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Editoriale

Probabilmente ( scrivo queste righe il penultimo giorno del mese ) questo giugno è sta-
to il più caldo da quando si misurano con regolarità le temperature, ossia da più di un 
secolo.

Che il cambiamento climatico vi sia implicato, mi pare evidente e non più contestabile; 
che poco o niente si sia fatto per mitigare l'impatto che esso provoca, anche...

Eppure i piani adeguati esistono, stanno sonnecchiando nei cassetti di qualche Ministe-
ro, mentre il processo di desertificazione, ai suoi stadi iniziali, comincia a coinvolgere 
anche la pianura padana, dove ampie zone di terreno agricolo sono divenute sterili.

Chi ha avuto modo, nelle ultime settimane, di attraversare zone boschive ha potuto ac-
certare con i propri occhi quanto il calore eccessivo e continuo stia stressando la vege-
tazione; ovviamente, anche gli animali selvatici che la abitano e che hanno difficoltà 
pure ad abbeverarsi.

Per questo motivo, la Federazione Nazionale Pro Natura ha chiesto al Ministro per la 
Transizione Ecologica di bloccare le attività pre-venatorie, quale ad esempio l'addestra-
mento e allenamento sul campo dei cani. Inoltre, di prevedere l'annullamento o il rin-
vio della apertura della stagione di caccia.

Un segnale non solo di sensibilità, ma anche di prevenzione degli incendi che si stanno 
sviluppando numerosi nelle aree boscate di tutto il Paese.

Infine, ricordo ai nostri lettori che, come di consueto, questa rivista ad Agosto non usci-
rà. Ci rivedrete, puntuali, a Settembre prossimo. Un augurio di buone ferie estive a tut-
ti voi!
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Pillole di meteorologia

Le previsioni del mese di Luglio 2022
di Alessio Genovese

Gentili lettori, ci troviamo a vivere uno degli inizi di estate più calde degli ultimi decen-
ni. Il mese di giugno 2022 è andato abbastanza vicino ad avvicinare il record di calura 
del giugno 2003. Questo ovviamente è un discorso che vale non tanto a livello globale 
ma soprattutto nella nostra penisola che come più volte detto è una delle zone del pia-
neta che più sta risentendo del riscaldamento globale. La mappa riportata qui sotto de-
scrive chiaramente quella che era la situazione delle anomalie delle temperature su tut-
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to il pianeta per la data del 30 giugno. A 
fronte di un’anomalia complessiva (misu-
rata all'altezza di 2 metri dal suolo) conte-
nuta a soli +0,1°C (questo grazie al note-
vole sotto media dell'Antartico), si può 
notare chiaramente una lingua di aria cal-
da africana investire appieno tutta l'Italia 
fino ad arrivare addirittura alla penisola 
scandinava. Se spostiamo l'attenzione un 
poco più ad ovest si possono notare delle 
anomalie negative riguardare una buona 

parte dell'Oceano Atlantico. Ciò avviene proprio perché le perturbazioni tendono a rica-
dere tutte in pieno Oceano determinando, come conseguenza, una risalita di aria calda 
proprio ad investire il bel paese. Chissà quando torneranno le estati di una volta con la 
presenza non dell'anticiclone Africano ma di quello molto più clemente delle Azzorre. 
A questo punto non ci resta che guardare al mese di luglio sempre con una certa preoc-
cupazione in quanto sarà difficile poter scardinare tanto facilmente lo schema barico 
che si è creato. Dopo un inverno abbastanza caldo e secco dobbiamo affrontare un'esta-
te molto calda e siccitosa. Le uniche occasioni di pioggia purtroppo sono quelle di tipo 
torrenziale come le grandinate che si sono avute in molte regioni del nord verso la fine 
di giugno. Questo perché è troppa l'energia accumulata che poi, quando arriva anche 
un piccolo cavetto d'onda (piccolo abbassamento della pressione) si esprime sotto for-
ma di violenti acquazzoni. Il mese di luglio partirà subito molto caldo, con temperature 
abbondantemente sopra le medie del periodo. Un primo leggero cedimento dell'alta 
pressione si dovrebbe avere un po' su tutta la penisola tra il 06 ed il 08 del mese con an-
nesse alcune occasioni per temporali locali. In seguito però appare assai probabile una 
nuova rimonta di aria calda con una durata che potrà essere anche lunga. Al momento 
purtroppo non si intravvedono dei veri segnali di cambiamento. Se vogliamo proprio 
cercare degli aspetti positivi vi è da dire che le notti non sono state sempre troppo umi-
de ed in molte zone d'Italia fino ad ora si è riusciti a dormire abbastanza. Con il mese 
di luglio non è detto però che questa tendenza possa rimanere anche perché questo soli-
tamente è il mese estivo più caldo ed umido.  Con questo salutiamo i nostri lettori e gli 
diamo appuntamento dopo la pausa estiva che come da tradizione si prende la nostra 
rivista.
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Toscana
Fucecchio e il suo museo

 
di Gabriele Antonacci

Fucecchio e il suo territorio costituiscono un contesto storico, artistico e natu-
rale di grande rilievo; in alcuni articoli andremo a scoprirne alcuni aspetti, 

partendo dal nucleo storico della città e dal suo straordinario museo. 
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Fucecchio, la “torre grossa” e la scultura “Eloisa” di Arturo Carmassi (Lucca, 1925 
– Empoli, 2015), messa in opera nel 2007. La torre è la parte più antica del castello, 

risale alla dinastia dei Cadolingi, XI secolo.  (2022)



Il territorio toscano è un’inestricabile unione di arte, storia, natura: tutte le volte che vi-
sitiamo un luogo troviamo questi tre elementi, assolutamente connessi. L’arte rispec-
chia la natura, costruita su disegno dall’uomo nei secoli, che ha lasciato i segni della 
sua storia ovunque. E i luoghi che andiamo a scoprire in questo e in altri articoli succes-
sivi, dedicati a Fucecchio e al suo territorio, sono un esempio di questa realtà: conside-
riamone subito in sintesi alcuni aspetti.

Ci troviamo in un incrocio di antiche vie di comunicazione importantissime. Non solo 
la Via Francigena, la Romea Strata Nonatolana Longobarda, la Via Francesca della 
Sambuca avevano qui una tappa fondamentale, ma il centro aveva una vicinanza imme-
diata con la principale via di collegamento dell’alta Toscana, il fiume Arno.

Il Padule di Fucecchio è una delle ultime grandi aree umide della pianura della bassa 
valle del fiume, zona naturalistica straordinaria, una delle più rilevanti a livello euro-
peo con un’importanza centrale per le migrazioni dell’avifauna. L’area aveva assunto 
una grande importanza economica al tempo dei Medici, che qui per regolarla e preser-
varla fecero grandi opere. Non per niente sul Ponte a Cappiano, cerniera meridionale 
del Padule, possiamo leggere la seguente iscrizione che da sola supera tutti i nostri di-
scorsi di sostenibilità ambientale:

“COSIMO MEDICI DVCA DI FIORENZA

HA RIFATTO QVESTO LAGO DA’ FONDAMENTI

PER BENEFIZIO PVBBLICO

ET NON SIA CHI LO DISFACCIA PIV

CON ISPERANZA D’ACQVISTARNE COMMODO AL PAESE

SAPPIENDO OGNI VOLTA CHE S’E’ DISFATTO

ESSERSI PERDVTO

DI SOTTO L’VSO DELLA TERRA

ET DI SOPRA DELLA PESCAGIONE

SENZA ACQVISTO ALCVNO”.

