






Conosciuta anche come “Boemia d’Italia”, Colle di Val d’Elsa col suo cristallo 
rappresenta uno straordinario esempio di trasferimento e innovazione di 
sapere innestati su un’antica tradizione vetraria. Anche se la produzione 
del vetro è attestata nella zona fin dal XV secolo, la storia del cristallo colli-
giano è in realtà molto recente.  La normativa CEE del 1969 codifica infatti  
i parametri esatti del cristallo nella presenza del 24% di ossido di piombo 
nella miscela e di un indice di rifrazione pari a 1,545 del prodotto finito. 
Secondo questa norma, le vetrerie di Colle riescono quindi a produrre cri-
stallo solo a partire dal 1963. In questa data, il maestro vetraio Ubaldo 
Pacini aveva iniziato alcuni esperimenti sul vetro all’interno della storica ve-
treria Boschi di Colle, la più grande realtà produttiva vetraria di Colle nella 
produzione di vetro bianco prima dell’avvento del cristallo a piombo.  Qui 
mise a punto l’esatta formula del cristallo a piombo e avviò la produzione 
di vetri trasparenti e cristallini all’altezza di quelli inglesi o francesi. Il falli-
mento delle Vetrerie Boschi nel 1953 aveva lasciato senza lavoro un esercito 
di maestranze altamente qualificate. Per molti dei lavoranti l’alternativa alla 
miseria fu l’emigrazione all’estero, dove continuarono a lavorare come 
vetrai; altri decisero di rimanere e di creare piccole aziende - a volte a con-
duzione familiare, a volte cooperative - nel tentativo di mantenere in vita il 
patrimonio di conoscenze e capacità tecniche ereditate. La scoperta della 
formula del cristallo a  piombo arriva proprio in questo momento “delica-
to”, all’interno dei laboratori della Cristalleria La Piana di Colle di Val d’Elsa. 
L’aggiunta al vetro dell’ossido di piombo, provoca l’aumento di densità 
del vetro. La prima conseguenza è che quando colpisce il cristallo la luce 

Il cristallo

Maestro vetraio della ColleVilca al lavoro.

L’aggiunta al vetro dell’ossido 
di piombo, provoca l’aumento 
di densità del vetro. La prima 
conseguenza è che quando 
colpisce il cristallo la luce viene 
rifratta in modo più deciso 
di quanto accade con il vetro 
normale, dando quindi ad un 
effetto di grande brillantezza.
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viene rifratta in modo più deciso di quanto 
accade con il vetro normale, dando quindi 
ad un effetto di grande brillantezza.
Alla scoperta seguì una ripresa immediata: la 
formula viene adottata da chi ha scelto di ri-
manere o da chi sceglie di tornare applica ora 
quei medesimi gesti alla lavorazione e all’inci-
sione del cristallo. Da allora il cristallo di Colle 
registra solo successi, e la cittadina diventa in 
pochi anni uno dei principali centri mondiali 
nella produzione di cristallo non piano lavora-
to artisticamente. Quanto ai processi produtti-
vi, il cristallo eredita e applica invece le mede-
sime tecniche di lavorazione del vetro, ricorre 
alle medesime figure professionali organizza-
te nella cosiddetta “piazza”. Il tessuto produt-
tivo che ne deriva si configura come una vera 
e propria galassia: accanto alla grande indu-
stria, che ha adottato metodi di produzione 
automatizzati, operano medie aziende con 
sistemi semiautomatici e piccole realtà dove 
si continua la tradizionale soffiatura a bocca. 
Accanto alla produzione del cristallo esistono, 
poi, decine di molerie - alcune di dimensioni 
notevoli, altre autentiche botteghe artigiane 
a conduzione familiare - dove si decorano i 
prodotti usciti dalle cristallerie con lavori di in-
taglio, di incisione e di doratura. Un esempio 
perfetto di filiazione diretta della lavorazione 
del vetro di antica tradizione locale e concreta 
espressione di una tradizione gestuale costan-
temente rinnovata nelle forme e nel design.

Cristallo tra le mura

Arte e cristallo è il binomio che caratterizza “Cristallo tra le 
mura”, la tradizionale manifestazione che si svolge ogni anno a 
settembre nelle strade e nei vicoli del centro storico di Colle di 
Val d’Elsa. Per l’occasione all’interno del castello viene allestita 
una fornace dove alcuni maestri vetrai danno sfoggio dal vivo 
della propria abilità nell’arte del soffiare e del forgiare il cri-
stallo, mentre i raffinati prodotti realizzati dalle cristallerie col-
ligiane sono esposti all’interno delle botteghe e dei laboratori
del paese.

Il Museo del Cristallo 
di Colle di Val d’Elsa

Inaugurato nel 2001, il museo sorge su ciò che rimane dell’ex 
stabilimento delle Vetrerie Operaie Riunite Modesto 
Boschi (di cui è ancora in parte visibile la ciminiera), chiuse 
nel 1953. Le collezioni in esso custodite rappresentano un uni-
cum in quanto scelte con l’intento di ricostruire e preservare 
la memoria legata alla storia produttiva e figurativa di questo 
materiale.
La sezione più estesa, “Colle di Val d’Elsa: dal vetro al cri-
stallo”, ricostruisce il percorso compiuto dall’industria vetraria 
colligiana dal 1820 fino alla piena realizzazione a Colle del 
cristallo al piombo. Uno spazio è dedicato alla produzione pre-
industriale, con alcuni reperti vitrei risalenti al XIV-XV secolo, 
mentre un’altra sezione è dedicata ad articoli realizzati dagli 
architetti e designer di fama internazionale che iniziarono a 
collaborare con le imprese di Colle intorno agli anni sessanta.

Ingresso del Museo del Cristallo a Colle di Val d’Elsa

Vaso monofiore Ikebana di Shiro Kuramata.Calice Scilla di David Palterer.



La provincia di Siena condivide insieme a molte altre aree della Tosca-
na la lavorazione artigianale dell’oro. Quest’attività si svolge all’interno 
di laboratori di dimensioni minuscole e dalla produzione limitata in cui 
l’imprenditore è spesso artigiano, designer e artista. Paesi come Monte-
pulciano, San Gimignano, Abbadia San Salvatore, Poggibonsi, Colle 
o Radicondoli costituiscono, insieme alla città di Siena, una vivace real-
tà articolata in microlaboratori orafi dalla produzione altamente selezio-
nata. Le tecniche sono ancora quelle della lavorazione manuale: l’antica 
arte della granulazione si alterna a quella della filigrana, che modula 
fili sottilissimi, alla complessità della microfusione a cera persa, al cesello, 
allo stampaggio, all’incisione.  E c’è ancora chi realizza pezzi unici smaltati 
“alla senese”, secondo tecniche esecutive e motivi iconografici introdotti 
proprio da orefici senesi nel corso del Trecento e che tanto lustro hanno 
reso alla città. Come attestano manufatti, cronache e documenti dell’epo-
ca, Siena sperimentò già sul finire del Duecento - con un certo anticipo 
rispetto ad altre città toscane - un clima di forte rinnovamento culturale 
che trovò applicazione anche nella lavorazione dell’oro. 
L’esempio più noto in questo senso fu la sostituzione dell’antica e rigida 
tecnica degli smalti policromi - applicati in alveoli ricavati à cloisonné o 
à champlevé nel metallo - con smalti traslucidi fusi direttamente sul fon-
do metallico preventivamente cesellato a bassorilievo o inciso a bulino. 

