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IL BALDINO

É un dolce prodotto con farina di castagne, acqua, olio 
extra vergine di oliva, sale e aromatizzato con rosmarino. 
E’ di colore marrone, basso spessore, compatto e mor-
bido. Il sapore, dolciastro, è quello delle castagne. Deve 
essere consumato fresco, al massimo entro tre giorni 
dalla produzione. Tradizionalmente veniva arricchito 
con gherigli di noce triturati. Altri ingredienti variano 
da zona a zona e possono essere pinoli, uvetta, ecc. La 
combinazione della farina di castagne con l’olio di oliva 
conferisce al prodotto una consistenza croccante ed un 
gusto unici.  Questo dolce viene accompagnato solita-
mente con vino novello rosso.

Il Consorzio è stato costituito nel corso del 2007 con lo 
scopo di favorire la produzione e  la valorizzazione della 
farina di castagne ottenuta attraverso la tostatura (in-
fornatura) delle castagne, metodo di produzione diffuso 
soprattutto presso alcune comunità del Pratomagno, sia 
valdarnese che casentinese. 
La sede del Consorzio è presso il comune di Ortignano 
Raggiolo,  a testimonianza dell’importanza che la casta-
gna ha da sempre  avuto nell’economia e nella vita della 
popolazione di questa comunità. 

Informazioni 0575/539214. 

IL Consorzio della “Farina di castagne 
del Pratomagno e del Casentino”



55

I dolci di Pasqua

La Settimana Santa in Casentino è silenzio di Sepolcro 
fiorito, profumo di dolci e scricchiolio di legna per i forni. 
La Pasqua nelle campagne, infatti, è un passaggio ver-
so la nuova stagione dei raccolti, è la resurrezione della 
Natura il risveglio dei campi che venivano precedente-
mente cosparsi di croci con il gesto di una semina. La 
preghiera e il gesto, il sacro e il profano nella ciclicità 
delle stagioni che diventa rito, musica, profumo.  
 Dopo l’inverno taciturno e la lunga Quaresima di priva-
zioni anche forzate, la Pasqua è sempre stata una gran-
de festa da onorare anche con il palato. I dolci pasquali 
venivano preparati il giovedì santo, giorno che la Chiesa 
santificava con il rituale dell’ultima cena e della lavanda 
dei piedi. I forni venivano preparati con cura, puliti e ac-
cesi con gli sciormenti, ossia i resti della potatura delle 
viti. Una volta diventati bianchi erano pronti per ospi-
tare i dolci pasquali per la famiglia e spesso per un’in-
tera comunità. Le prime ad essere fatte erano le panine 
con lo zibibbo o l’uva passa, poiché la loro preparazione 
esigeva molto più tempo e più attenzione. Ogni pani-
na veniva segnata con una croce impressa nella pasta e 
successivamente benedetta con una foglia di ulivo della 
Domenica delle Palme, che veniva poi lasciata anch’essa 

sulla panina. A questo punto il dolce veniva messo lette-
ralmente a letto, sotto le coperte, per lievitare adegua-
tamente prima di essere infornato. Come gli altri dolci, 
anche la panina, non poteva essere mangiata fino alla 
mattina di Pasqua giorno in cui era tradizione assaggiar-
la con la famiglia riunita insieme ad un uovo sodo bene-
detto nel giorno dell’Acqua Santa, il tutto preceduto da 
un Paternostro e un’Avemaria. Un momento di raccogli-
mento comune, uno spazio per la famiglia, che in quel 
modo santificava la propria esistenza inserendola in un 
tutto che era la natura, la vita, il tempo. La vita che si 
ripeteva, l’eredità che si tramandava, il bene che veniva 
condiviso come il male e le tribolazioni: in quell’uovo 
era contenuto tutto. Ogni gesto rimandava a qualcos’al-
tro, in quel giorno, e anche il mangiare l’uovo benedet-
to sprigionava la forza di una comunità che legava la 
sua esistenza alla ciclicità del tutto, alla forza del seme 
che è segno e simbolo.  La preparazione dei dolci, che 
era seguita sempre dalla stessa donna in ogni famiglia, 
rappresentava  una vera e propria festa per i bambini, 
anche se i loro palati avrebbero assaggiato tutte quelle 
bontà solo nel giorno di festa e poco più. La tradizione, 
infatti, stabiliva che i dolci venissero assunti in occasione 
della Pasqua del Signore e il Lunedì dell’Angelo e non 
se ne riparlasse fino alla Domenica In Albis, giorno in 
cui, soprattutto nei nuclei  familiari più numerosi forma-
ti da varie casate, venivano completamente finiti.  Oltre 
alla panina i dolci che venivano preparati in occasione 
della Pasqua erano il ciambellone, la pasta reale o pasta 
margherita che veniva fatta con le uova senza chiara  e i 
berlingozzi, ciambelle fatte con il finocchio che veniva-
no addirittura bollite prima di essere infornate. 
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5. PERCORSI, PROGETTI... E POI
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L’Ecomuseo del Casentino

