
GIOVANNI CHERUBINI' 

L'APPROVVIGIONAMENTO DELLE CITTA TOSCANE 

Collocata nella parte centrale della penisola italiana, la Toscana appare geo- 
graficamente ben individuata ad occidente da1 mar Tirreno, a nord e ad oriente da- 
lla carena appenninica, mentre a sud il confine appare incerto e non facilmente fis- 
sabile in una linea precisa. Del resto, proprio da questo lato I'antica Erruria, clie 
a buon'diritto pub essere considerara I'antenata della Toscana, si spingeva piii a 
sud, sino al Tevere e non lontano da Roma. 1 confini storici della regione, se si so- 
no abbastanza facilmente fissati su1 Tirreno e sull'Appennino, ma non senza scon- 
finamenti oltre la catena a seguito delle conquiste della c i t t i  di Firenze di  cui 
resta ancora traccia nell'assetto amministrativo attuale, si pub dire che siano a 
mezzogiorno il risultato esclusivo delle vicende storiche, e piii precisamente 
dell'esrensione che raggiunse da que1 lato lo stato di Siena prima, il ducaro e 
granducato di Toscana poi. Nei confini amrninistrativi atruali, che comprendono 
sia quei lembi oltreappenninici di cui dicevo, sia I'isola d'Elba e un gruppo di pic- 
cole isole o isolotti, la regione si estende per circa 23.000 chilometri quadrati, pa- 
ri a1 7,6 % del territorio della repubblica. Ma per i nostri scopi si devono tenere 
naturalmente presenti sia i connotati essenziali dell'orografia, del suolo, del clima, 
delle acque, che ne condizionarono i caratreri delle produzioni agrarie, degli alle- 
vamenti, delle produzioni ittiche e dei trasporti nei secoli XII-XV, ai quali si ri- 
volge qui la nosrra attenzione, sia la distribuzione, le dimensioni e i caratreri po- 
litici dei centri urbani, che su quelle produzioni del territorio dovevano fare affi- 
damento per la loro alimentazione' (il nostro esame si limita infatti all'approwi- 
gionamento alimentare e non prende, di conseguenza, in considerazione la legna 

* Ficolrá di Lerrere e Filosofia. Univerrirá di Firenze. 
1. Per una pih ampia informaiione su querri problemi e su alrri piu avanri affronrari, a co- 
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da ardere e da lavoro, le pietre e gli altri materiali da costruzione, i metalli e i be- 
ni per confezionare abiti, calzature, attrezzi, armi ed oggetti varij. 

Cominciamo dai caratteri naturali. Nella regione la montagna occupa circa un 
quinto del suolo, la collina intorno ai due terzi, le pianure, che si colfocano in pre- 
valenza sulla costa, ma sono piuttosto numerose anche all'interno, non vanno oltre 
un decimo della superficie, Un primo limite alle produzioni agrarie & rappresenta- 
to dall'altitudine e dai suoli di montagna, dove nell'inverno le temperature scen- 
dono al di sotto dello zero e non mancano abbondanti nevicate. Ma si deve anche 
dire subito che una larga parte dei suoli di pianura, non ostante i rentativi e i ri- 
sultati di bonifica di  cui diremo, rimasero contrassegnati a ridosso della costa, so- 
prartutto nella porzione sud-occidentale della regione (Maremmaj, ma anche in 
varie aree interne, pih importante fra tutte la Valdichiana, dalla presenza di laghi, 
di acque stagnanti, infestati dalla malaria, sottratti ad un insediamento stabile e 
allo sfruttamento agricolo, caratrerizzati da boscaglie e da prati, destinati esclusi- 
vamente o quasi esclusivamente all'allevamento del bestiame. 1 caratreri dell'am- 
biente si completano con la presenza di una serie nutrita di subregioni naturali, che 
sono il frutto della disposizioni delle valli appenniniche, della presenza delle altu- 
re dell'interno (basse, medie e alte colline) e di quella della solenne ed isolata mon- 
tagna del19Amiata, ma anche della diversa natura dei suoli, della maggiore o minore 
lontananza da1 mare, dei microclimi a cui la natura d i  vita. Un insieme di varieta 
che costituisce, com'k noto, il fascino paesaggistico della regione, al quale gli uo- 
mini, con il loro popolamento e il loro intervento su1 mantello vegetale hanno cer- 
tamente apportato un contributo decisivo. Ma anche un insieme di varieri che se in 
un territorio politicamente unificato avrebbe potuto costituire, e costitui in effet- 
ti pib tardi, un fattore di equilibrio, rappresentb invece, nei secoli del particola- 
rismo politico cittadino, un problema ulteriore per gli abitanti. 

Perché si deve appunto tenere presente che in quella regione cosi varia, cosi 
ancora lontana da un possibile integrale sfruttamento agricolo, venne ad im- 
piantarsi, al momento della grande ripresa demografica, nei primi secoli del se- 
condo millennio, una serie particolarmente nutrita di centri urbani, e di centri 
urbani di eccezionali dimensioni per quell'etk in un'area cosi ristretta, oltre che 
un nugolo vera e proprio di centri semi-urbani, comunque caratterizzati al loro 
interno dalla presenza di pih o meno numerosi abitanti non dediti alle artiviti 
agricole, ma ad attivith manifatturiere, mercantili, o professionali. Ho detto che 
questi centri vennero ad impiantarsi, ma I'espressione 5 in realta appropriata sol- 
tanto per una parte di loro, nati, al pari di molti castelli2 e villaggi aperti del te- 