Il tessuto storico e naturale si intreccia con la memoria dei drammatici avvenimenti nel-
la seconda guerra mondiale. Il 23 agosto 1944 qui si consumò un orribile eccidio di ci-
vili da parte della 26ª Divisione corazzata tedesca: morirono, tra i canali e le case del 
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padule, 174 civili, donne, uomini e bambini. A Castelmartini è presente il memoriale di 
questa strage, ennesima testimonianza della follia della guerra.

L’area di Fucecchio è un luogo dell’arte moderna: nella pieve di Santa Maria a Massa-
rella troviamo gli affreschi di Romano Stefanelli (riflesso della chiesa di Ponte Buggia-
nese con gli affreschi di Annigoni), nel Museo di Fucecchio ammiriamo le opere di Ar-
turo Checchi, inserita nella rocca Medicea possiamo scoprire l’“Eloisa”, grande scultu-
ra del 2007 di Arturo Carmassi  e a Castelmartini, il monumento “Lo Stupore”, realiz-
zato da Gino Terreni nel 2002, ci ricorda le vittime della strage nazista. Infine bisogna 
ricordare che è la città natale di Indro Montanelli, che rimase sempre legato al suo luo-
go di nascita; e nel padule si svolgono vari racconti dello scrittore toscano Renato Fuci-
ni.

Fucecchio fornisce subito la sensazione di storia e antichità. Il paese è arroccato su una 
collina che si eleva sulla piana, posizione strategica che l’uomo ha utilizzato da tempi 

remoti, vicina all’Arno e a un suo punto di 
attraversamento. Ma è la struttura del cen-
tro storico a essere interessante. Due sono 
i baricentri: la rocca, con le sue numerose 
torri, e il colle con la Collegiata e la chiesa 
di San Salvatore (fotografia a sinistra). 
La struttura dell’abitato è legata alle vicen-
de dei conti Cadolingi i quali, per rafforza-
re la loro posizione in un periodo di forti 
rivalità tra le varie casate e i vescovi, indi-

viduarono qui il punto ideale per edificare una struttura fortificata in una posizione ba-
ricentrica rispetto alle principali città della Toscana settentrionale, Firenze, Pistoia, Luc-
ca e Pisa. Qui si trovava il crocevia di importanti vie di comunicazione, nei pressi del-
l’attraversamento dell’Arno e delle vie d’acqua interne che come un reticolo al tempo 
collegavano una città all’altra. I conti fecero qui costruire, intorno all’anno mille, il ca-
stello di Salamarzana, di fatto il primo nucleo medioevale: nel 986 ci sono notizie del-
la prima chiesa di San Salvatore, fatta edificare dal conte Cadolo in prossimità dell’Ar-
no, nella zona dove si stava sviluppando il secondo nucleo che poi sarebbe stato chia-
mato Borgonuovo. Tale evento è all’origine della dinastia Cadolingia.  Alla chiesa fu 
poi associato dal figlio di Cadolo, Lotario, un monastero Benedettino. Il convento fece 
parte dell’ordine Vallombrosano: qui fu abate Pietro Igneo, così chiamato perché prota-
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gonista di una celebre sfida al vescovo di Firenze nel 1068. Era riuscito a passare in-
denne tra due alte mura di fiamme davanti all’abbazia di Settimo, dimostrando così, da-
vanti a Dio, che il vescovo Pietro Mezzabarba era corrotto e che doveva andarsene da 
Firenze, come poi decise il papa Alessandro II accogliendo la richiesta dei fiorentini. 
All’inizio del XII secolo un’alluvione dell’Arno fece gravissimi danni, e i monaci deci-
sero di ricostruire il monastero in alto, vicino al castello, sul poggio Salamartano dove 
ancora oggi lo troviamo. Qui già era presente un’antica pieve costruita dai conti Cado-
lingi, ricostruita nel XVIII secolo nelle forme attuali e dedicata come Collegiata a San 
Giovanni Battista, dove possiamo ammirare, tra le tante opere presenti, un importante 
bassorilievo in marmo del 1632, la “Madonna di Piazza” che, secondo la tradizione, 
protesse Fucecchio durante la peste di quell’anno.

Per quanto riguarda il castello, le imponenti torri che oggi vediamo furono fatte costrui-
re dai fiorentini nel 1322, nel corso della guerra allora in corso con il signore di Lucca, 
Castruccio Castracani. Il castello è diventato un interessante parco pubblico, in cui nel-
la “torre di mezzo” alla fine del 2021 è stato creato un ardito punto panoramico da cui 
la vista può spaziare nella valle dell’Arno. Vicino alla “torre grossa” si può ammirare 
la grande scultura in marmo di Carrara di Arturo Carmassi (Lucca 1925 – Empoli 
2015), l’”Eloisa”, qui inaugurata il 26 gennaio 2007 formando un inimitabile contesto 
tra arte moderna e opera medioevale. Nel basamento una frase di Joice “SI, PER QUE-
STO AMORE MIO TUTTO NEL MONDO AVREI DATO CHE ELLA ERA BELLA ABBASTANZA ED IO 
ABBASTANZA PAZZO”. Senz’altro un’opera che rende vivo il contesto storico, dando una 
continuità tra passato e presente, elemento di unione tra i monumenti storici del luogo 
con i tempi attuali.

Il castello e l’area religiosa sono fisicamente collegati dal Palazzo Corsini, vasto com-
plesso di origine trecentesca, poi utilizzato come fattoria. Oggi è sede del Museo Civi-
co e Diocesano, oltre che dell’Archivio Storico e della Biblioteca.  La visita al Museo 
è un’ottima introduzione alla storia di questo territorio. Le sue sale conducono il visita-
tore a un ordinato viaggio nel tempo, dai tempi preistorici fino ai giorni nostri. Vi pro-
pongo alcuni flash sulle vaste collezioni presenti, senza pretendere nelle mie poche pa-
gine di poter essere esaustivo.