L’Ecomuseo del Casentino è un progetto promosso dal-
la Comunità Montana del Casentino a partire dalla fine 
degli anni Novanta. Si compone di una rete di strutture 
espositive diffuse sul territorio a stretto contatto con le 
comunità locali, da concepire quali presidi culturali e 
momenti attivi di valorizzazione e sperimentazione.
Le varie “antenne” tematiche hanno ruoli e caratteristi-
che che suggeriscono anche tempi, spazi e modalità di 
fruizione diversificate. Raccogliere, documentare, con-
servare, interpretare, mettere a confronto, comunicare, 
educare, sono alcune delle funzioni esplicitate dalle 
strutture tutte concorrenti, tuttavia, al raggiungimento 
della medesima missione: la tutela e la valorizzazione del 
patrimonio territoriale nelle sue componenti ambientali, 
storico-culturali, produttive ed etnografiche.
A questo proposito, annualmente, con la partecipazio-
ne attiva ed il coinvolgimento degli abitanti, vengono 
promosse ricerche, progetti didattici, iniziative culturali 
e momenti di festa, allo scopo di stimolare il senso di 
appartenenza e contribuire allo sviluppo locale.
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LA RETE DELLE STRUTTURE

MUSEO DEL BOSCO E DELLA MONTAGNA
Vicolo de’ Berignoli, Stia

MOSTRA DOC. STORICO LANIFICIO DI STIA
Via Sartori, Stia

ECOMUSEO DEL CARBONAIO
“BANCA DELLA MEMORIA” - “CASA DEI SAPORI”
Loc. La Chiesa, Cetica,Castel San Niccolò

CENTRO DI DOC. SULLA CIVILTA’ CASTELLANA
Borgo di San Niccolò, Castel San Niccolò

CASTELLO DEI CONTI GUIDI - MOSTRE PERMANENTI
Poppi

LA BOTTEGA DEL BIGONAIO
Moggiona, Poppi

MUSEO ARCHEOLOGICO DEL CASENTINO
Loc. Partina, Bibbiena

COLLEZIONE RURALE “CASA ROSSI”
Soci, Bibbiena

ECOMUSEO DELLA CASTAGNA
Via del Mulino, Raggiolo - Ortignano Raggiolo

ECOMUSEO DELLA POLVERE DA SPARO 
E DEL CONTRABBANDO
loc San Vincenzo, Chitignano

CENTRO DI DOC. SULLA CULTURA RURALE DEL CASENTINO
Torre di Ronda, Castel Focognano

“PAESE LABORATORIO” - CARDA
Carda

CASA NATALE DI GUIDO MONACO
E CENTRO DI DOC. SULLA MUSICA MEDIEVALE
Loc. La Castellaccia, Talla

MUSEO DELLA CASA CONTADINA
Loc. Castelnuovo di Subbiano, Subbiano

CENTRO DI DOC. SULLA CULTURA ARCHEOLOGICA
Via Arcipretura, Subbiano

CENTRO DI DOC.E POLO DIDATTICO DELL’ACQUA
Loc. La Nussa, Capolona

AREZZO

MUGELLO
Passo 

Croce a Mori

FIRENZE
Passo 
della
Consuma

VAL
TIBERINA
Passo
dello Spino

CESENA
Passo dei Mandrioli

FORLI'
Passo della Calla

VALDARNO
Passo 

della Crocina

FIUME
ARNO

FIUME
ARNO

Informazioni
Comunità Montana del Casentino
Servizio CRED Centro Servizi della Rete Ecomuseale 
tel. 0575/507272 - 75
ecomuseo@casentino.toscana.it
www.ecomuseo.casentino.toscana.it
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La banca della Memoria