L’oro: antica tradizione senese

Una lavorazione raffinatissima, a metà stra-
da tra oreficeria e scultura e di splendido ef-
fetto figurativo e coloristico. Questa tecnica 
raggiunse la sua massima espressione arti-
stica nei reliquiari e nei tabernacoli e fu 
esportata al di fuori del territorio senese da-
gli stessi orefici senesi per essere acquisita 
dalla Firenze rinascimentale, che la estese 
e applicò a forme scultoree a destinazione 
civile e non più prevalentemente ecclesia-
stiche. 
Oggi le piccole macchine introdotte all’in-
terno dei laboratori non sostituiscono il la-
voro dell’uomo. Queste microrealtà produt-
tive eseguono il lavoro ancora prettamente 
a mano e l’arte orafa è spesso libera di cre-
are oggetti spiccatamente originali e estre-
mamente eterogenei. Gioielli spesso incon-
fondibili che si discostano dalla produzione 
che segue le tendenze del mercato.

Le tecniche sono ancora quelle 
della lavorazione manuale: l’antica 
arte della granulazione si alterna 
a quella della filigrana (…) alla 
complessità della microfusione 
a cera persa, al cesello, allo 
stampaggio, all’incisione.
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Un gioiello Etrusco realizzato con la tecnica della filigrana          Il Museo dell’Opera del Duomo a Siena



Nella terra delle Crete, a trenta chilometri da Siena, tra boschi, colline e 
la valle dell’Ombrone, sorge il paese di Rapolano Terme. Qui tutto parla 
della storia scolpita, edificata e decorata sulla roccia porosa del traverti-
no: dall’ocra degli intonaci al bigio e al giallo delle facciate fino al bianco 
dei decori. L’origine di questa roccia risale probabilmente a una decina di 
migliaia di anni fa e la prima testimonianza di attività estrattive a Rapola-
no risale al 1597 nella cava di Noceto, che doveva fornire il travertino per 
la facciata della chiesa di Santa Maria di Provenzano. Uno sfruttamento 
relativamente recente, che è divenuto presto perno dell’economia locale 
e patrimonio d’arte storicizzato. Il rapporto con il travertino non investe 
solo l’architettura e il paesaggio, ma s’intreccia con l’economia, la struttura 
sociale, la storia, il linguaggio espressivo e le correnti artistiche. Dalle cave 
di Rapolano - che si moltiplicarono nei secoli successivi - proviene il tra-
vertino di molti monumenti rinascimentali come  la chiesa di San Biagio a 
Montepulciano e la facciata del Duomo di Pienza. 
Oggi il travertino rimane una componente essenziale dell’edilizia ed è ap-
plicato nell’arredo urbano, nelle pavimentazioni e nei rivestimenti verti-
cali così come nell’arredamento e nell’oggettistica. Uno dei suoi pregi più 
evidenti è quello di essere particolarmente resistente e quindi adatto agli 
usi esterni. Anche in ambienti con elevati livelli d’umidità e salinità, la sua 
porosità - non permeabile all’acqua e dovuta alle piccole cavità comuni-
canti tra loro che costituiscono la sua struttura - riduce l’inerzia termica 
facendone quindi il rivestimento ideale di facciate e pavimentazioni. Le 
sue qualità estetiche, inoltre, aumentano con l’invecchiamento naturale 

Il travertino di Rapolano Terme 

e consentono di eliminare tutti gli oneri di 
successiva manutenzione tipici di altri mate-
riali lapidei. 
Il travertino, però, non è solo un materiale 
da costruzione, ma piuttosto materia da 
scolpire. Un materiale che ben si presta a 
utilizzi artistici e decorativi innovativi nella 
composizione di arredi e oggetti, spesso in 
combinazione con il vetro e il ferro bat-
tuto. Il risultato sono le infinite soluzioni, 
dall’oggettistica minuta ad arredi su misura: 
librerie, tavoli, scrivanie o sedie-poltrone. 
Qui l’abilità manuale dello scalpellino fa an-
cora la differenza: l’innovazione tecnologica 
si arresta al taglio o alla tornitura del blocco, 
poi è la maestria dell’uomo a ricavare le for-
me e i volumi desiderati e progettati. 

Dalle cave di Rapolano - che si 
moltiplicarono nei secoli successivi 
- proviene il travertino di molti 
monumenti rinascimentali 
come  la chiesa di San Biagio a 
Montepulciano e la facciata del 
Duomo di Pienza.
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La piazza centrale a Pienza

La rosa dei venti realizzata con Travertino, Marmo di 
carrara e Pietra del Cardoso.



Nelle Crete senesi l’argilla rossa è così abbondante in natura e così versa-
tile da plasmare che appare in ogni dettaglio del paesaggio, dell’architet-
tura, dell’economia. Tutto in paesi come Asciano, Trequanda, Petroio, Si-
nalunga, Pienza, San Quirico d’Orcia, Chiusi parla di  questa antica “civiltà 
della terracotta”. Da queste parti esistono dinastie di fornaciai - cerami-
sti che fin dal Medioevo hanno sfruttato il bacino sedimentario locale, 
sviluppando una grande concentrazione di fornaci nella zona, che ha 
determinato un’alta qualità dei prodotti fittili. In altre zone della Toscana 
lo sfruttamento di giacimenti argillosi era disperso sul territorio ed era 
molto provvisorio, perché legato ad affioramenti  sporadici, esauriti i qua-
li l’attività veniva spostata altrove. In paesi come Impruneta o nelle Crete 
senesi - in particolare a Petroio e a Trequanda - invece, lo sfruttamento as-
sunse fin dal Medioevo i caratteri di un’attività sistematica e l’elevata qua-
lità dell’argilla rossa ha permesso ai fornaciai di acquisire nel tempo una 
professionalità unica nello sviluppare le potenzialità espressive del mate-
riale. I ceramisti senesi erano abili nel “lavorar quadro”, ovvero nella fog-
giatura di embrici, mattoni, tegole da gronda con l’uso di stampi a telaio 
rettangolare, e nel “lavorar tondo”, ossia nella creazione di orci, anfore, 
brocche, catini e stoviglie, e si specializzarono via via nella fabbricazio-
ne di orci dalla capienza sempre maggiore per rispondere alle esigenze 
del mondo agricolo di conservare e commercializzare olio, vino, cereali 
e granaglie in quantità sempre crescenti. A differenza però della coeva 
produzione imprunetina di orci e conche, quella senese adottò solo in 
un secondo momento sia la tecnica “a colombino” che quella della cal-

Le terrecotte delle Crete senesi

catura preventiva su matrice, con la successiva 
tornitura entro la forma. Si continuò quindi a 
modellare l’argilla al tornio, come facevano gli 
Etruschi. Questa differenza di tecniche com-
portò, almeno inizialmente, una dimensione 
minore degli orci senesi rispetto a quelli im-
prunetini, ma ciò non impedì alla produzione 
locale di affermarsi secondo stilemi propri. 
A questa produzione volta a soddisfare le ne-
cessità del quotidiano e del mondo agricolo si 
affiancò nel Rinascimento la nuova considera-
zione della “terra” come materiale adatto alle 
piccole e grandi opere al pari dei metalli e delle 
pietre. A partire da quest’epoca il cotto fu im-
piegato quindi un po’ dappertutto, dalle chiese 
ai palazzi come materiale da costruzione, accan-
to ai vari tipi di pietra per pavimentare strade e 
piazze o come elemento architettonico sotto 
forma vasi e statue di terracotta da posizionare 
sulla sommità degli edifici o a decorazione dei 
giardini. Il cotto rosso diventa così una nota co-
loristica determinante nel paesaggio costruito 
delle Crete senesi, tra arredo urbano e decora-
zione privata, e contribuisce a creare e a defi-
nire quell’ambiente tipicamente senese ricco di 
fascino e di atmosfera.
Applicazioni, forme e modelli sono rimasti im-
mutati nel tempo e vengono riproposti dai for-
naciai-ceramisti di oggi con la medesima peri-
zia tecnica e sobrietà formale di un tempo.  La 
tecnologia, naturalmente, è arrivata anche qui: 
i forni a legna sono sempre più rari e la produ-
zione seriale e industriale è ormai la regola nella 
fabbricazione di materiali per l’edilizia. 
Rimane però un tabù nelle fornaci artigianali, 
dove si producono oggetti ornamentali per la 
casa e per il giardino così come laterizi destina-
ti al restauro di antiche opere in cotto. In molte 
di queste fornaci artigianali - casa e bottega 
assieme - poco o nulla è cambiato negli ultimi 
secoli: antiche sono le tecniche utilizzate per 
modellare a mano, uno ad uno, i grandi vasi 
circolari e le colossali giare e antico è il modo 
di cuocere in forni intermittenti a olio combu-
stibile. 