Il percorso parte alcuni milioni di anni fa, tra Pliocene (tra 5,3 e 2,5 milioni di anni fa 
circa) e Pleistocene (tra 2,5 milioni e 10000 anni fa circa). Nella zona erano presenti 
mastodonti, enormi mammiferi simili ad elefanti; equidi con le forme delle zebre; vari 
tipi di cervidi e… gli immancabili cinghiali. I resti di questa fauna, che oggi possiamo 
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vedere nel museo, furono trovati dal medico Adolfo Lensi 
(1855-1930), tra il 1898 e il 1923 in una zona chiamata Tri-
colle, nei pressi del Ponte a Cappiano; in zona sono stati 
trovati anche i resti del feroce predatore che vi si aggirava, 
“l’homotherium crenatidens”, la tigre dai denti a sciabola 
(fotografia a sinistra), probabilmente impegnata a risolve-
re… il problema dei cinghiali. Sono stati trovati anche resti 
di mammut meridionale, tra le probabili prede della grande 
tigre che aveva dimensioni paragonabili a un leone. Nel 
tempo la fauna si è progressivamente avvicinata come tipo-
logie alle specie attuali. Ad esempio vennero ritrovati i re-
sti di antichi cervi reali, Cervus elaphus, a Case al Vento, 
nei pressi di Cerreto Guidi.

Vari ritrovamenti testimoniano la presenza dell’uomo preistorico, ora raccolti e visibili 
nel Museo. Nella zona di Crocialoni nel 1965 è stato trovato un giacimento con reperti 
corrispondenti al Paleolitico medio e superiore. Nella località le Querce sono stati ritro-
vati nel 1986 tre distinte concentrazioni di utensili in pietra, resti di un’industria litica: 
punte, raschiatoi e schegge “Levallois” (fotografia nel collage), particolare tecnica di 
scheggiatura che permette la realizzazione di una migliore qualità dei frammenti di pie-
tra che in questo modo possono essere utilizzati come lame, punte di lancia o 
raschiatoi.  L’età del Bronzo propone i resti di ascia trovati nella zona del Ponte a Cap-
piano e i resti di insediamenti a Stabbia, località prossima a Cerreto Guidi. Tutto que-
sto è evidente testimonianza della diffusione dei resti preistorici e dell’età del Bronzo 
in Toscana, diffusi su tutto il territorio e che il la-
voro di appassionati archeologi – come Agostino 
Dani, autore di numerosi ritrovamenti nell’area di 
Fucecchio –  porta alla luce. È interessante la col-
lezione Lotti, entrata nella raccolta del Museo di 
Fucecchio nel 2009, con reperti di origine preva-
lentemente etrusca, provenienti da varie zone.

Una sala è dedicata alla ricostruzione di una casa 
medioevale del XII secolo, i cui resti sono stati 
rinvenuti sul poggio Salamartano davanti alla chie-
sa di San Salvatore, durante dei lavori di ripavi-
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mentazione della piazza eseguiti nel 1984 . Fu distrutta da un incendio, probabilmente 
quando Enrico di Baviera, venuto in Italia al comando di un potente esercito, distrusse 
Fucecchio e Cappiano. La zona era caratterizzata da attività agricole, ed è da presume-
re che la costruzione fosse un’abitazione di contadini. All’interno il focolare, la dispen-
sa, le anfore per la riserva d’acqua, la macina, la latrina, i giacigli: vari oggetti ritrovati 
sono esposti in una teca. Le pareti di vegetali e fango, il tetto di ardesia. Un importante 
spazio dell’esposizione è dedicato ai Conti Cadolingi, spiegando in primo luogo il rap-
porto tra l’antica viabilità e l’origine della dinastia. L’antica via Francigena aveva un 
passaggio obbligato sulle colline delle Cerbaie, tra il lago di Bientina e la zona paludo-
sa del padule sotto il Monte Albano. Come accennato all’inizio, la via si univa alla via-
bilità proveniente dal pistoiese su un’altura prossima all’Arno e qui i Cadolingi fonda-
rono il castello di Salamarzana, poi baricentro dei loro domini territoriali che spaziava-
no in un grande territorio, compreso tra i crinali appenninici e il territorio senese, tra 
Firenze e la Val di Nievole.  In una sala del museo viene rappresentata la Fucecchio del 
XII secolo, con la rocca e l’abbazia che si estendevano sulla vetta del colle Salamarta-
no, e il Borgonuovo con il ponte di Bonfiglio sull’Arno.

Estremamente interessante una sala del museo in cui sono riprodotte varie iscrizioni 
Cadolinge ubicate in vari siti della Toscana: a esempio le scritte dedicate al Conte Gu-
glielmo, alla Badia a Settimo vicino Firenze e a Badi sull’Appennino, e le epigrafi del-

le contesse Cilla e Gasdia sempre alla Ba-
dia a Settimo sono testimonianze della va-
stità dei domini del casato. Un settore è de-
dicato ai raffinati laterizi utilizzati nelle de-
corazioni della chiesa abbaziale di San Sal-
vatore, probabilmente smontati nei primi 
anni del XIV secolo quando il complesso 
divenne francescano, e utilizzati nella co-
struzione della fortezza medicea dove sono 
stati ritrovati (foto a sinistra).

L’esposizione procede con informazioni sullo sviluppo urbano di Fucecchio, eviden-
ziandone l’importante crescita del XIII secolo, periodo in cui fu costruita una seconda 
cinta muraria urbana con otto porte. È inoltre interessante l’approfondimento sull’eco-
nomia della città, che divenne un importante centro di produzione delle ceramiche.  Il 
museo dedica una sezione alla storia dell’Arno, evidenziandone le funzioni commercia-
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li e il suo rapporto col Mediterraneo, 
fornendo una dettagliata esposizione 
di antiche anfore di varie tipologie – 
da olio, da vino, da salsa di pesce etc. 
- e riportando il modello di una nave 
fluviale medioevale rinvenuta nel 
1981.

 La Sezione Arte Sacra è ospitata al 
primo piano del palazzo, e propone 
una serie di capolavori e di testimo-
nianze storiche su cui posso dare solo 
qualche cenno. Splende la rinascimen-
tale “Madonna in adorazione del 
Bambino”, tavola dipinta da Zanobi 
Machiavelli tra il 1460-1470, un tem-
po all’interno della Collegiata di San 
Giovanni Battista (fotografia a sini-
stra). Sul bordo del mantello sono ri-
portati alcuni versi della canzone 366 
del Canzoniere di Petrarca:

«VERGINE (bella, che) DI SOL VES(tita,) 
CHORON(ata di stelle,) AL SOMMO S(ole 

piacesti sí, che ’n te Sua luce ascose,) 
AMOR MI SPINGE A DIR DI TE  PAR(ole: 

ma non so ’n) CHOMINCI(ar senza) TUA AITA.»

Non è possibile descrivere tutte le opere pre-
senti. Evidenzio l’interessante “Annunciazio-
ne tra i Santi Andrea e Francesco” (fotogra-
fia a sinistra) di Raffaello Botticini del 1510, 
la tavola “San Lorenzo e una santa” di Berlin-
ghiero Berlinghieri dipinta prima del 1236: 
quest’ultima opera faceva parte di una croce 
dipinta, il “Crocifisso di Fucecchio”, ubicata 
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nella chiesa di San Salvatore e oggi custodita nel Mu-
seo nazionale di San Matteo a Pisa, ed è firmata BER-
LINGERIUS VULTERRANUS ME PINXIT. La sua 
antichità e la presenza della firma determinano l’im-
portanza dell’opera. Della stessa epoca della tavola di 
Berlinghiero è un riccio di pastorale in avorio e rame 
finemente lavorato, mentre è successiva una mitra, en-
trambe testimonianze dell’importanza dell’abbazia di 
San Salvatore. Un affresco staccato da un edificio de-
molito, la Madonna col Bambino del XIV secolo attri-
buita al Maestro di San Martino a Mensola (fotogra-
fia a destra), è indice di come le opere d’arte fossero 
diffuse in tutto il centro urbano.