Presso il Centro Risorse Educative e Didattiche (C.R.E.D.) 
della Comunità Montana del Casentino è in corso da 
alcuni anni una attività di documentazione audiovisiva 
finalizzata alla creazione di una “Banca della Memoria”, 
un archivio video-digitale dedicato alla cultura materia-
le e alla storia del Casentino. L’iniziativa, nata tramite un 
progetto di educazione permanente rivolto agli ultra-
sessantacinquenni del comprensorio, ha consentito di 
raccogliere ed archiviare alcune centinaia di ore di ma-
teriale audiovisivo con argomenti che spaziano dalle 
attività manifatturiere alle pratiche agro-silvo-pastorali, 
dai racconti di vita alla religiosità popolare.
Un nucleo particolare è dedicato anche alla gastrono-
mia e alle lavorazioni alimentari con approfondimenti 
su particolari piatti della tradizione locale. Specifici mon-
taggi sono consultabili in corrispondenza di alcune real-
tà ecomuseali (Cetica, Raggiolo, Chitignano…). 

Informazioni: Comunità Montana del Casentino. 
Mediateca 0575/507275 
www.casentino.toscana.it/cred

La Strada dei Sapori del Casentino

Si tratta di un progetto di territorio, un itinerario che si 
snoda per circa 200 chilometri partendo dal fondovalle, 
tra montagne, castelli, parchi, foreste, poderi e soprat-
tutto straordinari prodotti agricoli, frutto dell’esperien-
za e del lavoro di tanta gente: produttori di formaggio, 
di miele, di prosciutto, allevatori di maiale (il famoso 
“grigio”del Casentino) e ancora produttori di castagne, 
di farine di granoturco, di patate. Una vera alleanza per 
far conoscere e apprezzare quello che si produce in agri-
coltura e non solo. Insieme ai produttori agricoli fanno 
parte del progetto i ristoratori, gli agriturismi, le asso-
ciazioni culturali e tanti altri soggetti rappresentativi di 
questa terra, per dare la giusta immagine di un’area ru-
rale unica, produttiva e ricca di tradizione.
La segreteria della Strada è a disposizione dei suoi soci, 
del turista di passaggio e di chiunque sia interessato a 
conoscere questo affascinante percorso tra arte, natura 
e gastronomia, in un connubio ideale di forme, sapori e 
profumi. 

Strada Sapori Casentino - P.zza Amerighi, 1
52014 Poppi Tel/Fax 0575. 50 22 31
stradasapori@casentino.toscana.it
www.stradasaporicasentino.it
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IL MERCATALE, IL mercato 
delle produzioni di qualità del territorio

“Il Mercatale del Casentino” è un progetto pilota, che 
basa la propria filosofia proprio sull’incontro diretto 
della produzione e del consumo locali, sostenuto dal 
Comune di Bibbiena, la Provincia di Arezzo, la Comuni-
tà Montana del Casentino, la Camera di Commercio di 
Arezzo, con la collaborazione di Associazioni e Organiz-
zazioni di Categoria.
 Il Mercatale si differenzia dai normali mercati rionali non 
solo per l’attenzione dedicata alle produzioni territoriali 
e stagionali, ma anche per una metodologia che ha vo-
luto privilegiare i piccoli produttori, l’auto-organizzazio-
ne degli espositori, la mediazione delle problematiche 
collettive di tipo amministrativo e igienico sanitario, che 
spesso rappresentano un momento critico per queste 
iniziative. Al Mercatale si trovano solo le produzioni ti-
piche caratterizzate da territorialità, stagionalità, soste-
nibilità, il tutto in un rapporto diretto fra produttore e 
consumatore. Il mercato è organizzato nel centro storico 
di Bibbiena ogni quarto sabato del mese.
Il progetto è anche un’iniziativa culturale e sociale per 
favorire la conoscenza delle produzioni locali, creare op-
portunità per i piccoli produttori, contribuire allo svilup-
po della filiera corta (produttori-ristoratori-trasformato-
ri-artigiani) promuovere l’incontro tra il mondo della 
produzione e il mondo del consumo.