2. Per una prima informarione generale sull'incasiellamenco, G. CHERUBINI: Gmeiu ri iirunuraijon der 
tmirr  n&niruler de la Twinne du XP ali niilim du XIVe di&, di prossima pubblicarione in ncasrrumr, I 



rritorio, nel corso della crescita demografica (insieme a Prato, che fu il pih gran- 
de di  turti questi nuovi centri, possiamo ricordare Borgo San Sepolcro, Piombi- 
no, e la lunga reoria dei cenrri della Valdelsa, San Gimignano in testa). In effer- 
t i  espressione pih esarca per la quasi rotalita delle citra toscane sarebbe invece 
quella di ripresa demografica dopo il declino altomedievale, di nuova linfa di 
vita in un organismo comunque contrassegnato da un evidente fenomeno di con- 
tinuita. Arezzo, Firenze, Lucca, Pisa, Pistoia avevano tutte una origine antica, ro- 
mana o preromana, e fra le cittk che giocarono un ruolo di  primo piano nei secoli 
che ci interessano, soltanto Siena, di cui si discute comuoque qual sia stato il rap- 
porto con un precedente ancico abicato, si pub dire che come centro urbano ab- 
bia un:origine medievale e in qualche misura, probabilmenre in grande misura, 
collegabile ad un muramenro della viabilira. Quesra concinuiti non fu comunque 
generalizzata. Ci furono cittk che decaddero dall'importanza che avevano avuto in 
eta etrusca e romana, come Fiesole, che soffri per l'eccessiva vicinanza di Fireo- 
ze, come Cortona, che decadde al ruolo di castello e riemerse poi, nella prima 
meta d l  Trecenro, a rango di citta, o come tutra una serie di citth, fiorenti in eta 
etrusca, nella fascia sud-occidentale della regione, decadute e venute poi a mor- 
te tra la tarda antichitk e il primo medioevo, talvolta sostituite da nuovi centri 
emergenti (fu il caso di Populooia rispetto a Massa Maritcima). Le ricordiamo sol- 
tanto perché il loro declino e la loro scomparsa ando di pari passo con il declino 
demografico complessivo, il deterioramento delle sistemazioni idrauiiche delle 
zone basse, I'impaludamento, l'inselvatichimento e I'emergere, o riemergere de- 
lia malaria in questa porziooe della regione, una condizione alta quate abbiamo 
gia accennato. Cosi che, negfi anni compresi rra l'inizio del xii e I'inizio del xrv 
secolo, che furono contrassegnari dalla crescita della popolazione e da una forre 
urbanizzazione, all'inrerno dei confini della Toscana vennero a convivere una par- 
te minore, ma non insignificante, di territori poco popolati e limitatamente col- 
tivati, ma potenzialmenre utili per f'agricoltura, una larga porzione di terre alte 
sottracte per ragioni climatiche e ambientali alla coltivazione, e una terza por- 
zione a densissimo popolamento rurale e comprendente cutre le maggiori citta. 
Sui forse 12 milioni e mezzo di  abiranri calcolati di recenre per I'intera Italia 
all'apogeo demografico della prima meta del Trecento,' 1.000.000-1.100.000 
erano collocari, secondo una stima ragionevole, all'inrerno dei confini della re- 
g i ~ n e . ~  11 che significa che la popolazione costituiva tra 1'8 ed il 9 % della po- 
polazione italiana, e che la densita si collocava tra 43,s e 48 abiranri per chilo- 
metro quadraro, cifre g i i  di per sé rilevanti, ma che di  molto salivano e diventa- 
vano del turco eccezionali se prendiamo in cosiderazione solcanto la parte della re- 

3. G. PINTO: Dalía tar& anrirhit2 alla mera del XVI recolo, .'La popolazione italiana da1 Me- 
dioevo a oggiu, Roma-Bari 1996, p.42. 

4. G. PINro, La Tolrana nelrardo Mrdiomo, cir., p. 78. 
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gione caratterizzata da un alto popolamento rurale e dalla presenza delle grandi 
citta. 

E veniamo finalmente a delineare le dimensioni delle citti. Nella regione, an- 
zi nella sua parte densamente popolata, per forre immigrazione dalle campagne an- 
cor pih che per crescira endogena, venne a costituirsi un complesso urbano che non 
aveva I'eguale in Europa. Come risuita con sufficiente sicurezza da fonti attendi- 
bili e da una serie nutrita di studi, tra la fine del Duecento e la meta del Trecen- 
to Fitenze raggiunse circa 100.000, o forse anche 120.000 abitanti, Pisa, Siena, 
Lucca tra 40.000 e 50.000 (ma per I'ultirna di queste tre citri si propone anche 
una cifra un po' pih bassa), Pistoia, Arezzo, Prato tra 10.000 e 15.000, e rutta 
un'altra serie di cenrri urbani, nella maggior parte non formalmente considerati 
vere citra per la mancanza di un vescovo, una popolazione costituita da alcune mi- 
gliaia di ab i ran~i .~  Non si va cerro iontani da1 vero a calcolare che in Toscana la po- 
polazione urbana raggiungesse o anche superasse nel suo complesso il 30 % della 
popolazione ~ o m ~ l e s s i v a . ~  Di conseguenza, dato il carattere economico-sociale de- 
Ile popolazioni cittadine, che erano costiruite nella loro generalita da artigiani, sa- 
lariati, imprenditnri, cornmercianti, professionisti, proprietari fondiari, I'approv- 
vigionamento alimentare rappresento un problema primario e di sempre difficile 
soluzione per i governi cittadini. Tanto pih che neppure nei castelli maggiori del 
territorio era assente uno strato di abitanti dediri al commercio e all'artigianaro e 
non direttamenre impegnati nel lavoro dei carnpi. 

Appate evidente che dati i livelli di produrtivita dell'agricoltura del tempo, 
particolarmente nel sertore della cerealicoltura, di cui si conoscono ormai, per 
tutta I'Italia, i caratteri essenziali e il ruolo nell'alimentazione7 (la centralita del 
consumo del pane pare si concretizzasse, a Firenze, in 600-700 grammi a testa og- 
ni giorno)," e dati congiuntamente i limiri che i caratteri naturali della regione po- 
nevano allo sfrurtamenro agrario, era impossibile che la Toscana potesse nurrire 
con le proprieproduzioni sia le popolazioni delle campagne che quelle delle sue 
grandi citti. Tuttavia l'ampliamenro dello spazio coltivato, I'intensificazione de- 
Ilo sfrutramento delle terre destinate all'agricoltura, la ricerca di prodotti ali- 

7. M. GINATFMPO-L. SANDRI: L'lialia delle ii:I2. 11 DoDolnmenIu urbano Ira Medioew e Rinasiimrn- . -~ ~ . .  
to ( r e d i  XIII-XVI),  Fircnze, 1990, pp. 105 rgg. 