Il museo è uno scrigno di opere: il percorso prosegue in sale specifiche dedicate ai se-
coli XVI e XVII, nella Sala delle Oreficerie, in una sala dedicata ai dipinti e agli argen-
ti dei secoli XVII-XVIII e a due sale dedicate ai paramenti sacri. Non posso che sugge-
rirvi di venire a Fucecchio per ammirare tutti i capolavori presenti, facendo comunque 
una visita al sito su internet e prendendo nota degli orari di apertura.

L’esposizione prosegue con argomenti dedicati a epoche più attuali. Una sala è dedica-
ta ai cimeli di Giuseppe Montanelli (Fucecchio 1813 – Fucecchio 1862), personaggio 
risorgimentale la cui vita è degna di un romanzo. Nel 1848 partecipò alla battaglia di 
Curtatone e Montanara, dove fu ferito e fatto prigioniero dagli austriaci; rientrato, di-
ventò persona di fiducia del Granduca Leopoldo, divenendo prima ministro del Grandu-
cato e, successivamente, “Triumviro” della toscana con Guerrazzi e Mazzoni, quando 
Leopoldo si allontanò. Era un federalista convinto, auspicando una federazione di stati 
italiani. Visse dieci anni a Parigi, partigiano di Napoleone III, auspicando un suo inter-
vento in Italia. Si rese conto dell’impossibilità di realizzare il progetto autonomista 
quando si completò l’impresa dei Mille e fu creato il Regno d’Italia. Fu anche eletto de-
putato al Parlamento italiano.

Le sale dedicate a Arturo Checchi (Fucecchio 1886, Perugia 1971) ci permettono uno 
sguardo sull’arte del XX secolo. Oltre a una serie di quadri, è molto bello il bronzo 
“Fanciulla” del 1935.
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La visita si conclude con l’esposizione 
della collezione di tassidermie di Adol-
fo Lensi, di cui abbiamo già evidenzia-
to i ritrovamenti paleontologici, relati-
va a un periodo in cui veniva data gran-
de importanza alle raccolte avifaunisti-
che anche ai fini di una Inchiesta Orni-
tologica Italiana che fu promossa nel 
1884 dal Prof. Enrico Hillyer Giglioli. 
In questo contesto Lensi dette un im-
portante contributo, fornendo dati e os-

servazioni sull’avifauna del Padule di Fucecchio. Raccolse nella sua villa al Ponte a 
Cappiano un’importante collezione ornitologica, che nel 1978 fu acquistata dal comu-
ne di Fucecchio ed è oggi ammirabile nel Museo. La collezione è stata restaurata nel 
2003 dal Centro di Ricerca, Documentazione e Promozione del Padule di Fucecchio, 
che ne ha fornito anche la descrizione didattica.  Fucecchio non finisce qui. Oltre a 
rammentare altre chiese storiche quali l’oratorio della Madonna della Ferruzza, che 
contiene un affresco di Filippino Lippi, la chiesa di Santa Maria delle Vedute, il Con-
vento della Vergine e il santuario di Santa Maria alla Querce, in prossimi numeri andre-
mo a esplorarne i dintorni.

Ringrazio il direttore del museo Dott. Andrea Vanni Desideri per avere concesso l’auto-
rizzazione alla pubblicazione delle fotografie: ma soprattutto vorrei esprimergli la sod-
disfazione di aver visitato un museo completo, chiaro, da cui si esce con una diversa 
consapevolezza della storia e dell’arte del luogo e della Toscana.

Firenze, 27 giugno 2022                           

È vietato riutilizzare tutte le immagini riprodotte al di fuori della presente pubblicazio-
ne

-       http://www.comune.fucecchio.fi.it/vivere_fucecchio/vivere-fucecchio

-       http://www.fucecchionline.it/storiafucecchio/index.html - “Storia di Fucecchio, fatti, perso-
naggi ed eventi… una storia narrata e non spiegata” del maestro Mario Catastini – a cura di Giaco-
mo Pierrozzi

-       A cura di Rosanna Caterina Proto Pisani, “Museo di Fucecchio”, edizioni Polistampa, 2006
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I I I

Il pane della Sardegna 

di Maria Paola Romagnino

Fin dall’antichità, in Sardegna, come in tutto il bacino del Mediterraneo, si coltivava il 
grano. Scavi e ritrovamenti, sin dall’età preistorica, portarono alla luce macinelli, pe-
stelli, coppe per cuocere l’impasto. Uno dei simboli più conosciuti in età nuragica era 
la pintadera (vedi immagine nella prossima pagina). Veniva usata come timbro per de-
corare il pane prima della cottura. L’esemplare più famoso venne ritrovato nel nuraghe 
Santu Antine a Torralba e oggi è il logo del Banco di Sardegna. I musei raccolgono 
bronzetti che rappresentano uomini in atteggiamento di offerta di un pane tondo decora-
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to con motivi geometrici. Dal sito di Genna 
Maria di Villanovaforru ci arriva un pezzo 
di pane carbonizzato del IX-VIII sec.avanti 
Cristo. In età romana, come racconta anche 
Plinio, le pianure sarde producevano abbon-
dante grano per Roma.

In età medievale poi, pisani e genovesi ri-
spettarono l’assetto della villa dato dai giudi-
cati, come centro economico, attorno a cui 
ruotava la società sarda. Il territorio appare 
suddiviso in fasce concentriche complemen-
tari. Attorno al nucleo abitativo, vi erano i 

seminativi chiamati vidazzoni o populare (ve-
di le attestazioni dei Condaghi). Erano terre che appartenevano a tutta la comunità, as-
segnate in base al numero dei componenti familiari e in base alle necessità. La coltiva-
zione è soprattutto a grano e sottoposta a rotazione. Prima biennale e poi per un trien-
nio alternata a fave e pascolo. Oltre alle terre comuni, esistevano quelle private e chiu-
se, chiamate cungiaus, coltivate a orto, frutteto, oliveto o vigna. Attorno a tutte queste 
fasce coltivate, si espandevano i salti, le terre incolte, i pascoli comuni. Tutto l’insieme 
del territorio costituiva il fundamentu di ogni villa.