Tutto in paesi come Asciano, 
Trequanda, Petroio, Sinalunga, 
Pienza, San Quirico d’Orcia, 
Chiusi, parla di  questa antica 
“civiltà della terracotta” (…)

I luoghi del fare
Siena

 Il Museo della Terracotta di Petroio

Il museo raccoglie testimonianze sulla storia della lavorazione 
delle terrecotte e sul mestiere dei concai dall’antichità ad oggi: 
oltre ad antichi reperti in terracotta, conserva un’ampia do-
cumentazione sulle tecniche tradizionali di lavorazione. 
La visita al museo è integrata da itinerari  lungo le vie del paese
- un suggestivo borgo medievale immerso in un paesaggio stra-
ordinario, ornato dei tipici manufatti in terracotta - e le realtà 
produttive del territorio.

Una significativa immagine dal Museo di Petroio



Siena, senza alcun dubbio, tra le città toscane è quella più dolce. Sono 
noti in tutto il mondo, infatti, i prodotti straordinari della sua pasticceria. 
Il panforte è una tra le sue specialità. Sull’origine di questo nome ci sono 
diverse interpretazioni: qualcuno attribuisce l’aggettivo “forte” alla con-
sistenza dell’impasto, che si presenta decisamente sodo; c’è chi invece 
afferma che le sue origini siano legate a un’antica ricetta medievale, il 
“melatello”. Il melatello era una focaccia preparata semplicemente con 
farina di grano e acqua, addolcita con miele e arricchita con frutta di sta-
gione: fichi, uva, susine e mele. La frutta fresca veniva messa nell’impasto 
semplicemente spezzettandola e la cottura avveniva a fuoco moderato, 
in modo che la pasta non diventasse troppo asciutta, così la frutta non si 
disidratava completamente. Se la stagione era calda e umida l’alimento 
poteva prendere un sapore acidulo: di qui l’appellativo “pan forte”, che 
significherebbe in questo caso “pane acido”. 
La versione più raffinata di questo dolce, apprezzata oggi in tutto il mon-
do, nacque nel 1879, quando i sovrani del Regno d’Italia Umberto I e 
Margherita di Savoia si recarono a Siena per il Palio. In questa occasione 
venne offerto alla regina un delicato panforte bianco battezzato appunto 
“panforte Margherita” in suo onore. 

Panforte e ricciarelli

Altri protagonisti di spicco della pasticce-
ria senese sono i ricciarelli. La ricetta dei 
ricciarelli ha sicuramente origini esotiche: 
il loro sapore speziato ricorda i sapori e gli 
odori delle terre d’Oriente. La leggenda 
racconta che fu un crociato senese, Ric-
ciardetto della Gherardesca, che tornando 
nel suo castello vicino a Volterra dopo aver 
combattuto in Terra Santa portò con sé la 
ricetta di questi dolci stranieri, la cui forma 
arricciata ricordava le babbucce dei sulta-
ni. La tradizione popolare invece racconta 
che siano frutto di un errore: nel monaste-
ro dei Servi di Maria, una suora impaziente 
mise a seccare i tradizionali dolcetti di mar-
zapane a una temperatura eccessiva, cuo-
cendoli e trasformandoli così in croccanti 
e arricciati ricciarelli. Certo è che queste 
piccole prelibatezze alla mandorla diventa-
rono dolcetti ricchi e raffinati da offrire alle 
persone di riguardo. Esiste anche una va-
riante ricoperta di cioccolato, i cosiddetti 
“ricciarelli rozzi”. 
I metodi di lavorazione e la scelta degli 
ingredienti sono rimasti inalterati, conser-
vando tutte le caratteristiche della tradi-
zione; grazie all’impegno delle pasticcerie 
senesi è ancora possibile gustare questi 
morbidi, fragranti e delicati dolcetti nella 
loro versione originaria.

il Panforte (…). Sull’origine di 
questo nome ci sono diverse 
interpretazioni: qualcuno 
attribuisce l’aggettivo “forte” 
alla consistenza dell’impasto 
(…); c’è chi invece afferma 
che le sue origini siano 
legate a un’antica ricetta 
medievale, il “melatello”.
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LA RICETTA 

I ricciarelli

Ingredienti: mandorle dolci, zucchero, vaniglia in 
polvere, cannella, un pizzico di sale, uova, ostie, miele.
Preparazione. Macinare le mandorle e mescolarle con 
l’albume, il miele, lo zucchero, la polvere lievitante e gli 
aromi. Dopo aver ben amalgamato l’impasto, modellare 
i ricciarelli con gli stampi appositi. Disporli in una teglia, 
spolverarli di zucchero a velo e cuocerli in forno a 180°C per 
25 minuti. I ricciarelli al cioccolato o “ricciarelli rozzi” sono 
ricoperti di cioccolato fondente.

Il panforte
Ingredienti: 300 g di mandorle dolci, 200 g di gherigli di 
noce, 200 g di zucchero
a velo, 150 g di fichi secchi, 150 g di miele, 150 g per 
ciascuno di cedro candito, zucca candita, scorza di popone 
candita, nocciole, 50 g di cacao dolce, 15 g di cannella 
in polvere, 15 g in totale di garofano, pepe bianco, 
coriandolo; ostia per foderare lo stampo.
Preparazione. Pelare e tritare grossolanamente le 
mandorle e i gherigli di noce dopo averli scottati in acqua 
bollente e asciugati nel forno tiepido. Porre le nocciole a 
tostare in forno, togliere la pelle strofinandole sopra un 
setaccio e tritarle grossolanamente. Mettere il tutto in 
una ciotola e unire la frutta candita e i fichi tagliuzzati. 
Cospargere con il cacao, le spezie, metà della cannella 
e mescolare accuratamente. Versare il miele in una 
casseruola, possibilmente a fondo tondo, unire lo zucchero 
e amalgamare bene; porre sul fuoco e cuocere finché non 
caramella. Togliere dal fuoco e aggiungere il composto 
di frutta girando con un cucchiaio di legno. Foderare 
con l’ostia uno stampo largo e basso, con bordo apribile, 
imburrato leggermente per permettere alle ostie di aderire 
bene; versare il composto e livellarlo. Porre in forno a 
calore basso per 30 minuti. Quando sarà pronto toglierlo e 
lasciarlo raffreddare, poi spolverizzarlo con zucchero a velo 
e la restante cannella in polvere.

Il tradizionale Panforte di Siena.