6.  G. PINTO: Dnlla carda anricbi12, cir., p. 43. 
7 .  A. CORTONESI: 1 ~ ~ i e a l i  nrll'lcalia del tardo Medi,,wo. No$e r116Ii aipetti yuaiirarivi del confirmo, 

in .Alirnenrarione e nurrizionc. Scc. XIII-XV~II» [Serrimñne di Studi dell'lstituro Dacini di Prarol, 
28, Fiienze, 1997, pp. 263-275. 

8. G. PINTO: 11 mniumo del111 rnrne nella Firenze del Q~m~:ruiento, in .Della carne e del vino., Fi- 
renre, 1992, p. 27. 
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dell'essiccatura, e che una parte delle biade andava ad alimentare gli animali e sol- 
tanto in rempi di carestia il loro consumo da parte degli uomini tendeva ad allar- 
garsi. 

Detto della Toscana in generale, si pub tuttavia precisare che non tutte le 
citri  potevano soddisfare in misura uguale ai propri bisogni alimentari con le 
produzioni del proprio territorio. Per i primi decenni del Trecento, quando anco- 
ra la regione era suddivisa in numerosi stati cirtadini, ai poli estremi di una mag- 
giore o minore autosufficienza possiamo probabilmente porre Arezzo, Pistoia, Sie- 
na da un lato e Firenze da1 lato opposco. A parte possiamo considerare if caso di 
Pisa, per la facilita che la citt i  aveva di rifornirsi di cereali via mate, ed anzi di 
costituire uno dei luoghi di passaggio e di controllo dei rifornimenti richiesti da- 
lla Toscana interna.'' Nel caso di Arezzo, ad un centro urbano non grandissimo co- 
rrispondeva un territorio molto ampio, per quanto non ancora bonificato in una 
quota molto consistente della pianura;13 nel caso di Pistoia ad un centro urbano 
che aveva sostanzialmente le medesime dimensioni di  Arezzo, faceva capo un re- 
rritorio non amplissimo, ma gia largamente bonificato nelle zone basse suscerribili 
di buone produzioni ~erealicole;'~ nel caso di Siena, un capofuogo, come abbiamo 
visto molto popoloso, poteva pero contare su un territorio mofto ampio, privo di 
grandi centri e cararterizzato da una bassa densiti demografica complessiva." Del 
tutto diverso il caso di  Firenze, per la quale possiamo contare, grazie a studi ec- 
ceilenti e alla presenza di fonti di eccezionale valore anche per il problema che qui 
ci riguarda, prima fra tutte il cosi detto Libro del biaúuiolo, anche su dati quanti- 
tativi molro attendibili. Proprio I'estensore del Libro, che non diversamente da1 pa- 
dre fu probabilmente un mercante di granaglie, giudicava, da esperto, che Firen- 
ze non aveva « contado che tanto la sostenesse di suo grano quanto & uno spazio 
di V mesi », e di conseguenza nella cirti  «sempre pib vale la vittuallia ch'a nulia 
parte di Ytalia».I6 Circondata infatti da repubbliche, salvo brevi inrervalli, indi- 
pendenti, come Arezzo, Pistoia, Pisa, Siena e Prato (quesr'ultima, che era la pib 
prossima e la pik debole, doveva d'altra parte, per lo squilibrio rra popolositi del 
centro urbano e piccolezza del territorio, fare anch'essa i conti con una produzio- 

12. Sia Dure oer un oeriodo oib cardo e. nel comolesso. meno difficile. come vedremo. su1 oia- 

mentazione e nurrizionea, cit., pp. 515-526. 
13. G. CHERUBINI: Le rambapnr arefinealla finedelMtdioew, in  <Scrirti Toscanin, cit., pp . - . . 

209-217. 
14. N. R.hun:  Sirimazioni/lziviali e bonifica della pianura pirtoiere duranre Pela romuna/e, -Bu- 

llettino Srorico Pisroiesen, LXIX (1967). pp. 75-78. 
1 S. G. CHEnuslrIl: Rirorre, paefaggio ed zlilizzazione ayricola del temilrrtrurio della Tosrana rud-mi- 

denralt nei rwli XIV-XV,  in "Scritri Toscani., cit., pp. 219-239. 
16. G. PINTO, 11 Libro del bia&iolo. Careriie e annona a Firenze &/la mela del '200 a/  1348, Fi- 

ienze, 1978, p. 317. 



ne granaria probabilmente insufficiente non ostante le bonifiche artuate nei ferti- 
li terreni di pianura)," Firenze, con i suoi 100.000-120.000 abitanti, disponeva 
infatti di un territorio che non raggiungeva i 4.000 chilometri quadrati, per lar- 
ga parte improdurtivo, dove le pianure, anche se fossero state del turco riscattate 
dalle acque, come invece non era, occupavano soltanro il S % del suolo, e le mon- 
tagneil 27 %, mentre le colline, densamente popolate, non offrivano, con il loro 
68  %idi estensione, il terreno pib adarto alle alte rese cerealicole (alla arretratez- 
za delqe tecniche e alla mancanza di sisremi di concimazione efficienti, che erano 
fenomeni general;, vi si aggiungevano infatti, con frequenza, terreni in forte pen- 
dio e poco prnfondi, pih adatri alle coltivazioni arboree, la vite in primissimo 
luogo; che alla colrivazione delle granaglie)." comunque un fatto che almeno 
negli anni di carestia, quando ci si pub basare sui dati forniti dai cronisri, le sole 
impostazioni realizzate da1 comune assommano a 106.000 quintali nel 1302, a 
81.000 quintali nel 1339, a 112.000 quintali, sui 163.000 previsri, nel 1346. Da- 
to lo squilibrio tra I'ammontare della popolazione urbana e la produzione del te- 
rritorio, le importazioni non cessano, naturalmente, quando la congiuntura mi- 
gliora e neppure nelle annate caratterizzate da raccolti locali pih abbondanti. Cosi 
awenne, ad esempio, nel 1331-1332, che fu l'annara migliore nel decennio 1325- 
13351 quando il solo comune importo tra I'agosto del.1331 ed il marzo dell'anno 
successivo 4.500 quintali dai territori di Arezzo e Siena.I9 

