casa, pur-
troppo, i “mangia e bei”, delle focaccine 
morbide color nocciola ripiene di sciroppo 
di menta o di cedro.

Accanto ai biscotti di Prato 
(…) i “Brutti Boni”, gustosi 
biscotti alle mandorle il cui 
nome è dovuto alla loro 
forma: si considerano cotti 
quando diventano brutti, 
ossia quando la superficie, 
spaccandosi, diventa rugosa.

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. 
Farina di castagne di Prato. Ha colore marrone chiaro e 
sapore dolce. Si ottiene dall’essicazione nei caratteristici 
edifici denominati “metati” e la successiva macinatura con 
molazze in pietra di castagne fresche di provenienza rigo-
rosamente locale quali le “cararesi”, le “pastinesi”, le “mola-
ne”, le “morbide” e pochissimi “maroni”.
Fichi di Carmignano. Dopo la raccolta, a fine estate, i fichi 
della varietà “dottato” vengono divisi in due, sistemati su 
stuoie di canniccio e sottoposti per alcune ore alla solfi-
tazione, che ha luogo in un locale chiuso dove si brucia 
zolfo in appositi recipienti di coccio. Vengono poi messi 
ad essiccare all’aperto e quindi sistemati l’uno sopra l’altro 
con l’aggiunta di foglie di alloro e lasciati asciugare per un 
periodo massimo di quarantacinque giorni. Raggiunta la 
completa essiccazione, vengono sovrapposti a due a due 
e sistemati, aggiungendo dei semi di anice in mezzo a 
ogni fico, nella confezione definitiva.
Mortadella di Prato. Ha forma simile a un grosso salame, 
consistenza compatta, colore rosato tendente all’opaco, 
con pezzi di lardo bianchi di diverse dimensioni. È molto 
saporita e ha un forte odore di spezie. Viene confezionata 
a Prato fin dagli inizi del Novecento.
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LA RICETTA 

I Cantuccini
Ingredienti: 500 g di farina, 250 g 
di zucchero, 150 g di burro sciolto 
a bagnomaria, 200 g di mandorle dolci, 4 uova intere 
(di cui una per la spennellatura), una bustina di lievito 
per dolci, scorza di limone grattugiata.
Preparazione: Disporre la farina a fontana, aggiungere 
lo zucchero, le uova, la scorza di limone e il lievito, poi 
impastare con le mani aggiungendo il burro. L’impasto 
deve rimanere morbido. Aggiungere le mandorle inte-
re e lavorarlo ancora un po’. Dividere la pasta in filoncini 
della lunghezza della teglia e metterli in forno a 180°C 
per 15-20 minuti, dopo averli spennellati con l’uovo 
battuto. Dopo la cottura tagliare i filoncini ancora caldi 
con taglio obliquo per dare al biscotto la forma carat-
teristica del cantuccino. Se si desiderano biscotti più 
croccanti è sufficiente rimetterli in forno per 5 minuti. 
Si accompagnano tradizionalmente col vinsanto.

Ingredienti e prodotto finito del Cantuccio di Prato.