Il suino di razza Cinta senese, originario della Montagnola senese e del Chianti, 
è il capostipite di tutti i maiali della Toscana. Già allevato dagli Etruschi e poi 
presente al seguito dei Romani nelle loro migrazioni, rappresentò per i conta-
dini del Medioevo un’ancora di salvezza durante la carestia.
Resistente alle intemperie e alle temperature rigide come a quelle torride, co-
stituiva una sicura riserva di cibo per i contadini, soprattutto per coloro che 
risiedevano nelle zone boschive del Chianti ed erano costretti all’isolamento 
per tre o quattro mesi all’anno. Nel passato questo animale ha sicuramente 
contribuito al relativo miglioramento delle condizioni di vita dei contadini 
toscani, non solo per il ruolo fondamentale che aveva nell’alimentazione del 
tempo, ma anche perché il suo grasso era usato per la preparazione di un-
guenti e pomate. Il tratto distintivo del maiale di Cinta, da cui deriva il nome 
della razza, è la fascia bianca che sovrasta il suo manto scuro cingendo-
gli il garrese, le spalle e gli arti anteriori. Allevato alla stato brado, si nutre di 
ghiande, tuberi, radici, tartufi, castagne e materiale organico del sottobosco. 
I depositi adiposi che sviluppa, croce e delizia di questa specie, presentano 
delle qualità organolettiche particolari e apprezzate per digeribilità e sapore, 
ma anche per il profumo che richiama gli odori del bosco in cui il maiale è 
vissuto. Le sue carni, omogeneamente venate di grasso, sono assai pregiate e 
vengono da sempre utilizzate dalla norcineria più raffinata per la produzione 
di prosciutto, spalla, salame, salsicce, lardo, capocollo, soppressata, gota e fi-
nocchiona, tutti facilmente reperibili sul mercato locale e sempre più popolari 
fra gli intenditori.

I salumi di Cinta senese

Già allevato dagli Etruschi 
e poi presente al seguito 
dei Romani nelle loro 
migrazioni, rappresentò per 
i contadini del Medioevo 
un’ancora di salvezza 
durante la carestia.
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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.
Cavallucci. I cavallucci sono dei biscotti piuttosto grandi, 
di forma irregolare; hanno colore biancastro, consistenza 
spugnosa e compatta e il sapore delle noci, dell’anice e 
della frutta candita.
Olio extravergine di oliva “Terre di Siena” DOP. È pro-
dotto esclusivamente con olive sane colte entro dicem-
bre, conservate in appositi locali per non più di tre giorni 
dalla raccolta e trasformate entro ventiquattro ore dal 
trasferimento nei frantoi. L’estrazione dell’olio viene ef-
fettuata con metodi che non modificano le caratteristi-
che peculiari originarie del frutto. È ottimo per condire 
insalate e minestre tipiche (zuppa di farro, minestra di 
fagioli), la ribollita e la tradizionale panzanella.
Pecorino stagionato in foglie di noce. Si presenta in 
forme tonde a facce piane con diametro di 12-16 cen-
timetri, con crosta leggermente rugosa di colore beige; 
la pasta è granulosa, di colore giallo paglierino. Prodotto 
con latte di pecore di razza sarda, ha tra i suoi tratti tradi-
zionali l’impiego di orci di terracotta (gli “ziri”) e di foglie 
di noce nella fase di stagionatura: queste conferiscono al 
formaggio il suo odore caratteristico e un leggero sento-
re tannico.
Pecorino di Pienza. Si presenta in forme delle stesse 
dimensioni di quello stagionato in foglie di noce, dalla 
crosta liscia di colore bianco con sfumature violacee. La 
pasta è liscia, di colore bianco tendente al giallo paglieri-
no. Anch’esso prodotto con latte di pecore di razza sarda 
allevate allo stato semibrado, ha sapore intenso, con un 
retrogusto tannico e di vinaccia che gli è dato dalla sta-
gionatura in barriques di rovere.

Pici. I pici sono una sorta di spaghetti che possono esse-
re fatti a mano, risultando molto grossolani e irregolari, o 
a macchina con un diametro pari almeno a 3 millimetri. Si 
consumano come primo piatto, con sughi di carne (in par-
ticolare di anatra), pomodoro e aglio (pici all’aglione), olio e 
peperoncino. Gli ingredienti tradizionali dei pici lavorati ma-
nualmente sono farina di grano tenero tipo “0”, acqua, olio 
extravergine di oliva e sale.
Cinta Senese D.O.P. Ottenuto esclusivamente da suini di 
pura razza “Cinta senese”, ha carne di colore rosso vivo, con 
bassa percentuale di grasso infra e intramuscolare e grasso 
sottocutaneo compatto e di colore bianco, con leggere ve-
nature rosate. La carne è commercializzata nei differenti ta-
gli, è valorizzata dai ragù agli arrosti, inoltre è molto apprez-
zata anche nei salumi tipici della tradizione toscana come 
finocchiona, salame toscano, capocollo e rigatino.
Zafferano di San Gimignano D.O.P. Le tecniche di lavo-
razione dello zafferano senese risalgono al Duecento. I 
fiori del Crocus sativus, la bulbosa dai cui pistilli si ricava 
la spezia, vengono raccolti tra settembre e ottobre rigo-
rosamente a mano per evitare di recare danno ai delicati 
e pregiatissimi filamenti rosso bordeaux. L’essiccazione 
avviene su un setaccio posto accanto a un braciere, in 
forno o al sole.



Siena
Colline, qualche cipresso, una pieve, 
un casolare e l’inimitabile terra 
color ocra intenso: nell’immaginario 
collettivo questo è il senese. Infiniti 
sono gli elementi che rendono 
famosa questa parte di Toscana: la 
ricchezza culturale del suo capoluogo, 
la bellezza del paesaggio, le 
acque termali, la ricchezza della 
gastronomia e dei vini. Dulcis in 
fundo, l’artigianato: il cristallo che fa 
della città di Colle Val d’Elsa la “Boemia 
d’Italia”, la lavorazione sublime della 
terracotta, le abilità nel lavorare l’oro 
o il travertino.



Già nel xii secolo le fornaci senesi erano rinomate per la finezza delle sto-
viglie acrome e per le varietà di ceramiche che producevano. Gli oggetti 
realizzati erano particolarmente apprezzati per la cura che veniva pre-
stata nella lavorazione, in particolare nella tornitura dei bordi e  nell’at-
tenta creazione di forme rotondeggianti e sempre più capienti. 
Alla fine del Duecento si cominciarono a combinare i minerali utilizzan-
doli per colorare le superfici: rame, manganese, cobalto, piombo diven-
tano la base per ottenere verdi, marroni, blu, viola e bianco. Si trattò di 
un’innovazione epocale, che aprì le porte all’idea che la ceramica po-
teva anche essere “bella” , permettendo la creazione di oggetti inediti. A 
partire da quel momento i manufatti senesi vissero un’epoca di grande 
splendore, che ebbe il suo culmine a cavallo tra Quattro e Cinquecento . 
In questo periodo, la bellezza e la novità dei grossi smalti turchini rilevati 
a goccia su fondo bianco di queste ceramiche arrivarono a influenzare la 
produzione della Toscana centro-meridionale fino a giungere a Orvieto. 
Complice il clima culturale del tempo, la ceramica sperimentò anche 
nuove applicazioni e destinazioni d’uso. In particolare, diventò materia 
prima per mattonelle e rivestimenti per pavimenti dai ricchi ornati po-
licromi, valorizzati dalla presenza del fondo di colore nero. Le raffinate 
decorazioni che impreziosivano, invece, vasi e piatti erano spesso frutto 
della collaborazione in loco di botteghe locali e maiolicari faentini. 
Successivamente la ceramica senese subì un periodo di declino sorpas-
sata dalle nuove manifatture fiorentine. Tuttavia la produzione locale 