Anche i documenti che provengono dall’età pisana e aragonese ci attestano che la col-
tura cerealicola fosse assai diffusa nell’isola e usata nelle attività commerciali. Negli 
Statuti sassaresi e nelle Ordinazioni dei Consiglieri di Cagliari si menzionano i luoghi 
deputati alla vendita delle granaglie. Si indicano le piazze come la piazza di Castello di 
Cagliari, dove grano e orzo vengono pesati con lo starello pubblico, e dove alle donne 
non è permesso entrare. Tutto l’orzo e il grano introdotto in città doveva essere denun-
ciato e così pure quello sulle navi e sulle varie imbarcazioni, così pure quello dei com-
mercianti che a loro volta tassavano i rispettivi compratori. Tutto è attestato anche nel 
Breve di Villa di Chiesa. Inoltre furono trovate macine a mano, piccole e grandi, que-
st’ultime movimentate dagli asini anche in epoca romana e medievale. Il Condaghe di 
Santa Maria di Bonarcado del XII sec. riporta in lingua sarda: “Et mulieres moiant et 
cogant et purgent et sabunent et filent et tessant et, in tempus de mersare, mersent om-
nia lunis, sas ki non ant aere genezu donnigu.” Che significa traducendo “e le donne 
macinino e cuociano e nettino e lavino e filino e tessano e, nel tempo della mietitura, 
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mietano ogni lunedì, quelle che non abbiano da lavorare nel gineceo del signore.” (da 
Barbara Fois Grano e pane nella Sardegna giudicale). Si evince che la confezione e 
la cottura del pane è sempre stata occupazione esclusivamente femminile, in tutte le fa-
si della sua preparazione, a partire dalla lavatura e setacciatura del cereale sino al lievi-
to, all’ impasto, alla modellazione e cottura.

Il pane costituisce, così, quell’elemento culturale che racchiude il lavoro domestico del-
la comunità di appartenenza. Ci parla del luogo in cui viene prodotto, di risorse, di 
compiti, di uomini e donne, di strumenti di conoscenza e saperi. Alla donna si richiede-
va l’abilità nella gestione domestica (una bona mer’e domu campidanese, mathaxa de 
oro barbaricina) nella quale era compresa l’arte panificatoria. Al suo corredo da sposa 
si aggiungevano “su strex’e venu” e “su strex’e terra”( contenitori di asfodelo e di coc-
cio per il pane) più i teli di lino o cotone, e, in base alle possibilità familiari, anche la 
mola asinaria. Quando la donna acquistava “sas manus bellas”, dote del saper confezio-
nare il pane, diventava pian piano in grado di saperlo ornare e, con il giusto esercizio, 
arrivare  alla confezione del “pani pintau” con tocco da maestra e da vera artista. 
(Giannetta Murru Corriga, I pani della tradizione).

Oggi, tutto viene adeguato chiaramente ai tempi che cambiano, alle mutate condizioni 
familiari, ai mezzi tecnici disponibili. Pur sempre viva rimane la memoria culturale del-
la tradizione che, sebbene reinterpretata, è sempre un forte segno di identità. Il pane, 
che rappresenta il cibo in tutta l’isola, rappresenta primariamente un elemento cultura-
le: non solo nutrimento, ma forma artistica differenziata secondo criteri socio-economi-
ci, familiari, magico rituali, antropologici, religiosi, sociali e quindi relazionali. Le don-
ne, con la percezione delle loro mani e con l’immagazzinamento dei loro saperi, hanno 
saputo imprimere al pane le più variegate fogge, frutto di cultura accresciuta nel tem-
po. Il pane è ancora fatica: ci si relaziona in un apprendistato costante che non guarda 
a cattive stagioni, ma al risultato della leg-
gerezza, da quella delle mani a quella della 
materia lavorata, in modo virtuoso, il più 
delle volte con più donne riunite insieme 
in unità. Personalità e carattere, rispetto e 
amicizia convergono nella coscienza di 
una creatività lenta che, dal lievito, dalle 
mani, dalle farine, dal sale, dall’acqua, dal 
fuoco, arriva a una maggior comprensione 
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dei legami, degli affetti, dell’ospitalità, e del saper prendersi cura di tutto ciò che si rap-
prende nella vita che quest’arte rappresenta. Un diverso modo di stare al mondo, quin-
di, con responsabilità produttiva e una condivisione più attenta.

In questa terra antica, questo rituale gestuale si ripete ancora costantemente in tante co-
munità locali che raccontano, con orgoglio, arte, storia e cultura sarda. La panificazio-
ne di oggi trae quindi origini da un passato molto antico, rispettando ripetutamente 
l’importanza simbolica delle fogge che, al di là degli ingredienti, prendevano un indi-
rizzo legato al ceto sociale e ai vari eventi cerimoniali. Tutte le donne dell’ambiente do-
mestico, comprese le bambine, le vicine, il parentado partecipavano a turno alla panifi-
cazione e ai suoi cicli, con cadenza periodica. E le anziane davano fattivi contributi di 
saperi specialmente in occasione di matrimoni e feste religiose. Si trattava, in quelle oc-
casioni, di “pani speciali” la cui preparazione rappresentava un rito sia di collaborazio-
ne sia di varie abilità specifiche che intervenivano nella decorazione e nel confeziona-
mento delle forme. Ed oggi questo rito si ripete più e più volte in tantissime località 
dell’intera Sardegna. I tempi della lavorazione erano lunghi, si iniziava la sera e si fini-
va la mattina successiva con la cottura nel forno a legna in pietra. Era anche pretesto 
per le donne di riunirsi, raccontare e raccontarsi…. per mettere in comune volutamente 
ciò che si sa. In quei momenti anche il divertimento, la malizia, l’impegno, prendeva-
no il carattere della gioia e un segno di croce sull’impasto sigillava, durante la lievita-
zione, insieme a qualche formula propiziatoria, la buona riuscita del pane.

Di queste atmosfere casalinghe e rituali, la nostra letteratura sarda è assai varia e carica 
di testimonianze. Salgono dall’animo profondi sentimenti e memorie, immagini e ge-
sti. Ce lo ricorda in maniera encomiabile Roberto Randaccio nel “Il pane raccontato” 
dove riporta testi significativi di Salvatore Cambosu  in“Miele amaro”,”Una stagio-
ne a Orolai”; Sebastiano Satta nei “Canti barbaricini”; Antioco Casula (Montanaru) 
nel  “Cantigos d’Ennargentu”; Grazia Deledda in  “Sino al confine”, “La via del 
male”, “Canne al vento”; Giuseppe Dessì in “Paese d’ombre”; Paride Rombi ne “Il 
raccolto”; Maria Giacobbe in “Diario di una maestrina”; Clara Gallini nell’ “Inter-
vista a Maria”; Bachisio Bandinu nel “Il re è un feticcio”; Antonio Puddu in “Zio 
Mundeddu”; Giulio Angioni in “Tutti dicono Sardegna”; Costantino Nivola in “Me-
morie di Orani”;  Salvatore Satta ne  “Il giorno del giudizio”.