11 crollo demografico, annunciato in precedenza sopratrutto dagli efferri di al- 
cune gravissime carestie," ma diventato catastrofico con le ripetute ondate di peste 
(si calcola che la popolazione toscana scese di ottre il 50 % verso il terzo decennio del 
Quattrocento), e I'espansione del dominio fiorentino sui territori di Prato, San Gi- 
mignano, Colle, Pisroia, Arezzo, Pisa, Cortona, combinandosi insieme, resero meno 
pesante il problema dell'approwigionamenro cerealicolo dei centri urbani. Quesri 
infatti videro la loro popolazione calare in misura maggiore della popolazione delle 
proprie campagne (a Pisa questo si verifico in misura parricolarmentealta). Come a 
dire che quello che era il problema centrale dell'approwigionamento delle popola- 
zioni urbane, cioe lo squilibrio demografico tra citta e carnpagna, ne risulro sensi- 
bilmehte atrenuato. A Firenze, che godette naturalmente del fatto di diventare ca- 

17. Ho riassunro i cararreri complessivi di querra cirr&, anche in rapporra con le alire cirri de- 
11s iegione, nella Sinteii ronrluriva del volurne colletrivo '<Ascera e declino del cenrro medievale (da1 
Mille al 1 4 9 4 ) ~ .  a cura di Giovanni CxEnueiNi: voll. 2 (Praio. rtorin di irna citt2. 1). Firenze. 1991. 

~ . .  . . . .. . ~. 
vol. 11, pp. 963-1010. Per i problemi ielarivi ali'approvvigionamento da vedere E. FIUMI: Sulle ron- 
dizioni alimentar? a Prato neli'& mmunale. nArchivio Srarico Pratere«, XLII (1966), pp. 3-26. 

18. G. PINTO: IIIibio del biakiolo, = i r . ,  pp. 73-74. 
19. Ch.M. O€ LA RONCikRE: Prix D rabira 2 FIorpnie n r ~  XIV2 riiile (1280-2380). Rome, 

1982, p. 551. 
20. Sulle quali rono da vedere, in primo luago, G. PINTO: 11 libro akl biadniolo, cir., pp. 79-150, 

e Ch.M. oE rn RONCILRE: Priz er ralairer, cir., pp. 88-92,96-100, 107-109, 126-127.412-421.436- 
437. 'i. 
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pitale regionale, il fenomeno non assunse le stesse dimensioni. Siena e Lucca rima- 
seto indipendenti, ma la prima almeno continuo a godere di un territorio partico- 
larmente ampio e in molte aree poco popolato, anzi ora meno popolato e pib sel- 
vaggio di prima. Di che cosa significasse, anche da1 punto di vista degli approwi- 
gionamenti alimentari fiorentini quella sistemazione politico-territoriale, ben risul- 
ta dalle artente valutazioni di un ambasciarore deila repubbtica di Venezia per l'ini- 
zio del Cinquecento, quando la popolazione aveva pur ripreso da almeno mezzo se- 
colo a crescere, mantenendosi tuttavia lontana dalle cifre dei primi decenni del Tte- 
cento. Anche per quegli anni I'ambasciatore notava che il territorio propriamente 
fiorencino era ben lontano da1 produrre le derrare necessarie ad alimentare la citti 
(egli le valuta addirittura in un terzo o in un quarto soltanto del fabbisogno), ma ag- 
giungeva che i fiorenrini « si prevalgono dei luoghi a loro soggetti, ed hanno grani 
da Montepulciano, da Arezzo e principalmente da Pisa*?' Nel territorio di quesr'ul- 
tima citti, del resto, al passaggio di molti terreni nelle mani di proprietari fioren- 
tini si era accompagnata un'opera di bonifica delle terre di p i a n ~ r a . ~ ~  

Al secondo posto nell'alimentazione dei toscani deve essere collocaro per impor- 
tanza il vino, del quale si giunge ad iporizzare, per gli adulti, un consumo medio 
giornaliero di un litro a testa." Ma in questo caso, escluse le aree abitace di piena 
montagna, pare che la produzione locale, al di I i  della diversa qualith dei vini, rius- 
cisse, nella maggior parte dei casi, a soddisfare al fabbisogno. 11 che non escluse, na- 
turalmente, né I'instaurarsi di una vera gerarchia fra i vini di un determinato rerri- 
torio, né il lento emergere della fama di alcune produzioni all'interno della regione, 
né infine la richiesta ed il consumo di vini provenienti da fuori della Toscana. In 
questo affinarsi delle produzioni locali e in questa domanda di vini forestieri ebbero 
un peso decisivo i ceti superiori delle societi cittadine, che presero, fra I'altro a dif- 
fondere nuovi vitigni I i  dove le loro proprieti ne facevano sperare un buon risultato." 
Complessivamente meno estesa di quanto ora non sia, ma gi i  caratterizzante qualche 

21. G.  PINTO: Illibro del biadaiolo, cit., pp. 73-74. 
22. M. MALLE~T: Pirn and Florenre in rhc/fieanth centirry; a r p ~ t s  o/rhepniod o/rhefirrt/iorenrinr 

dominarion, in uFlorentine Studies. Politics and sociery in Ranaairrance Florenceis. edired by Nico- 
lai Rubinrtein, London, 1968, pp. 432-441. 

23. Casi un erperto di sroria dell'alimentarione e degli approwigionarnenti alirnentari come G. 
PINTO: 11 crinramo d& carne, cit., p. 27. 