Informazioni: Ufficio Sviluppo Economico 
Comune Bibbiena - Tel. 0575 530630/31
www.comune.bibbiena.ar.it/mercatale

I SAPORI DEL CASENTINO

“I Sapori del Casentino” è una manifestazione nata 
grazie alla sinergia fra l’Amministrazione Comunale di 
Pratovecchio, l’associazione omonima e la condotta ca-
sentinese Slow Food (Pratovecchio è Cittaslow dal 2004) 
volta alla tutela e allo sviluppo dell’agricoltura  e della 
gastronomia locale di qualità. L’iniziativa viene proposta 
con cadenza biennale (anni pari) nel mese di Ottobre. 
Al di fuori del binomio luglio-agosto, quando la vallata 
pullula di iniziative, la scommessa dei “Sapori” è portare 
visibilità e contatti ai produttori locali, spesso giovani, 
che lavorano in maniera tradizionale a livello agricolo e 
gastronomico.
L’evento si tiene in un tendone (mt. 75x35) allestito 
come una grande fiera, che comprende un’osteria tipi-
ca, una sala-ristorante, officine del gusto e 50 stand di 
espositori.  I Sapori del Casentino scelgono ogni volta 
un “prodotto dell’anno” che nel 2006 è stato il Prosciutto 
del Casentino, presidio Slow Food messosi in luce con la 
nascita di un consorzio di produttori locali.
Tra le altre iniziative che rappresentano ormai degli 
appuntamenti fissi ricordiamo: le dimostrazioni gastro-
nomiche dal vivo, i laboratori del gusto e le cene dove 
chef di fama nazionale vengono invitati ad interpretare 
i prodotti locali.

Informazioni:  Comune di Pratovecchio
Tel. 0575-504877
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Il Gruppo di Acquisto Solidale del Casentino  nasce nel 
Marzo 2006 per volontà di un piccolo nucleo di fami-
glie con lo scopo  di acquistare prodotti di primo con-
sumo direttamente dalle aziende produttrici. Il gruppo 
conta ad oggi trenta famiglie, alcune  di queste sono 
anche produttori e partecipano all’iniziativa locale  
“Mercatale”oltre ad altre iniziative similari a livello re-
gionale.
L’obiettivo dell’acquisto solidale è privilegiare i piccoli 
produttori  locali, le merci biologiche, le lavorazioni “eti-
che” ed eco-compatibili,  stimolare l’economia agricola 
locale e accorciare la filiera della  distribuzione compran-
do direttamente dal produttore a garanzia della qualità 
e  delle coltivazioni sane a un costo più basso.
Il rapporto diretto tra consumatore e  produttore, con-
sentendo lo sviluppo del rapporto di fiducia nei confron-
ti  della produzione, è garante della qualità del prodotto. 
Il cibo o l’oggetto escono dall’anonimato. L’acquisto è 
solidale perché sono alimentati la conoscenza, il rappor-
to umano, la socialità, superando la necessità dei marchi  
e delle certificazioni il cui valore originario è stato stra-
volto per una  appropriazione indebita da parte delle 
grandi aziende agricole e  dell’industria alimentare.
Acquistare solidalmente significa porsi  una serie di do-
mande relative alla provenienza del prodotto, alla sua  
genuinità, all’impatto ambientale scaturito dalla pro-
duzione dello stesso,  alle modalità di utilizzo della ma-
nodopera. Acquistare solidalmente significa  sostenere 
le colture e la cultura locale nonché globale. Scegliere 
prodotti  locali e sani significa ridurre l’inquinamento, 
il consumo di energia, il  traffico. Gli alimenti sono più 
freschi e le grosse quantità smistate e  ripartite tra le fa-
miglie riducono gli imballaggi o comunque impongono 
il  riutilizzo di quelli esistenti. Acquistare solidalmente 
consente il recupero  dei cicli naturali della produzione 

L’acquisto solidale in casentino

agricola secondo l’alternarsi delle  stagioni nei consumi. 
Acquistare solidalmente significa ridurre la distanza  tra 
l’uomo e “terra” e ricordare che è quest’ultima che dà 
all’uomo il  sostentamento “non solo il supermercato”, 
significa riportare la questione  alimentare alla sua es-
senzialità, non solo a una semplice questione di palato  
o di gusto.