Ed è da quest’ultimo capolavoro letterario di Salvatore Satta, che trascrivo il seguente 
stralcio: “Tutto si raccoglieva in casa, tutto si lavorava in casa, e per questo c’erano 
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intorno alla corte delle casette rustiche, ognuna delle quali prendeva il nome dai doni 
della terra che custodiva, la casetta dell’olio, la casetta del grano, la casetta della frut-
ta, e in più c’era la casetta del forno, che era come un altare, o una tomba etrusca, coi 
setacci, i crivelli, le còrbule, sas canisteddas ( i canestri piccoli e grandi, di foglie di 
palma) appesi alle pareti. Per cuocere il pane venivano donne del vicinato; perché 
l’impresa era grossa, e bisognava impastare, tirare la pasta in larghe sfoglie, passarle 
una a una alla donna che sedeva presso la bocca del forno, con le cocche del fazzolet-
to rialzate sulla testa, il viso illuminato nell’ombra. Questa metteva la sfoglia su una 
pala liscia e sottile, di quelle che fabbricavano d’inverno i pastori di Tonara, immobi-
lizzati dalla neve, e scendevano a venderle a Nuoro di primavera, sui loro magri caval-
li; infilava la pala nel forno e la sfoglia al calore diventava, se era ben fatta, un’im-
mensa palla che veniva passata a un’altra donna seduta con le gambe in croce davanti 
a un panchetto, e con un coltello la ritagliava lungo i bordi, e ne venivano fuori due 
ostie fumanti che pian piano s’irrigidivano, diventavano croccanti, e andavano a for-
mare le alte pile che poi si sarebbero infilate nella credenza. Dal fondo di quali millen-
ni fosse venuto quel pane Dio solo lo sa: forse lo avevano portato gli ebrei che erano 
stati risospinti dall’Africa, nei tempi dei tempi. Il lavoro aveva la solennità di un rito, 
anche perché si protraeva fino alla mattina, e le ore tarde portavano il silenzio: i ra-
gazzi sgusciavano nella porticina stretta, avvampavano al calore, s’inebriavano del 
profumo di pane e di ceppi ardenti di lentischio, rapiti dai guizzi delle fiamme sulle pa-
reti fumose, ma anche un poco intimiditi da quelle donne operose, che erano serve. 
Queste vedevano con occhi festosi i figli del padrone, e come un gioco di prestigio in 
pochi secondi preparavano un pane rotondo, in forma di anello, che immergevano rapi-
damente in acqua, dove sfrigolava come il ferro rovente, e ne usciva lucido e terso co-
me uno specchio: invetriato, appunto si diceva. Era un momento di gioia per loro e 
per i ragazzi, che si sentivano tutti uniti da quella cosa ineffabile e senza padroni che è 
la vita.” (da Salvatore Satta “Il giorno del giudizio”). 

Tutto ciò ha significato per tutti i sardi una forma di resistenza a perseverare… e si con-
tinua a far così sin dalla notte dei tempi. Farine di grano duro lavorate a mano, con ac-
qua e sale, a lievitazione lenta e con pasta madre dalle precedenti lavorazioni e la cottu-
ra in forno a legna. Stessi gesti ma diverse forme e sapori. Non si può non immaginare 
un’intera vita e vicissitudini a seguito, che non fossero accompagnate e forgiate dal pa-
ne. E’ proprio dagli intrecci di vita comunitaria, di amicizie, di parenti, di vicini, di fe-
ste, di varie attività e occasioni che tutto ciò si è conservato vivo nel tempo e che oggi 
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si perpetua, pur con le necessarie modificazioni, apportate dallo sviluppo tecnologico e 
dall’abbandono della mola asinaria, e consentono di continuare nella panificazione tra-
dizionale ricercando la panificazione domestica o tutt’al più far coesistere entrambi i 
prodotti sia di panetteria che il prodotto domestico.

Su Pistoccu

Pane duro a sfoglie, spesso rettangolari, che provie-
ne dall’Ogliastra ma si produce anche in Montifer-
ru, Marghine e Planargia. Si conserva inalterato per 
mesi dopo una doppia cottura. È un pane di semola 
e farina di grano duro acqua sale lievito. Può essere 
mangiato anche ammorbidito dall’acqua che gli ri-
salta la fragranza. Si accompagna a prosciutto, pan-
cetta, guanciale, pecorino casu axedu. Rimane più 
spesso del pane carasau.

La Spianata

Tipica di Ozieri, a sfoglie ovali o rotonde croccanti senza mollica, con le sue varianti a 
Busachi, Bonorva dove è chiamata su zichi, nel Logudoro  sa fresa. Anche la spianata 
ha doppia cottura per biscottarla. Viene usata in Gallura per “sa zuppa cuata” . Il ceto 
medio la otteneva con crusca, mentre i pastori con farina d’orzo di cui si nutrivano du-
rante la transumanza.

Civraxiu o su pani mannu (grande)

È il pane del Campidano. Il nome deriva dal latino ci-
barius, cibo per eccellenza. È il più diffuso nel Sud 
Sardegna e corrisponde al pane quotidiano. Quello di 
Sanluri è il più famoso, ma anche quello di Giba e di 
Santadi nel Sulcis. In versione più piccola diventa su 
moddizzosu o su moddixi  pane della domenica e delle 
feste. Una variante più piccola è su pani nieddu (ne-
ro), un tempo consumato dai contadini che veniva de-

nominato pane dei poveri. A Thiesi si chiama pane tundu, nel Logudoro pane segadu, 
è lungo e forato, sa loriga (anello) a Villaurbana, sa moddighina a Tramatza, sa costed-
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da (pani ripieni farciti con ricotta, uva passa, olive, pomodoro), su pane gherda con cic-
cioli di maiale, specialità nuorese.

Il Carasau o pane e fresa

Tipico della Barbagia a dischi sottilissimi (pizos), il più famoso in Sardegna, conosciu-
to come “carta da musica” per la sua croccantezza. La cottura finale di questo pane si 
chiama carasadura. La sua caratteristica è la lunga conservazione che permetteva ai pa-
stori, che restavano a lungo fuori casa, di avere il pane che, ribagnato, riacquistava 
freschezza.A Ollolai è detto pane ’ine, a Orani è più morbido, ripiegato su su se stesso, 
e viene chiamato Pane lentu o modde. Il carasau di Mamoiada è caratterizzato dall’ag-
giunta di patate per un impasto più morbido. Con il carasau si prepara su pane frattau: 
sfoglie a strati inzuppate nel brodo caldo, condite con salsa al pomodoro e pecorino. Fi-
niti gli strati si rifinisce con l’uovo in camicia.

Pane guttiau

È il pane carasau annaffiato d’olio più sale e abbrustolito in forno.