24. Da vedere, in primo luoga, D. BALESTRACCr: La produiione r la vendila del *;no nslla Toscrra- 
na medievale, in nVino y viñedo en la Europa medieval», Pamplona, 1996, pp. 39-54, e alcuni degli 
articoli raccolri in F. MELIS: 1 vinj iuliani ndMedioevo [Opere sparre di Federigo Melis, 71, Firenze, 
1984, e per un cquadro di riferimento piii generale sui vini iraliani del tempo ed i consumi vinicoli 
A.C. PINI: Vire e vino nal Medioeuo, Bologna, 1989, e AA. VV.: Dalla viteal vino. Fonti rproblmi della 
viiiviniiolrura italiano medirvale, a cura di Jeñn-Louis Gaulin e Allcn J.  Grieco, Bologna, 1994. 
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specifica atea collinare rispetto al panorama complessivo, era invece nella regione la 
coltivazione dell'olivo, cosi come, in parallelo, socialmente meno diffuso vi era il 
consumo dell'olio, che veniva ancora sostituito, sopratrutto in mezzo ai ceti piii mo- 
desti, da1 consumo del lardo e dello stmtto di maiale. In questo secondo caso si prov- 
vedeva soprattutto attraverso la macellazione dei porci locali, che venivano alimenrati 
in primo luogo con le ghiande delle varie specie di querce della regione e con le cas- 
tagne non riservate al consumo degli uomini. Dell'olio si conoscevano anche corren- 
ti di importazione, particolarmente dalla Puglia, ma in quest'ultimo caso non per uso 
alimentare -1'olio rnigliore veniva giudicato dai toscani que110 locale- ma per scopi 
industriale nella produzione di sapone e nella preparazione delle 1ane.Z' 

Gli studi dedicati all'argomento e pih in generale quello che si conosce sulle 
abitudini alimentari degli abitanti della regione;6 nel quadro, ormai sempre pih 
ricco, relativo all'Italia e a1l'Europa~' mostrano che i toscani non facevano un 

25. Per una prima informatione rulla rraria della pianra nelia regione e da vedere il profilo di 
G. PINTO: L ' I I ~ ~ V O  e li(ili(i, in «L'uomo e la teira. Campagne c paesaggi rorcanin, Firenze, 1996, pp. 
273-300, e per un quadro di riferimento piU generale relarivo all'ltalia G. CHERUBINI: Olio, olivo, oli- 
virulrori, in aI'lrulia rurale., cir., pp. 173-194. 

26. Pei un'inrera cirri 6 ancora da vedere, non osranre i correrrivi che si porsono qua e l i  appoi- 
cace, E. FIUMI: Emnumia e vilaprivarn deifiorentini melle rilpvniiod ~rarirriibe di Giovanni Villani, in uSro- 
ria dell'economia iralianan, a cura di C. M. Cipolla, vol. 1, Torino. 1959, pp.325-360 (e per querri co- 
rretrivi e anche per aggiunce e incegrazioni relative ad anni ruccerrivi a quelli mnridernri dal Fiumi su- 
lis scia del Villani, sono da renere in primo luogo piesenri, anche per le valuiazioni relarive ai diversi 
ceri social¡, ai salariati cirradini e ad alrri Iavoatori, le pagine di Ch.M. DE u RONCIERE: Prixrr ~nlaira, 
cit., pp. 63-66, 383, 381-389,423-431, 707,  763, e di G. PINTO: Tosuna m r d i w k  Pauizg~i e rezW 
ruciali, Pirenze, 1993, pp. 99-112, 116-139). Sui consumi alimencari di due fnmiglie di mercanti, que- 
Ila di Simo di Ubeitino di Arezzo e quclla di Francesco di Marco Darini, si soffermano E. MnrnOu: 
Conrrretrrdini s tenore di *ira nella i a a  di un mer~nnts del Tretenro. Simo d'Ubetino di Arszo, cesi di laurea 
(relaro;e G. Cherubini), Facalrá di Inrrere e Filosofia di Firenze, anno accad. 1983-1984, voll. 4; M. 
GrncNncovo: Das ralimenrai~o~i r del barro Mcdiomo: h rawla dei mmanri o la tauola dei reii rubaliwni, 
in ~Alimcnrarione e nuriiiione», cir., pp. 821-829, e E. ANGIOLINI: La iau s la viia hmsli ia di Fran- 
caco diA4nrco Dniini o Praro, resi di laurea (relarore G. Cherubini), Facolrá di Lerrere e Filosofia di Fi- 
renre, anno accad. 1993-1994, voll. 2 (la Giagnacovo urlizza i iegirrii pisani e fiorenrini dell'Aichivio 
Datini, la Angiolini i regisrri prareri). Una prima informuione, di cipo quaiiiurivo, dato il catatrere fi- 
lologico-linguistica del volume, ru cib che si mangiava alia menra dei govemanri fiorentini ofíre i l  la- 
"oro di G. FnosINl: 11 cib0 e i rixnori. La menia dei prior¡ di F'irenze nd quinro derenniu del r ~ .  XIV, Firen- 
ze, 1993. PiU nori sono i regimi alimenraii degli ospedali, in conseguenza anche della ricca documen- 
tazione degli archivi che pub errere a querro proposiro urilizzara. Si porsono vedere, a questo propori- 
ra, L. SANDnl: 1 rexinii alimentari nqli ~rpiipedalifi<n*ilini nllafine del Medio Evo c in El2 M o h a ,  in nAr- 
perri di vira e culrura fiarenrinan, Firenze, 1995, pp. 3-15; L. SANDRI: Orpedali e r m t i  dell'orrirrenz~ ve- 
Ila Firenze del Quattroieniu, in d a  rocieti del birogno. Poverri e arrirrenza nella Toscana medievate.., a 
Cura di Giuliano Pinto, Fireme, 1989, pp. 96-97; G. PiCciN1-L. VIGNI: Modelli di orrirlmui oipedaliwa 
ira Medioevo ed E!; MIdwna. Quoiidisnird, nnzminirrraiione. confliiri nell'o~pedale di Santa Maria della Scn- 
la di Siena, nel mederimo volume, pp. 142-151; A. J. GRIECO: 11 vittu di un orpedale pratiur, diztinzioni 
roriali d teorie medirhe alla me12 del Quattrorenro, in -Gli lnnocenri e Firenze nei secoii. Un ospedaie, un 
atchivio, una cittin, a cura di Lucia Sandri, Fircnze, 1996, pp. 85-92. 