La ceramica senese

tornò a brillare nel Settecento, quando a 
San Quirico d’Orcia la famiglia Chigi fon-
dò un’importante manifattura che rimase 
attiva per tutto il secolo successivo. Qui il 
ceramista romano Bartolomeo Terchi pro-
dusse ceramiche originali e di grande qua-
lità: vasi dalla foggia complessa e i piatti 
istoriati con scene mitologiche o bibliche, 
che influenzarono la produzione dei centri 
vicini. 
Con il passare del tempo la geografia della 
produzione ceramica senese è cambiata, 
con alcuni centri che sono scomparsi e al-
tri, invece, emersi. Oggi  la ceramica senese 
comprende un repertorio amplissimo di 
manufatti che include tutti i generi cera-
mici per tutte le destinazioni d’uso. Alcuni 
artigiani seguono indirizzi innovativi, espri-
mendosi con creazioni personali spesso 
svincolate da riferimenti al passato, altri in-
vece - e sono la maggioranza - operano nel 
solco della tradizione locale mantenendo 
un costante richiamo alle identità culturali, 
gli stilemi grafici e i colori, che nel corso dei 
secoli hanno  caratterizzato la ceramica se-
nese: la netta preferenza per l’argilla sulle 
altre terre, dell’ingobbio e della maiolica su 
ogni altra tecnica e delle forme belle e al 
tempo stesso funzionali su quelle solamen-
te “belle”. 
A Siena, accanto a una copiosa produzione 
di maioliche bianche e azzurre, eredi diret-
te di una tradizione quattrocentesca tutta 
senese, si trova il vasellame moderno dal-
le forme innovative e creative, produzioni 
colte, spesso d’autore, in cui la ricerca ma-
terica e plastica si fonde col cromatismo 
proprio del Trecento senese: i bruni terrosi 
che richiamano alla mente le terre di Siena, 
i blu opachi che trascolorano come negli 
affreschi medievali e i verdi cupi che coro-
nano le Crete e i colli senesi.

Alla fine del Duecento si 
cominciarono a combinare 
i minerali utilizzandoli per 
colorare le superfici: rame, 
manganese, cobalto, piombo 
diventano la base per ottenere 
verdi, marroni, blu, viola e 
bianco. 
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Due pezzi del ceramista Franco Balducci



Conosciuta anche come “Boemia d’Italia”, Colle di Val d’Elsa col suo cristallo 
rappresenta uno straordinario esempio di trasferimento e innovazione di 
sapere innestati su un’antica tradizione vetraria. Anche se la produzione 
del vetro è attestata nella zona fin dal XV secolo, la storia del cristallo colli-
giano è in realtà molto recente.  La normativa CEE del 1969 codifica infatti  
i parametri esatti del cristallo nella presenza del 24% di ossido di piombo 
nella miscela e di un indice di rifrazione pari a 1,545 del prodotto finito. 
Secondo questa norma, le vetrerie di Colle riescono quindi a produrre cri-
stallo solo a partire dal 1963. In questa data, il maestro vetraio Ubaldo 
Pacini aveva iniziato alcuni esperimenti sul vetro all’interno della storica ve-
treria Boschi di Colle, la più grande realtà produttiva vetraria di Colle nella 
produzione di vetro bianco prima dell’avvento del cristallo a piombo.  Qui 
mise a punto l’esatta formula del cristallo a piombo e avviò la produzione 
di vetri trasparenti e cristallini all’altezza di quelli inglesi o francesi. Il falli-
mento delle Vetrerie Boschi nel 1953 aveva lasciato senza lavoro un esercito 
di maestranze altamente qualificate. Per molti dei lavoranti l’alternativa alla 
miseria fu l’emigrazione all’estero, dove continuarono a lavorare come 
vetrai; altri decisero di rimanere e di creare piccole aziende - a volte a con-
duzione familiare, a volte cooperative - nel tentativo di mantenere in vita il 
patrimonio di conoscenze e capacità tecniche ereditate. La scoperta della 
formula del cristallo a  piombo arriva proprio in questo momento “delica-
to”, all’interno dei laboratori della Cristalleria La Piana di Colle di Val d’Elsa. 
L’aggiunta al vetro dell’ossido di piombo, provoca l’aumento di densità 
del vetro. La prima conseguenza è che quando colpisce il cristallo la luce 

Il cristallo

Maestro vetraio della ColleVilca al lavoro.

L’aggiunta al vetro dell’ossido 
di piombo, provoca l’aumento 
di densità del vetro. La prima 
conseguenza è che quando 
colpisce il cristallo la luce viene 
rifratta in modo più deciso 
di quanto accade con il vetro 
normale, dando quindi ad un 
effetto di grande brillantezza.
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viene rifratta in modo più deciso di quanto 
accade con il vetro normale, dando quindi 
ad un effetto di grande brillantezza.
Alla scoperta seguì una ripresa immediata: la 
formula viene adottata da chi ha scelto di ri-
manere o da chi sceglie di tornare applica ora 
quei medesimi gesti alla lavorazione e all’inci-
sione del cristallo. Da allora il cristallo di Colle 
registra solo successi, e la cittadina diventa in 
pochi anni uno dei principali centri mondiali 
nella produzione di cristallo non piano lavora-
to artisticamente. Quanto ai processi produtti-
vi, il cristallo eredita e applica invece le mede-
sime tecniche di lavorazione del vetro, ricorre 
alle medesime figure professionali organizza-
te nella cosiddetta “piazza”. Il tessuto produt-
tivo che ne deriva si configura come una vera 
e propria galassia: accanto alla grande indu-
stria, che ha adottato metodi di produzione 
automatizzati, operano medie aziende con 
sistemi semiautomatici e piccole realtà dove 
si continua la tradizionale soffiatura a bocca. 
Accanto alla produzione del cristallo esistono, 
poi, decine di molerie - alcune di dimensioni 
notevoli, altre autentiche botteghe artigiane 
a conduzione familiare - dove si decorano i 
prodotti usciti dalle cristallerie con lavori di in-
taglio, di incisione e di doratura. Un esempio 
perfetto di filiazione diretta della lavorazione 
del vetro di antica tradizione locale e concreta 
espressione di una tradizione gestuale costan-
temente rinnovata nelle forme e nel design.

Cristallo tra le mura

Arte e cristallo è il binomio che caratterizza “Cristallo tra le 
mura”, la tradizionale manifestazione che si svolge ogni anno a 
settembre nelle strade e nei vicoli del centro storico di Colle di 
Val d’Elsa. Per l’occasione all’interno del castello viene allestita 
una fornace dove alcuni maestri vetrai danno sfoggio dal vivo 
della propria abilità nell’arte del soffiare e del forgiare il cri-
stallo, mentre i raffinati prodotti realizzati dalle cristallerie col-
ligiane sono esposti all’interno delle botteghe e dei laboratori
del paese.

Il Museo del Cristallo 
di Colle di Val d’Elsa

Inaugurato nel 2001, il museo sorge su ciò che rimane dell’ex 
stabilimento delle Vetrerie Operaie Riunite Modesto 
Boschi (di cui è ancora in parte visibile la ciminiera), chiuse 
nel 1953. Le collezioni in esso custodite rappresentano un uni-
cum in quanto scelte con l’intento di ricostruire e preservare 
la memoria legata alla storia produttiva e figurativa di questo 
materiale.
La sezione più estesa, “Colle di Val d’Elsa: dal vetro al cri-
stallo”, ricostruisce il percorso compiuto dall’industria vetraria 
colligiana dal 1820 fino alla piena realizzazione a Colle del 
cristallo al piombo. Uno spazio è dedicato alla produzione pre-
industriale, con alcuni reperti vitrei risalenti al XIV-XV secolo, 
mentre un’altra sezione è dedicata ad articoli realizzati dagli 
architetti e designer di fama internazionale che iniziarono a 
collaborare con le imprese di Colle intorno agli anni sessanta.