Gruppo di Acquisto Solidale del Casentino
Per informazioni: susiferri@tin.it - Tel.0575/560526 
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Gli orizzonti della tipicità. UN percorso ATTRAVERSO il casentino

Se da Arezzo ci dirigiamo verso la “valle rinchiusa” per-
correndo la viabilità di fondovalle, immediatamente 
dopo l’ampia curva con cui l’Arno decide di “torcere il 
muso agli aretini” di dantesca memoria, la “porta del 
Casentino” si staglia sulla nostra destra con il castel-
lo della Fioraia. Subbiano e Capolona rappresentano i 
due comuni più a sud della Valle, storicamente legati 
alle vicende del contado aretino e geograficamente in 
buona parte ubicati nella piana di Arezzo. Il paesaggio 
offre alla nostra vista vasti terrazzamenti ad oliveto 
inframmezzati da seminativi e da piccole porzioni di 
vigneto, come il ritrovato “moscatello di Subbiano”, tra 
i cui filari vengono coltivate specie ortive spesso locali. 
La presenza, a Castelnuovo di Subbiano del Museo del-
la casa contadina, integrato nella Rete Ecomuseale del 
Casentino, ci indica il ruolo predominante delle attività 
primarie in quest’area di “confine” tra diverse vallate 
della provincia di Arezzo.
Anche l’attività molitoria, giustificata dall’abbondanza 
di acque, ha avuto in passato un ruolo centrale come 
testimoniano le cospique fonti storiche ed i resti dei 
numerosi mulini presenti nell’area, la cui attività è do-

cumentata all’interno del Polo didattico dell’Acqua di 
Capolona.
Risalendo i versanti ci troviamo, sulla sinistra, lungo le 
pendici meridionali del Pratomagno: riscopriamo qui 
l’antica Pieve a Sietina, nonché la Pieve S. Giovanni le cui 
tradizioni sono direttamente legate al capoluogo are-
tino. Se invece orientiamo il nostro sguardo e il nostro 
itinerario sulla destra della strada regionale, possiamo 
risalire il versante dell’Alpe di Catenaia: gli ultimi olivi e 
vigneti, tipici dell’agricoltura promiscua di versante, 
lasciano via via spazio ai castagneti da frutto e da legno 
(i mulini della frazione di Falciano, sempre in funzione 
sono specializzati proprio nella produzione di farina di 
castagne), al faggio ed all’abete, fino ad arrivare sull’Alpe 
di Catenaia che, come ci dice lo stesso nome, ci rimanda 
alla pratica della transumanza e alla coltura del bosco 
rispetto al quale sopravvivono eccezionalmente residui 
degli antichi usi civici. Qui sussistono, oltre ai prati ed 
i pascoli, appezzamenti coltivati a seminativi resistenti 
alle basse temperature ed al magro terreno montano.
Risalendo la valle da sud a nord, prima di Santa Mama, si 
attraversa la località denominata Travigante, antico pun-
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to di sosta per i foderatori impegnati nella fluitazione 
del legname, caratterizzato da un importante edificio 
conosciuto localmente come Bacologico, destinato in 
passato all’allevamento dei bachi da seta, altra impor-
tante risorsa dell’area insieme alle filande.