27. AA. VV.: Alimeninzione e nrrrriziune, cit.; AA. VV.: Arrbiviper (a rfvrie deII'aliment~iirine, vall. 
3, Roma, 1995. 
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grande consumo di carne. C'e chi calcola questo consumo in 25, 30, 35 kg. all'an- 
no pro capite nel rardn Trecento e nel Quattrocento, cioe in 2-3 chili al mese, osso 
compreso, ma questi consumi erano probabilmente ancora piii bassi nella prima 
mera del Trecento, quando anche i salari reali dei lavoratori erano piii bassi e me- 
no forre I'allevamento nei confronti dell 'agri~olrura.'~ Notevole, almenn a con- 
fronto con quello della carne, era invece il consumo di pesce, anche in conse- 
guenza del ben noto alto numero di giorni di magro imposto dalla Chiesa al re- 
gime alimentare dei cristiani. Per Ia'Arezzo dei primissimi anni del Quattrocen- 
ro si e ipotizzato che il consumo medio pro-capite nel corso della Quaresima fos- 
se di 138 grammi al giorno, vale a dire di un po' meno di un chiiogrammo per 
seirirnana. Negli altri giorni dell'anno in cui si continuava a consumare pesce nei 
giorni d i  magro (dalla fine di maggio all'inizin di settembre ne cessava la vendi- 
ta in citri) gli aretini consumavano in media a persona 680 grammi di pesce ng- 
ni m e ~ e . ' ~  A snstenere il consumo delle diverse citth contribuivano sia la prndu- 
zione ittica delle acque interne, fiumi, rorrenti e paludi, che quella del litorale, sia 
importazioni di pesce fresco dall'esterno, in primissimo luogo quelle da1 lago Tra- 
simeno, di cui usufruivann, in primo luogo, le cirti piii vicine, come Siena, Cor- 
tona o Arezzo. Né mancano segnalazinni di irnportazioni da piii lontano di pesce 
secco o conservato surto sale come aringhe, anguille, ~ o n n i n a . ~ ~  

1 comuni citradini, qual piii qual meno, anche in conseguenza di quelle mag- 
giori o minori difficnlti di apprnvvigionamenro di cui abbiamo derto, elaboraro- 
no una vera e propria polirica annonaria, che riguardb il vino, la carne, il pesce, ma 
in primissimo luogo i cereali, e condusse anche alla isrituzione di appnsire ma- 
gistrature. La prima prova dell'interesse vitale che i tre primi prodotti rivestiva- 
no per le cittadinanze e cnstituita dalle norme, in genere molto dettagliate, che fu- 
rono emanate in proposito dalle diverse citt i ,  Ma il problema centrale dell'ap- 
provvigionamentn era costituito, come dicevamo, dai cereali, e tanto piii centrale 
e grave nella fase di alta pressinne demngrafica e dei centri maggiori come Firen- 
ze, Pisa, Lucca, o anche di centri minori, ma che potevano contare su piccoli te- 
rritnri propri. Soprattutto la c i t t i  maggiore, per la quale disponiamn, d'altra par- 
te, anche di studi pih numerosi, sottopose ad un attento controllo turro il terri- 
torio, mirando ad avviare verso di sé curta la prnduzione cerealicola eccedente i 
consumi locali. E questo, sia prima sia dopo che essa ebbe esteso la sua domina- 
zione alle cit t i  vicine e ai loro territori. Gli aspetti di questa politica riguardaro- 
no il controllo della produzinne, le funzinni assegnate ai mercati rurali e periferi- 

28. G. PINTO: IImn~umu della carne, cir., pp. 31-32, che utiiizza, oltie che le proprie ricerche, 
i lavori di E. FIUMI: SzIIa comndizioni olinienfari, cir.; Ch.M. DE L.& RONCIBRE: Prix e f  sa/airer, cit.; G .  
NIGRO: Gli ~<unzioi delPirto. Indrginr rrri mnrurni di carne nd bario Mrdkvv. Prafo allafi>ii d21'300, Fi- 
renre, 1983. 

29. B. DINI: Artzzo intmno ai 1400. Prodi,iioni e mwraio, Arezzo, 1984, p. 47. 
30. Per il caso arerino vedi ancora B. DINI: Arezzo, cir., pp. 11, 46-47, 98-99, 133. 



ci e it loro rapporto col mercar0 cittadino, la fissazione di prezzi d i  calmiere per i 
generi di prima necessiri, l'intervenro pubblico per la gestione delle scorte cere- 
alicole (recniche di conservazione, organizzazione della vendita al minuto, tipolo- 
gia dei diversi pani confezionati), la regolamentazione della tratta nel caso di te- 
rricori che d i  regola o casualmente si trovassero con una produzione eccedente, Ja 
programmazione degli acquisri di granaglie da parte delle autorita net caso, ben 
pih Frequente, come abbiamo visto, e addirittura regolare e molto consistente per 
~ i r enze  nella prima met i  del Trecento. Se questi aspetti devono essere natural- 
mente tenuti presenti e sono stati tenuti presenri nella ricerca, su altri resta-ancora 
da indagare pih a fondo, come su1 ruolo che negli approvvigionamenti, insieme o 
in cqllaborazione con i poteri pubblici, giocarono i grandi mercanti, su1 costo 
complessivo di quesra costosissima politica annonaria, d'altra parte indispensabi- 
le peF evitare le sommosse per fame, particolarmente pericolose all'interno d i  mu- 
ta diOcittk popolose, sulla ricadura, infine, di questi cosri sui diversi ceti sociali." 