Moddizzosu dorgalese

Pane morbido fatto con le patate lesse, se-
mola di grano e ricotta, di forma ovale o cir-
colare, che di solito veniva preparato prima 
del pistoccu.
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Su coccoi

Pane pregiato delle ricorrenze, preparato con la semola (sa simbula), tipico di Fordon-
gianus e Urzulei. Questo tipo di pane, per ricorrenze speciali, viene decorato artistica-
mente. Is coccois pintaus è il risultato finale decorato a foglie, Is coccois de pitzus de-
corati a cresta riprende la natura: frutti come la melagrana, mazzi di fiori o rose, pesci, 
uccelli, tartarughe, tutti simboli di buon auspicio specie per su pane e sposos. A volte 
hanno forma di rotolo imboddiada. Su coccoi cun s’ou, lavorato con semola scelta e 
l’uovo sodo, è usato per le festività pasquali. Su candelariu e sa pertussita a forma di 
ciambella venivano preparati per capodanno, sas coccas erano focacce fatte per ferra-
gosto a Nuoro, sa cozzula a forma di corona veniva portata in chiesa nei matrimoni e 
offerta al sacrista. Il pane delle grandi occasioni era chiamato su maritzosu.

Ulteriori differenze riguardano il pane destinato ai vecchi, ai bambini o agli ammalati, 
rapportato quindi a ogni esigenza familiare, alla disponibilità economica e alle stagioni 
dell’anno. Sempre e comunque valore di sacralità, per cui mai buttato e mai sprecato.

Io stessa ho ricordi d’infanzia che attestano l’atteggiamento sacro verso il pane: tutto 
quello che avanzava veniva utilizzato per le zuppe e se distrattamente cadeva in terra, 
si raccoglieva, lo si baciava, o ci si segnava con il segno di croce ma mai era eliminato, 
sempre riutilizzato. Sacro!
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Il nostro pane tradizionale, diciamo che ancora resiste alla modernità degli odierni pani-
fici, arrendendosi magari alla macinazione industriale, anche se, spesso, ci si appoggia 
ad aziende agricole sarde che stanno tornando alla coltivazione dei grani antichi. I pani 
prodotti in casa non hanno certificazione Igp o Dop ma diversi tipi di pane sono nel-
l’elenco dei Pat (prodotti alimentari tradizionali) approvato dal Ministero delle politi-
che agricole. E la maggior parte dei panifici moderni hanno attenzione particolare per 
le materie prime e a tutte le fasi della lavorazione. Il nostro pane tradizionale resta co-
munque l’eccellenza!

Su cohone ‘e vrores di Fonni : rappresenta la rinascita della vita e della natura.

Come racconta Vladimira Desogus nella “Riproposta della tradizione: continuità e 
nuove prospettive”, nei panifici, pur dotati di moderni macchinari, coesistono strumen-
ti e supporti tradizionali ritenuti insostituibili, come i tavoli di legno, teli di lino e coto-
ne su cui riporre i pani e pala di legno utilizzata per sgonfiare le spianate appena sforna-
te. Il panettiere inizia la sequenza dell’attività operativa che mette in conto la manuali-
tà dell’ operatore:  ”la pasta la sentiamo con le mani!” La tradizione si adatta, quindi, 
ai macchinari, mantenendo la lavorazione artigianale mediante la lavorazione manuale. 
“Inturtare, incanneddare, infurriare, coere, fresare” parole sarde che significano impa-
stare, stendere, infornare, cuocere e aprire è il lessico di panificatori e panificatrici con 
tutte le loro abilità e segreti, che danno valore economico e culturale, ma anche presti-
gio alle varie figure “maestre”. Sentite anche voi questo profumo antico?
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Dacci oggi il nostro pane quotidiano                        

 

Libertà di stagione                                                                

sul piano di marmo.

Tra mani ossute

e grembi tremolanti

si libera la pasta madre..

E sono abbracci

intrecci

cornici di farina

di semola

altra acqua..

Si rapprende il pensiero                

un momento

su quella spiga

quella peluria bionda                                                   

racchiusa

fra tante braccia…                                                                               

E intanto fuma

l’impasto manipolato.

Gli occhi festosi

bagnati,

la fronte umida.

E’ un dominio

di mani sapienti
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sul piano di marmo..                                   

Ora

la polvere bianca

riposa sulle vesti

e con più forza

prende forma

il PANE..

gli occhi incollati

alla forma palpabile

mentre il creato

ne viene inglobato.

Ombre e luci

si spengono

si riaccendono..

L’aria è fragranza

che si attacca alla pelle..

Sulle labbra

un sapore

caldo

buono.

E parlano solo suoni..aromi…colori...sapori..

Senza parole.

 

Maria Paola Romagnino
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I V

La ciclovia dell’Arno, proposte di Pro 
Natura Firenze

Evitiamo l’asfalto sulle sponde del fiume 

di Gabriele Antonacci

Sono in corso da parte di Coordinamento Fiab Toscana azioni per sollecitare la Regio-
ne Toscana a completare il progetto di Ciclovia dell’Arno, un percorso destinato a uni-
re i 250 km da Stia a Marina di Pisa, passando attraverso 4 Province, 48 Comuni, 2 Co-
munità Montane, 3 Consorzi di Bonifica e 2 Parchi Regionali. Tali percorsi sono visti 
in un contesto di utilizzo a livello sia turistico sia di spostamenti quotidiani. In tale am-
bito viene richiesto un miglioramento della progettazione per migliorare la sicurezza e 
la qualità del percorso. Tali interventi dovrebbero rendere “l’infrastruttura più attratti-
va, sicura e durevole nel tempo con interventi quali asfaltatura, messa in sicurezza di 
incroci e attraversamenti stradali, alberature e il mantenimento in efficienza…”, come 
si legge in un recente comunicato FIAB. Fermo restando un inderogabile obiettivo di 
promuovere la mobilità ciclabile in tutte le sue forme, e in considerazione comunque 
dell’avanzato stato dell’opera, Pro Natura Firenze invita tutti i Soggetti coinvolti, dalla 
Regione Toscana alle Amministrazioni Locali, e le Associazioni che promuovono il 
progetto, a una serie di verifiche delle specifiche dell’intervento. Si sottolinea che solo 
ipotizzare una cementificazione con vie ciclabili degli argini, in un contesto naturalisti-
co e storico di assoluta importanza, è totalmente fuori luogo. Solo nel tratto fiorentino 
l’ecosistema è caratterizzato da ben 156 specie di avifauna nidificante e/o svernante in-
sieme a numerose specie di piante, pesci, invertebrati, anfibi, rettili, mammiferi. Sotto-
porre questo ambiente alla costruzione di vie ciclabili addirittura asfaltate è semplice-
mente assurdo. Invece va richiesto un buono stato degli argini, presenza di sentieri per-
corribili in terra battuta, rigorosamente non asfaltati e valorizzazione dell’ambiente na-
turale a partire dalla protezione della vegetazione riparia e un’accurata programmazio-
ne ecosostenibile degli sfalci. Vicino al fiume si deve andare solo a piedi, in mountain 
bike, e a piccoli gruppi. Inoltre devono essere privilegiati i percorsi già esistenti, ren-
dendo a esempio “ciclabili” le strade o segnalando quanto già esiste. Alcuni esempi.
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 La Gola della Gonfolina (foto a destra) è uno 
dei luoghi più spettacolari dell’Arno, di note-
vole importanza storica, naturalistica e paesag-
gistica. Al suo interno passano già la via Livor-
nese sulla riva sinistra, la ferrovia e una strada 
panoramica sulla destra.  Resta difficile anche 
solo ipotizzare una pista ciclabile, le strade esi-
stenti sono già sufficientemente panoramiche 
e non molto trafficate. È sufficiente   a esempio introdurre cartellonistica stradale che 
segnali che il percorso è una via ciclabile invitando gli automobilisti all’attenzione e a 
moderare la velocità. 