Ingresso del Museo del Cristallo a Colle di Val d’Elsa

Vaso monofiore Ikebana di Shiro Kuramata.Calice Scilla di David Palterer.



La provincia di Siena condivide insieme a molte altre aree della Tosca-
na la lavorazione artigianale dell’oro. Quest’attività si svolge all’interno 
di laboratori di dimensioni minuscole e dalla produzione limitata in cui 
l’imprenditore è spesso artigiano, designer e artista. Paesi come Monte-
pulciano, San Gimignano, Abbadia San Salvatore, Poggibonsi, Colle 
o Radicondoli costituiscono, insieme alla città di Siena, una vivace real-
tà articolata in microlaboratori orafi dalla produzione altamente selezio-
nata. Le tecniche sono ancora quelle della lavorazione manuale: l’antica 
arte della granulazione si alterna a quella della filigrana, che modula 
fili sottilissimi, alla complessità della microfusione a cera persa, al cesello, 
allo stampaggio, all’incisione.  E c’è ancora chi realizza pezzi unici smaltati 
“alla senese”, secondo tecniche esecutive e motivi iconografici introdotti 
proprio da orefici senesi nel corso del Trecento e che tanto lustro hanno 
reso alla città. Come attestano manufatti, cronache e documenti dell’epo-
ca, Siena sperimentò già sul finire del Duecento - con un certo anticipo 
rispetto ad altre città toscane - un clima di forte rinnovamento culturale 
che trovò applicazione anche nella lavorazione dell’oro. 
L’esempio più noto in questo senso fu la sostituzione dell’antica e rigida 
tecnica degli smalti policromi - applicati in alveoli ricavati à cloisonné o 
à champlevé nel metallo - con smalti traslucidi fusi direttamente sul fon-
do metallico preventivamente cesellato a bassorilievo o inciso a bulino. 

L’oro: antica tradizione senese

Una lavorazione raffinatissima, a metà stra-
da tra oreficeria e scultura e di splendido ef-
fetto figurativo e coloristico. Questa tecnica 
raggiunse la sua massima espressione arti-
stica nei reliquiari e nei tabernacoli e fu 
esportata al di fuori del territorio senese da-
gli stessi orefici senesi per essere acquisita 
dalla Firenze rinascimentale, che la estese 
e applicò a forme scultoree a destinazione 
civile e non più prevalentemente ecclesia-
stiche. 
Oggi le piccole macchine introdotte all’in-
terno dei laboratori non sostituiscono il la-
voro dell’uomo. Queste microrealtà produt-
tive eseguono il lavoro ancora prettamente 
a mano e l’arte orafa è spesso libera di cre-
are oggetti spiccatamente originali e estre-
mamente eterogenei. Gioielli spesso incon-
fondibili che si discostano dalla produzione 
che segue le tendenze del mercato.

Le tecniche sono ancora quelle 
della lavorazione manuale: l’antica 
arte della granulazione si alterna 
a quella della filigrana (…) alla 
complessità della microfusione 
a cera persa, al cesello, allo 
stampaggio, all’incisione.
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Un gioiello Etrusco realizzato con la tecnica della filigrana          Il Museo dell’Opera del Duomo a Siena



Nella terra delle Crete, a trenta chilometri da Siena, tra boschi, colline e 
la valle dell’Ombrone, sorge il paese di Rapolano Terme. Qui tutto parla 
della storia scolpita, edificata e decorata sulla roccia porosa del traverti-
no: dall’ocra degli intonaci al bigio e al giallo delle facciate fino al bianco 
dei decori. L’origine di questa roccia risale probabilmente a una decina di 
migliaia di anni fa e la prima testimonianza di attività estrattive a Rapola-
no risale al 1597 nella cava di Noceto, che doveva fornire il travertino per 
la facciata della chiesa di Santa Maria di Provenzano. Uno sfruttamento 
relativamente recente, che è divenuto presto perno dell’economia locale 
e patrimonio d’arte storicizzato. Il rapporto con il travertino non investe 
solo l’architettura e il paesaggio, ma s’intreccia con l’economia, la struttura 
sociale, la storia, il linguaggio espressivo e le correnti artistiche. Dalle cave 
di Rapolano - che si moltiplicarono nei secoli successivi - proviene il tra-
vertino di molti monumenti rinascimentali come  la chiesa di San Biagio a 
Montepulciano e la facciata del Duomo di Pienza. 
Oggi il travertino rimane una componente essenziale dell’edilizia ed è ap-
plicato nell’arredo urbano, nelle pavimentazioni e nei rivestimenti verti-
cali così come nell’arredamento e nell’oggettistica. Uno dei suoi pregi più 
evidenti è quello di essere particolarmente resistente e quindi adatto agli 
usi esterni. Anche in ambienti con elevati livelli d’umidità e salinità, la sua 
porosità - non permeabile all’acqua e dovuta alle piccole cavità comuni-
canti tra loro che costituiscono la sua struttura - riduce l’inerzia termica 
facendone quindi il rivestimento ideale di facciate e pavimentazioni. Le 
sue qualità estetiche, inoltre, aumentano con l’invecchiamento naturale 

Il travertino di Rapolano Terme 

e consentono di eliminare tutti gli oneri di 
successiva manutenzione tipici di altri mate-
riali lapidei. 
Il travertino, però, non è solo un materiale 
da costruzione, ma piuttosto materia da 
scolpire. Un materiale che ben si presta a 
utilizzi artistici e decorativi innovativi nella 
composizione di arredi e oggetti, spesso in 
combinazione con il vetro e il ferro bat-
tuto. Il risultato sono le infinite soluzioni, 
dall’oggettistica minuta ad arredi su misura: 
librerie, tavoli, scrivanie o sedie-poltrone. 
Qui l’abilità manuale dello scalpellino fa an-
cora la differenza: l’innovazione tecnologica 
si arresta al taglio o alla tornitura del blocco, 
poi è la maestria dell’uomo a ricavare le for-
me e i volumi desiderati e progettati. 

Dalle cave di Rapolano - che si 
moltiplicarono nei secoli successivi 
- proviene il travertino di molti 
monumenti rinascimentali 
come  la chiesa di San Biagio a 
Montepulciano e la facciata del 
Duomo di Pienza.
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La piazza centrale a Pienza

La rosa dei venti realizzata con Travertino, Marmo di 
carrara e Pietra del Cardoso.