Continuando il nostro percorso lungo la strada princi-
pale arriviamo nel cosiddetto “Basso Casentino” con 
l’abitato di Rassina, capoluogo comunale, antico centro 
per il commercio dei panni di lana e noto in passato per 
la sua produzione della seta. I vecchi filari di gelsi han-
no ormai da tempo lasciato il posto ad alberi da frutto 
ed alla vite in particolare. Da qui si può raggiungere, at-
traversando boschi di castagno, Castel Focognano, dove 
la presenza del “Centro di documentazione sulla cultura 
rurale” testimonia l’importanza non solo dell’agricoltu-
ra ma anche dell’insieme delle attività legate al mondo 
contadino.
Risalendo ancora le pendici del Pratomagno si arriva a 
Carda, piccolo e caratteristico insediamento montano 
immerso nel verde.
Un altro percorso possibile a partire da Rassina ci porta 
verso Talla - in cui, secondo la tradizione, nacque Guido 
Monaco, l’”inventore delle note” - e quindi al crinale a 
prato e pascolo del Pratomagno. Questa strada ha co-
stituito in passato un’importante via di comunicazione 
con il Valdarno superiore, come ci testimoniano i resti 
dell’Abbazia di Santa Trinita in Alpe ubicata proprio lun-
go la via “abversa” alla viabilità di fondovalle. Sul ver-
sante opposto, si può risalire verso Chitignano e quindi 
Chiusi della Verna, con il suo rinomato “Sacro Monte” le-
gato alla figura di San Francesco. In corrispondenza della 
comunità di Chitignano, in virtù della sua vicinanza con 
la Valtiberina, il tabacco e la produzione di polvere da 

sparo hanno permesso alla popolazione di sopravvivere 
nel tempo, organizzando anche attività di contrabban-
do di queste merci, come documenta il locale Ecomuseo 
dedicato proprio a queste tematiche.

Continuando a risalire il fondovalle si raggiunge il “Me-
dio Casentino” con  Bibbiena, il maggiore centro abitato 
del Casentino nonché suo fulcro economico, arroccato 
nella sua parte più antica su di un poggio. La posizione 
strategica di snodo viario ha fatto sì che questa città sia 
stata più volte devastata e ricostruita. Sede in passato un 
notevole artigianato locale e di importanti mercatali e 
fiere, in cui i prodotti locali trovavano compratore o ve-
nivano scambiati - dalla lana greggia ai panni di lana ed 
alla seta, dagli ovini ai suini e bovini, dai prodotti caseari 
al vino ed all’olio - , Bibbiena cerca oggi di recuperare 
gradualmente questa tradizione non solo commerciale 
ma anche di luogo di incontro e di scambio. 
Non lontano da Bibbiena, in località Campi, l’antica “via 
Romea” lasciava l’Arno per inerpicarsi nella valle del Cor-
salone in direzione del passo dell’Alpe di Serra. É questo 
il territorio della Vallesanta, alle spalle del Monte della 
Verna, in passato caratterizzato da una fiorente attività 
pastorale. Il percorso incontra prima fattorie, poderi iso-
lati per lo più abbandonati, per poi inoltrarsi nei pascoli 
e nei boschi di altura e successivamente scendere ripido 
verso la Romagna.
Oggi il collegamento è assicurato attraverso il passo dei 
Mandrioli, con un tracciato non meno tortuoso ma de-
cisamente più percorribile, passando dal centro di Badia 
Prataglia con le sue faggete secolari, oggi all’interno 
del Parco Nazionale delle Foreste Casentinesi. Lungo la 
valle dell’Archiano, la strada è costeggiata da campi e 
aziende agricole: si giunge presto a Soci centro indu-
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striale noto già dal XIX secolo per la sua attività laniera. 
Tutta la zona conserva i segni degli interventi di boni-
fica e di sistemazione agraria (basti pensare alla Villa e 
alla vigna in località La Mausolea) effettuati dai monaci 
camaldolesi, ben visibili ad esempio nei pressi di “Casa 
Rossi” al cui interno è conservata una interessante col-
lezione rurale.
Da Bibbiena, spostandosi sul versante opposto possia-
mo risalire il corso del torrente Teggina ed incontrare i 
piccoli centri di San Piero in Frassino, Ortignano, e Rag-
giolo: siamo entrati nel regno del castagno, da frutto e 
da legno, che ha costituito per secoli la più importante 
risorsa economica ed alimentare dell’area. La varietà 
“raggiolana” di castagne, usata anche per la tipica farina 
casentinese, la presenza di seccatoi e mulini per la ma-
cinatura - in passato numerosi-, testimoniano la centra-
lità del castagno in questa porzione del Casentino oggi 
documentata e valorizzata attraverso le attività dell’Eco-
museo della Castagna di Raggiolo. La pastorizia è l’altra 
attività intorno a cui ruotava l’economica locale: i pascoli 
del Pratomagno hanno visto nei secoli generazioni di 

pastori transumanti che lasciavano i monti in autunno 
per seguire i tratturi verso la Maremma. 