 Il Ponte di Bruscheto (foto a sinistra) con il suo 
mulino (detto anche Ponte di Annibale), nei pres-
si di Figline Valdarno, è un affascinante luogo 
che ci ricorda le antiche vie gestite dai monaci 
Vallombrosani che collegavano vari luoghi della 
Toscana. Parte delle arcate sono ancora miracolo-
samente in piedi dopo secoli, è un luogo in cui si 

respira la storia in ogni pietra. Qui le necessità sono in primo luogo il restauro dell’anti-
co mulino e la realizzazione di un percorso che consenta al visitatore di vedere il ponte 
in sicurezza; in secondo luogo di creare cartellonistica e segnalazioni che permettano 
di raggiungerlo tramite il sentiero sterrato presente. Non immagino la realizzazione di 
una “pista ciclabile”. La Badia a Settimo, uno dei luoghi più ricchi di storia e arte del-
l’hinterland fiorentino, è già oggi assolutamente ben raggiungibile in bicicletta dal cen-
tro di Firenze, con sentieri lungo l’Arno. La realizzazione recente del ponte ciclo-pedo-
nale ne permette a esempio il suo immediato collegamento in bicicletta dal Parco delle 
Cascine. Ma esiste, alle Cascine, una cartellonistica che avvisi di tale percorso? Esiste 
un’azione di tipo culturale e promozionale che renda il turista consapevole di questa 
meraviglia storica e artistica, e lo informi dei suoi orari di apertura? Esistono spazi ade-
guati al parcheggio delle bici fuori del monumento? 

Pro Natura Firenze è a disposizione per approfondire e discutere le questioni in ogget-
to, con i propri contributi, nell’obiettivo di raggiungere una vera mobilità sostenibile. 
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V

Trentino

Un luogo incantato tra le montagne, 
vigneti e leggende… Castel Toblino 

di Alberto Pestelli

Quando decido di dedicarmi una setti-
mana di ferie, la mia “macchina orga-
nizzatrice” entra in moto già qualche 
mese prima della partenza. Cerco libri, 
cartine, aggiorno il navigatore satellita-
re e soprattutto navigo su internet alla 
ricerca di un luogo di particolare inte-
resse. E così ho scoperto, dopo aver de-
ciso di partire per le Dolomiti del grup-
po Adamello-Brenta, che strada facen-

do avrei incontrato uno dei Castelli più magici e singolari del Trentino: Castel Toblino. 
Vederlo in fotografia è già meraviglioso, lì in mezzo al lago omonimo, poggiato su una 
piccola e protetta penisola. Ma quando l’ho finalmente visto dall’alto di una montagna 
lungo la strada che mi avrebbe portato a Molveno, l’emozione è salita alle stelle. Trova-
ta un’ampia area di parcheggio sulla statale, mi sono letteralmente fiondato nei pressi 
dello strapiombo, armato della mia Nikon con il teleobiettivo innestato. Click dopo 
click, avrò fatto sì e no almeno una ventina di fotografie.

Castel Toblino è un castello lacustre e si trova nella Valle dei Laghi in Trentino. La sua 
locazione sulla piccola penisola, in mezzo al lago da cui prende il nome, ebbe nel pas-
sato grande importanza strategica perché nella zona è presente un’importante strada 
che collega Trento con le valli del fiume Sarca e del Chiese. La struttura, di forma qua-
drangolare, presenta un grande mastio circolare e un ampio giro di mura merlate che 
circonda sia il complesso del castello che il parco attorno alla residenza. Castel Tobli-
no appartiene ad un privato. Al suo interno c’è un famoso ristorante.
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Il maniero ha una storia antica. Si hanno notizie fin dal XII secolo: fu proprietà di alcu-
ni vassalli del Vescovo di Trento. Nel XIII fu acquisito dai Da Campo, dopo di che ri-
tornò nelle mani della curia vescovile trentina alla fine del quattrocento. Il castello co-
nobbe anni bui causate dalle continue lotte tra nobili locali appartenenti al principato 
retto dal vescovo di Trento. Infine, dopo che le sanguinose dispute ebbero fine, Castel 
Toblino conobbe finalmente un grande periodo di pace. Infatti, a partire dal XVI seco-
lo divenne sede distaccata della corte trentina.

Ma non c’è solo la storia a far da preziosa cornice a 
questo splendido quadro circondato da una natura 
rigogliosa. Come ogni castello che si rispetti, anche 
quello di Toblino ha le sue leggende. Secondo una 
fantasia però di origine letteraria e non legata alla 
fantasia del popolo, Castel Toblino, nel XVII seco-
lo, avrebbe visto la tresca amorosa tra Claudia Parti-
cella, figlia di Lodovico, con il principe vescovo di 
Trento, Carlo Emanuele Madruzzo. Quest’ultimo 
aveva richiesto al Papa lo scioglimento dei voti del 
sacerdozio. Fu tutto invano. Il principe vescovo 
quindi si abbandonò ad una relazione “proibita” con 
la bella Claudia. La ragazza è stata la protagonista 
di altre leggende popolari create appositamente per 
incuriosire il visitatore “forestiero”. Una di queste 

la vede vittima, insieme al fratello Vincenzo, di una cospirazione di Carlo Emanuele 
che fece annegare i fratelli nelle acque del lago.

Un’altra storia narra dell’assassinio di Aliprando di Toblino e del suo contrastato amo-
re per la bella Ginevra di Stenico. Aliprando fu ucciso dal rivale in amore Graziadeo di 
Castel Campo mentre il giovane stava percorrendo a cavallo la strada di casa. Anche se 
leggende e aneddoti si ripetono un po’ ovunque, in Italia e negli altri paesi, resta sem-
pre alto il fascino del mistero suscitato dall’antica costruzione, dalla sua singolare ubi-
cazione nel bel mezzo di un piccolo lago le cui calme acque l’hanno protetto nei secoli 
dalle intemperanze umane. Attualmente, anche se è di proprietà privata e ospita un no-
to ristorante del Trentino, è accessibile al pubblico, come possono essere visitate le can-
tine vinicole della zona. Infatti il territorio attorno al lago di Toblino è ricco di vigneti 
dalle cui uve nascono i famosi Müller Thurgau, il Sauvignon, il Goldtraminer, Merlot, 
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il Pinot nero e tanti altri. Quindi il lago, il Castello e l’intera zona non sono solamente 
da gustare con gli occhi ma anche con il palato. Sicuramente, come è successo a me, 
donerà al visitatore la voglia di tornar presto a percorrere quelle contrade da favola.
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