La produzione vinicola della regione, indipendentemenre dalla sua qualita e 
da1 desiderio dello strato pih alto della popolazione di importare dall'esterno vi- 
ni di.qualiti come il vino greco, la malvasia e la vernaccia, era nel complesso ab- 
bondante e tale da soddisfare, nelle annate di raccolti normali, il consumo delle 
citti: Di conseguenza l'intervento dei governi si limito, in genere, ad importe un 
prelievo fiscale sia sulla produzione che sui consumi, e soltanto in qualche anna- 
ta pakricolare ci si preoccupb di impedire incerte ed altre operazioni speculative." 
Per la produzione e I'approwigionamenro di carne va tenuto presente che i go- 
verni citradini si trovavano di fronte al condizionamento ineludibile dei caratteri 
delf'agricoltura toscana, fortemente e necessariamente votara alla cerealicoltura e 
sostanzialmente impossibilitata, per mancanza di furaggio, a nutrire bestiame di 
grossa taglia, se non nella misura ridottissima dei buoi da lavoro. Quesro dettava, 
fra I'alrro, non solcanto una cerca importazione di animali da maceflo e carni di 
porcd salare e lavorare da fuori della regione,') ma anche, divetsamente da quan- 
to avveniva nella pianura padana, un basso consumo di carne vaccina e invece una 
relativa maggiore importanza di consumi di carne di maiale e di pecora. Nei po- 
deri e nelle rerre di proprieta cittadina non mancava mai I'allevamenro di porci e, 
talvolra, anche I'allevamenro di un piccolo gregge di ovini. Nelle terre di proprieta 
contadina delle montagne continuava ad avere un ruoto importante, insieme a 

31. Per quesre sinreriche orservazioni ho renuro in primo luogo presente G. PINTO: L'nnnonn: 
nrpcrti eproblmi del1'~ppr~ionamenru urbano ira X I l l  e XV re&, in ~'Citri e spazi econornici,>, cit. ,  
pp. 77-96, ma 6 da vedere anche Ch.M. DE LA RONCIBRE: L'epppprowtrionnmr du viller italietmer ari 
Moycn Ale f XWe-XVeri2de~ J, Auch, 1985 (Flaran 5 ) ,  pp. 33-5 1.1 due aurori rifondono, d'altra par- 
te, in questi due saggi di sintesi le loro ricerche diretre su Firenze e sulla Torcana. Per Lucca da ve- 
dere oia M. BROG~; Lc iriirr~zimi annonarie lucrherifin u uIIrs ilrduie della rep~bblira oligarrhira (recr. XIV- 
XVIII,), in nArchivi per la sroria dell'alimentarione», cit., vol. 1, pp. 344-408. 

32. G. PINTO: L'arinona, cit., pp. 84-85. 
33. G. CHERUBINI: L'ilalia nrra/e, cir., p. 111 
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quello di porci e pecore, aoche I'allevamento della capra per i bisogni della fami- 
glia. Ma la montagna, oltre che a questa domanda locale, provvedeva anche ai bi- 
sogni alimentari delle cicra (naturalmente non a quelli soltanto, pur che si pensi 
almeno al legname e alla lana). E lo faceva grazie alla presenza di un rilevante alle- 
vamento transumante di ovini, che pare anzi essere diventato piu rilevante con la 
decongestione demografica e I'abbandono di moite terre marginali e meno pro- 
ductive verificatisi tra la meta del XIV e la meta del xv secolo. Anche in questo 
settore le citta fecero sentire il peso dei loro orientamenti e dei loro interessi, non 
soltanto attraverso l'inserimento dei cirtadini nella proprieta del bestiame, a fian- 
co di proprietari ecclesiastici o degli abitanti della montagna, ma anche arrraver- 
so l'organizzazione -fu questa I'opera del comune seoese- di una apposita Doga- 
na dei paschi. Questa nuova istituzione incoraggib e regolamentb I'uso tradizionale 
dei pascoli invernali della Maremma da parte del bestiame che pascolava sui mon- 
ti nel corso dell 'e~tate.'~ 

Per que1 che infine riguarda il pesce cutre le c i t t i  provvidero a regolare la sua 
commercializzazione, con particolare attenzione anche ai problemi igienici e al 
rapido deterioramento del prodotto, ma si preoccuparono anche, come Arezzo, 
Siena, la stessa Firenze, sia pure con alterno successo, di realizzare dei bacini arti- 
ficiali che fossero in grado di coprire il fabbisogno cittadino, secondo quella dif- 
fusa aspirazione all'autosufficieoza ed alla sicurezza alimentare che accomunava i 
governi ai p~ iva t i .~ '  

appena il caso di accennare al grande rilievo che nell'alimentazione dei tos- 
cani -ne parlano diffusamente le fonti della pih varia natura e relative ad am- 
bienti sociali diversi- avevano sia le uova che i formaggi. 1 cittadini non si dis- 
tinguevano, per quesro aspetco, dai campagnoli, se non forse, almeno ai livelli so- 
ciali pih alti, per una minore presenza dei due prodotti nella dieta rispetto alla car- 
ne. Si deve semmai precisare che per i cirtadini le uova del pollaio domestico, 
pur non sconosciute, erano sicuramente accompagnate daile uova acquistate su1 
mercato o recate in citca dai contadini alfe case dei padroni, diversamente da 
quauto avveniva per gli abitanti della campagna. E che il formaggio consumato, 
per que1 caratcere degli allevamenti toscani di cui abbiamo detto, era in grandis- 
sima maggioranza formaggio di pecara. 11 che non vuol naturalmente dire che 
non si fossero g i i  delineate delle specialita e deile caratterizzazioni locali, o che gli 
abiranti delle citta toscane, del resto cosi immerse nei traffici a discanza, non aves- 
seto anche preso l'abitudine di consumare formaggi di pecora o di vaccina venuti 
da lontano, dalla Sardegna come dalla Sicilia. Ma di un formaggio particolare, 

34. Su quesri asperri mi limiro a rinviare ai miei L'lialin rurale, cir., pp. 50-55; Pac~aggio ngra- 
ria, inredinmenri r arrivira dvu-partoali fulla monracnn terco-rum,zgn<i/n allafins del Mediowu, in «Fra Te- 
vere, Arno e Appennino», cir., pp. 39-69; Rirorrc, p a q g i o  edrrriliziazionr alrrvia dcl territorio della 
Twcana rrrd-ociidenfalr mi recol; XIV-XV, in nSciirri Toscaniu, cir., pp. 219-239. 

35. G.  PINTO: L'annuna.iir., pp. 81-82 e nora 20. 
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quello di Parma, g i i  usato in Toscana nel corso del Trecento per condire la pasta, 
si pub fare piii specifico ricordo." 