Nelle Crete senesi l’argilla rossa è così abbondante in natura e così versa-
tile da plasmare che appare in ogni dettaglio del paesaggio, dell’architet-
tura, dell’economia. Tutto in paesi come Asciano, Trequanda, Petroio, Si-
nalunga, Pienza, San Quirico d’Orcia, Chiusi parla di  questa antica “civiltà 
della terracotta”. Da queste parti esistono dinastie di fornaciai - cerami-
sti che fin dal Medioevo hanno sfruttato il bacino sedimentario locale, 
sviluppando una grande concentrazione di fornaci nella zona, che ha 
determinato un’alta qualità dei prodotti fittili. In altre zone della Toscana 
lo sfruttamento di giacimenti argillosi era disperso sul territorio ed era 
molto provvisorio, perché legato ad affioramenti  sporadici, esauriti i qua-
li l’attività veniva spostata altrove. In paesi come Impruneta o nelle Crete 
senesi - in particolare a Petroio e a Trequanda - invece, lo sfruttamento as-
sunse fin dal Medioevo i caratteri di un’attività sistematica e l’elevata qua-
lità dell’argilla rossa ha permesso ai fornaciai di acquisire nel tempo una 
professionalità unica nello sviluppare le potenzialità espressive del mate-
riale. I ceramisti senesi erano abili nel “lavorar quadro”, ovvero nella fog-
giatura di embrici, mattoni, tegole da gronda con l’uso di stampi a telaio 
rettangolare, e nel “lavorar tondo”, ossia nella creazione di orci, anfore, 
brocche, catini e stoviglie, e si specializzarono via via nella fabbricazio-
ne di orci dalla capienza sempre maggiore per rispondere alle esigenze 
del mondo agricolo di conservare e commercializzare olio, vino, cereali 
e granaglie in quantità sempre crescenti. A differenza però della coeva 
produzione imprunetina di orci e conche, quella senese adottò solo in 
un secondo momento sia la tecnica “a colombino” che quella della cal-

Le terrecotte delle Crete senesi

catura preventiva su matrice, con la successiva 
tornitura entro la forma. Si continuò quindi a 
modellare l’argilla al tornio, come facevano gli 
Etruschi. Questa differenza di tecniche com-
portò, almeno inizialmente, una dimensione 
minore degli orci senesi rispetto a quelli im-
prunetini, ma ciò non impedì alla produzione 
locale di affermarsi secondo stilemi propri. 
A questa produzione volta a soddisfare le ne-
cessità del quotidiano e del mondo agricolo si 
affiancò nel Rinascimento la nuova considera-
zione della “terra” come materiale adatto alle 
piccole e grandi opere al pari dei metalli e delle 
pietre. A partire da quest’epoca il cotto fu im-
piegato quindi un po’ dappertutto, dalle chiese 
ai palazzi come materiale da costruzione, accan-
to ai vari tipi di pietra per pavimentare strade e 
piazze o come elemento architettonico sotto 
forma vasi e statue di terracotta da posizionare 
sulla sommità degli edifici o a decorazione dei 
giardini. Il cotto rosso diventa così una nota co-
loristica determinante nel paesaggio costruito 
delle Crete senesi, tra arredo urbano e decora-
zione privata, e contribuisce a creare e a defi-
nire quell’ambiente tipicamente senese ricco di 
fascino e di atmosfera.
Applicazioni, forme e modelli sono rimasti im-
mutati nel tempo e vengono riproposti dai for-
naciai-ceramisti di oggi con la medesima peri-
zia tecnica e sobrietà formale di un tempo.  La 
tecnologia, naturalmente, è arrivata anche qui: 
i forni a legna sono sempre più rari e la produ-
zione seriale e industriale è ormai la regola nella 
fabbricazione di materiali per l’edilizia. 
Rimane però un tabù nelle fornaci artigianali, 
dove si producono oggetti ornamentali per la 
casa e per il giardino così come laterizi destina-
ti al restauro di antiche opere in cotto. In molte 
di queste fornaci artigianali - casa e bottega 
assieme - poco o nulla è cambiato negli ultimi 
secoli: antiche sono le tecniche utilizzate per 
modellare a mano, uno ad uno, i grandi vasi 
circolari e le colossali giare e antico è il modo 
di cuocere in forni intermittenti a olio combu-
stibile. 

Tutto in paesi come Asciano, 
Trequanda, Petroio, Sinalunga, 
Pienza, San Quirico d’Orcia, 
Chiusi, parla di  questa antica 
“civiltà della terracotta” (…)
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 Il Museo della Terracotta di Petroio

Il museo raccoglie testimonianze sulla storia della lavorazione 
delle terrecotte e sul mestiere dei concai dall’antichità ad oggi: 
oltre ad antichi reperti in terracotta, conserva un’ampia do-
cumentazione sulle tecniche tradizionali di lavorazione. 
La visita al museo è integrata da itinerari  lungo le vie del paese
- un suggestivo borgo medievale immerso in un paesaggio stra-
ordinario, ornato dei tipici manufatti in terracotta - e le realtà 
produttive del territorio.

Una significativa immagine dal Museo di Petroio



Siena, senza alcun dubbio, tra le città toscane è quella più dolce. Sono 
noti in tutto il mondo, infatti, i prodotti straordinari della sua pasticceria. 
Il panforte è una tra le sue specialità. Sull’origine di questo nome ci sono 
diverse interpretazioni: qualcuno attribuisce l’aggettivo “forte” alla con-
sistenza dell’impasto, che si presenta decisamente sodo; c’è chi invece 
afferma che le sue origini siano legate a un’antica ricetta medievale, il 
“melatello”. Il melatello era una focaccia preparata semplicemente con 
farina di grano e acqua, addolcita con miele e arricchita con frutta di sta-
gione: fichi, uva, susine e mele. La frutta fresca veniva messa nell’impasto 
semplicemente spezzettandola e la cottura avveniva a fuoco moderato, 
in modo che la pasta non diventasse troppo asciutta, così la frutta non si 
disidratava completamente. Se la stagione era calda e umida l’alimento 
poteva prendere un sapore acidulo: di qui l’appellativo “pan forte”, che 
significherebbe in questo caso “pane acido”. 
La versione più raffinata di questo dolce, apprezzata oggi in tutto il mon-
do, nacque nel 1879, quando i sovrani del Regno d’Italia Umberto I e 
Margherita di Savoia si recarono a Siena per il Palio. In questa occasione 
venne offerto alla regina un delicato panforte bianco battezzato appunto 
“panforte Margherita” in suo onore. 

Panforte e ricciarelli

Altri protagonisti di spicco della pasticce-
ria senese sono i ricciarelli. La ricetta dei 
ricciarelli ha sicuramente origini esotiche: 
il loro sapore speziato ricorda i sapori e gli 
odori delle terre d’Oriente. La leggenda 
racconta che fu un crociato senese, Ric-
ciardetto della Gherardesca, che tornando 
nel suo castello vicino a Volterra dopo aver 
combattuto in Terra Santa portò con sé la 
ricetta di questi dolci stranieri, la cui forma 
arricciata ricordava le babbucce dei sulta-
ni. La tradizione popolare invece racconta 
che siano frutto di un errore: nel monaste-
ro dei Servi di Maria, una suora impaziente 
mise a seccare i tradizionali dolcetti di mar-
zapane a una temperatura eccessiva, cuo-
cendoli e trasformandoli così in croccanti 
e arricciati ricciarelli. Certo è che queste 
piccole prelibatezze alla mandorla diventa-
rono dolcetti ricchi e raffinati da offrire alle 
persone di riguardo. Esiste anche una va-
riante ricoperta di cioccolato, i cosiddetti 
“ricciarelli rozzi”. 
I metodi di lavorazione e la scelta degli 
ingredienti sono rimasti inalterati, conser-
vando tutte le caratteristiche della tradi-
zione; grazie all’impegno delle pasticcerie 
senesi è ancora possibile gustare questi 
morbidi, fragranti e delicati dolcetti nella 
loro versione originaria.

il Panforte (…). Sull’origine di 
questo nome ci sono diverse 
interpretazioni: qualcuno 
attribuisce l’aggettivo “forte” 
alla consistenza dell’impasto 
(…); c’è chi invece afferma 
che le sue origini siano 
legate a un’antica ricetta 
medievale, il “melatello”.
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LA RICETTA 

I ricciarelli

Ingredienti: mandorle dolci, zucchero, vaniglia in 
polvere, cannella, un pizzico di sale, uova, ostie, miele.
Preparazione. Macinare le mandorle e mescolarle con 
l’albume, il miele, lo zucchero, la polvere lievitante e gli 
aromi. Dopo aver ben amalgamato l’impasto, modellare 
i ricciarelli con gli stampi appositi. Disporli in una teglia, 
spolverarli di zucchero a velo e cuocerli in forno a 180°C per 
25 minuti. I ricciarelli al cioccolato o “ricciarelli rozzi” sono 
ricoperti di cioccolato fondente.