Se da Bibbiena, invece di seguire il torrente Archiano, 
scegliamo di proseguire lungo il corso dell’Arno, riper-
correndo la direttrice dell’antica Flaminia Minor, entria-
mo nel cosiddetto “Alto Casentino”. Arriviamo a Ponte 
a Poppi, antico mercatale dell’area, sviluppatosi proprio 
grazie alla sua posizione geografica, ed a Poppi, storico 
centro arroccato il cui castello, visibile da tutta la valle, ci 
racconta come in passato questo borgo abbia avuto un 
ruolo centrale nell’organizzazione politica ed economi-
ca locale. Da Poppi, in corrispondenza dell’antico porto 
fluviale dei monaci camaldolesi, ci possiamo inerpicare 
verso Camaldoli ed i suoi complessi religiosi, passando 
attraverso il paese di Moggiona, da sempre legato alla 
lavorazione del legname dove attualmente è visitabile 
“la Bottega del Bigonaio”. Da questa località si incontra-
no le maestose e mistiche abetine, altra risorsa naturale 
che ha svolto per secoli un ruolo miliare nell’economia 
locale. Per quanto oggi possa sembrare anacronistico, il 
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legname della Foresta di Camaldoli raggiungeva Firenze 
e Pisa grazie alla fluitazione a partire dai porti fluviali 
del fondovalle. 
Continuando invece lungo la strada di fondovalle, la-
sciato l’abitato di Ponte a Poppi e la “Colonna di Dante” 
a memoria della storica battaglia tra guelfi e ghibellini, 
possiamo raggiungere Strada in Casentino, anch’esso 
antico mercatale, sovrastata dal castello di S. Niccolò, e 
dirigerci verso Cetica, sede dell’Ecomuseo del carbonaio, 
nota oggi per il recupero della patata rossa, oppure 
proseguire per Montemignaio, dove vengono ancora 
praticate attività silvo-pastorali tradizionali.
Se invece di seguire la via della Consuma, proseguiamo 
in direzione del monte Falterona, giungiamo a Prato-
vecchio, antica terra murata al cui ingresso sono anco-
ra conservati i palazzi dell’Opera del Duomo di Firenze 
per la gestione dei tagli e della fluitazione del legname. 
Il paese oggi ospita la sede del Parco Nazionale delle 
Foreste Casentinesi. Il capoluogo comunale più a nord 
è rappresentato da Stia, antico centro noto per la pro-
duzione del “panno Casentino”, di cui esistono ancora 

oggi due aziende produttrici, oltre allo storico lanificio, 
notevole esempio di archeologia medievale. Il paesag-
gio in questo primo segmento della valle dell’Arno si 
fa decisamente montano: il fondovalle stretto tra i due 
versanti lascia spazio alle zone boscate ed ai rapidi corsi 
d’acqua. Una quinta di montagne sovrastata dal Mon-
te Falterona, il monte sacro degli etruschi, da cui nasce 
l’Arno, chiude la valle a nord.
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ALTO CASENTINO MEDIO CASENTINO BASSO CASENTINO CONTADO ARETINO

Gli orizzonti della tipicità del casentino. schema interpretativo

ALTO CASENTINO 
porto fluviale; lavorazione del 
legname; abetine; attività 
silvo-pastorali;“ panno Casentino”, 
Monte Falterona

MEDIO CASENTINO 
Mercatali e fiere; attività pastorale; 
interventi di bonifica; monaci 
camaldolesi; regno del castagno; 
seccatoi; pastori transumanti 

BASSO CASENTINO 
Produzione della seta; 
via “abversa”; 
tabacco e produzione 
di polvere da sparo; 
contrabbando

CONTADO ARETINO 
Terrazzamenti ad oliveto; 
area di “confine”; 
agricoltura promiscua 
di versante; Alpe di Catenaia;
antichi usi civici
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ALTO CASENTINO MEDIO CASENTINO BASSO CASENTINO CONTADO ARETINO

Nell’aia del podere la Vetrice, Campolombardo (Pratovecchio, metà XX secolo)
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