Il panforte
Ingredienti: 300 g di mandorle dolci, 200 g di gherigli di 
noce, 200 g di zucchero
a velo, 150 g di fichi secchi, 150 g di miele, 150 g per 
ciascuno di cedro candito, zucca candita, scorza di popone 
candita, nocciole, 50 g di cacao dolce, 15 g di cannella 
in polvere, 15 g in totale di garofano, pepe bianco, 
coriandolo; ostia per foderare lo stampo.
Preparazione. Pelare e tritare grossolanamente le 
mandorle e i gherigli di noce dopo averli scottati in acqua 
bollente e asciugati nel forno tiepido. Porre le nocciole a 
tostare in forno, togliere la pelle strofinandole sopra un 
setaccio e tritarle grossolanamente. Mettere il tutto in 
una ciotola e unire la frutta candita e i fichi tagliuzzati. 
Cospargere con il cacao, le spezie, metà della cannella 
e mescolare accuratamente. Versare il miele in una 
casseruola, possibilmente a fondo tondo, unire lo zucchero 
e amalgamare bene; porre sul fuoco e cuocere finché non 
caramella. Togliere dal fuoco e aggiungere il composto 
di frutta girando con un cucchiaio di legno. Foderare 
con l’ostia uno stampo largo e basso, con bordo apribile, 
imburrato leggermente per permettere alle ostie di aderire 
bene; versare il composto e livellarlo. Porre in forno a 
calore basso per 30 minuti. Quando sarà pronto toglierlo e 
lasciarlo raffreddare, poi spolverizzarlo con zucchero a velo 
e la restante cannella in polvere.

Il tradizionale Panforte di Siena.



Il suino di razza Cinta senese, originario della Montagnola senese e del Chianti, 
è il capostipite di tutti i maiali della Toscana. Già allevato dagli Etruschi e poi 
presente al seguito dei Romani nelle loro migrazioni, rappresentò per i conta-
dini del Medioevo un’ancora di salvezza durante la carestia.
Resistente alle intemperie e alle temperature rigide come a quelle torride, co-
stituiva una sicura riserva di cibo per i contadini, soprattutto per coloro che 
risiedevano nelle zone boschive del Chianti ed erano costretti all’isolamento 
per tre o quattro mesi all’anno. Nel passato questo animale ha sicuramente 
contribuito al relativo miglioramento delle condizioni di vita dei contadini 
toscani, non solo per il ruolo fondamentale che aveva nell’alimentazione del 
tempo, ma anche perché il suo grasso era usato per la preparazione di un-
guenti e pomate. Il tratto distintivo del maiale di Cinta, da cui deriva il nome 
della razza, è la fascia bianca che sovrasta il suo manto scuro cingendo-
gli il garrese, le spalle e gli arti anteriori. Allevato alla stato brado, si nutre di 
ghiande, tuberi, radici, tartufi, castagne e materiale organico del sottobosco. 
I depositi adiposi che sviluppa, croce e delizia di questa specie, presentano 
delle qualità organolettiche particolari e apprezzate per digeribilità e sapore, 
ma anche per il profumo che richiama gli odori del bosco in cui il maiale è 
vissuto. Le sue carni, omogeneamente venate di grasso, sono assai pregiate e 
vengono da sempre utilizzate dalla norcineria più raffinata per la produzione 
di prosciutto, spalla, salame, salsicce, lardo, capocollo, soppressata, gota e fi-
nocchiona, tutti facilmente reperibili sul mercato locale e sempre più popolari 
fra gli intenditori.

I salumi di Cinta senese

Già allevato dagli Etruschi 
e poi presente al seguito 
dei Romani nelle loro 
migrazioni, rappresentò per 
i contadini del Medioevo 
un’ancora di salvezza 
durante la carestia.
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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.
Cavallucci. I cavallucci sono dei biscotti piuttosto grandi, 
di forma irregolare; hanno colore biancastro, consistenza 
spugnosa e compatta e il sapore delle noci, dell’anice e 
della frutta candita.
Olio extravergine di oliva “Terre di Siena” DOP. È pro-
dotto esclusivamente con olive sane colte entro dicem-
bre, conservate in appositi locali per non più di tre giorni 
dalla raccolta e trasformate entro ventiquattro ore dal 
trasferimento nei frantoi. L’estrazione dell’olio viene ef-
fettuata con metodi che non modificano le caratteristi-
che peculiari originarie del frutto. È ottimo per condire 
insalate e minestre tipiche (zuppa di farro, minestra di 
fagioli), la ribollita e la tradizionale panzanella.
Pecorino stagionato in foglie di noce. Si presenta in 
forme tonde a facce piane con diametro di 12-16 cen-
timetri, con crosta leggermente rugosa di colore beige; 
la pasta è granulosa, di colore giallo paglierino. Prodotto 
con latte di pecore di razza sarda, ha tra i suoi tratti tradi-
zionali l’impiego di orci di terracotta (gli “ziri”) e di foglie 
di noce nella fase di stagionatura: queste conferiscono al 
formaggio il suo odore caratteristico e un leggero sento-
re tannico.
Pecorino di Pienza. Si presenta in forme delle stesse 
dimensioni di quello stagionato in foglie di noce, dalla 
crosta liscia di colore bianco con sfumature violacee. La 
pasta è liscia, di colore bianco tendente al giallo paglieri-
no. Anch’esso prodotto con latte di pecore di razza sarda 
allevate allo stato semibrado, ha sapore intenso, con un 
retrogusto tannico e di vinaccia che gli è dato dalla sta-
gionatura in barriques di rovere.

Pici. I pici sono una sorta di spaghetti che possono esse-
re fatti a mano, risultando molto grossolani e irregolari, o 
a macchina con un diametro pari almeno a 3 millimetri. Si 
consumano come primo piatto, con sughi di carne (in par-
ticolare di anatra), pomodoro e aglio (pici all’aglione), olio e 
peperoncino. Gli ingredienti tradizionali dei pici lavorati ma-
nualmente sono farina di grano tenero tipo “0”, acqua, olio 
extravergine di oliva e sale.
Cinta Senese D.O.P. Ottenuto esclusivamente da suini di 
pura razza “Cinta senese”, ha carne di colore rosso vivo, con 
bassa percentuale di grasso infra e intramuscolare e grasso 
sottocutaneo compatto e di colore bianco, con leggere ve-
nature rosate. La carne è commercializzata nei differenti ta-
gli, è valorizzata dai ragù agli arrosti, inoltre è molto apprez-
zata anche nei salumi tipici della tradizione toscana come 
finocchiona, salame toscano, capocollo e rigatino.
Zafferano di San Gimignano D.O.P. Le tecniche di lavo-
razione dello zafferano senese risalgono al Duecento. I 
fiori del Crocus sativus, la bulbosa dai cui pistilli si ricava 
la spezia, vengono raccolti tra settembre e ottobre rigo-
rosamente a mano per evitare di recare danno ai delicati 
e pregiatissimi filamenti rosso bordeaux. L’essiccazione 
avviene su un setaccio posto accanto a un braciere, in 
forno o al sole.