'Nell'alimentazione del tempo avevano un ruolo centrale anche tutti i prodot- 
ti dell'orto, le verdure e i legumi. E' appena il caso di ricordare che le c i t t i  erano 
circondate da una vera e propria cintura di orti e che spesso e con frequenza gli or- 
ti penetravano all'interno delle mura. 1 cavoli, gli agli, le cipolle, i porri, le insa- 
1ate"della piii varia specie, non escluse quelle selvatiche raccolte nei campi, ma an- 
che le fave, le cicerchie, i ceci, i piselli, i fagioli dall'occhio, cioe gli unici allora 
noti, ricoprivano un ruolo molto importante, anche se diversamente importante, 
nell'alimentazione di tutti i ceti. 

Nel consumo della frutta si deve distinguere, naturalmente, que110 deila frut- 
ta di  stagione e que110 della frutta << setbevole «, cioe consumabile anche a distan- 
za da1 raccolto. Fra quest'ultima sono da considerare, naturalmente, anche le cas- 
tagrie, che venivano conservate per qualche mese nella ricciaia, oppure attraverso 
I'immersione nell'acqua per un certo tempo, che venivano poi consumate nel cor- 
so dell'inverno arrostite o lessate. Tuttavia il consumo a distanza dei frutti degli es- 
tesi castagneti della regione avveniva soprattutto dopo che le castagne secche, ri- 
dotte in farina presso i molini, offrivano, sotto forma di polenta o di pane di  mis- 
cura, un alimento di base, e non piii quindi una vivanda integrativa da assimilare 
alla frutta. Ma venivano conservate per un certo tempo dell'anno anche pere o me- 
le prodotte nei poderi o anche negli orti, non esclusi quelli delle citta, delle quali, 
fra l'altro, venivano g i i  indicate alcnne piii pregiate qualiti, talvolta con specifici 
riferimenti territoriali, ma soprattutto noci, nocciole o mandorle. La frutta serbe- 
vole'iper eccellenza, importante nell'alimentazione per il suo forte contenuto di 
zucchero, erano i fichi secchi. Se ne conosceva anche l'importazione dall'esterno 
della regione, ma e interessante soprattutto rilevare la produzione locale e la pra- 
tica,;:ben diffusa nelle campagne fiorentine, di essiccare i fichi non soltanto al ca- 
lore tfel sole, ma anche in apposite piccole fornaci." La produzione e il consumo 
stagionale della frutta fresca, come ciliege, poponi, fichi, recati sui mercati cittadini 
dalle campagne circostanti finiva per segnare di precise tonaliti stagionali, non di- 
versimente dalla verdura e dagli erbaggi, anche la vita dei centri urbani. 

11 dolcificante del tempo era naturalmente il miele, non essendo ancora lo 
zucchero di  canna entrato, se non in misura limitata, alla fine del periodo qui 
considerato e soprattutto come prodotto da spezieria, nell'uso dei ceti popolari. 11 
miele era invece, si pub dire, alla pottata di tutti, di cittadini come di contadini, 
degli agiati e dei ricchi, come della popolazione pih modesta. Nelle stesse cam- 
pagne della regione si praticava, ove possibile, nei poderi come nelle terre di pro- 
prieta contadina o in quelle dipendenti da¡ monasteri, l'allevamento delle api (del 

Y 

36. G .  CHERUBINI: L'ltalia rural#, cir., pp. 48-49, 112. 
37. G. CHERUBINI: L'lralia rurale, cit., p. 89. 
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resto esso forniva, con la cera, anche un prndotto indispensabile per I'illumina- 
zione), E non e cerro un caso, per quanto si possano per questo aspetto richiama- 
re anche ben noti ed illustri modelli letterari, che uno scrittore di cose agrarie fio- 
renrino, Michelangelo Tanaglia, dedicasse all'apicoltura, verso la fine del Quar- 
trocento, uno dei tre libri del suo De Agricultura, mischiandovi, come in rutta 
I'opera, classici richiami e conoscenze dirette.38 

La Toscana, presa nel suo complesso, non aveva grandi problemi per rifornir- 
si del sale necessario, un bene alimentare di natura particolare, e comunque par- 
ticolare per I'essere esso anche uno strumento di natura fiscale. Lungo le coste era 
infatti possibile produrre sale marino e neil'interno erano disponibili i depositi di 
salgemma del territorio di Volterra. Tuttavia, sino ad una certa data, si ha norizia 
che almeno nella maggiore citth della regione giungeva sale anche dalla Sardegna, 
dalla Provenza e da Cervia. Sul traffico del sale delle coste i pisani tentarono, si- 
no alla caduta della loro repubblica, di imporre il loro monopolio, ma dall'inizio 
del Quattrocento i fiorentini porerono provvedersi con tranquilliti sia presso i 
depositi volterrani di salgemma sia presso le saline costiere di Castiglion della 
Pescaia. Si e calcolato che ad ognuno di loro venissero distribuiti circa tre chilo- 
grammi e mezzo di sale ogni armo.)' Siena risolse invece i suoi problemi impa- 
dronendosi progressivamente della Maremma, delle sue coste basse e sabbiose, 
della poduzione delle sue ~ a l i n e . ~ ~  

Ultimo problema nell'approwigionamento, ma naturalmente non ultimo per 
importanza, era quello dell'acqua. La bianca linfa come liquido da bere non godeva 
di una buona fama, e si remevano le conseguenze di quella non corrente e fango- 
~ a . ~ '  Si pub percib escludere che gli abitanti delle citt i  roscane attingessero, di re- 
gola, acqua da bere dai fiumi o dai torrenti che le attraversavano o correvano ne- 
Ile loro vicinanze. Ma si deve pur ammettere che se gli adulti consumavano, come 
abbiamo visto, grandi quantiti di vino, un alto consumo di acqua era tuttavia in- 
dispensabile nelle cucine. Ogni citti, non escluse quelle m i n ~ r i , ~ '  tento percib di 

38. Michelangelo TANAGLIA: De Agrirul/wa. a cura di Aurelio Roncaglia e con introdwione di 
Tammaro De Marinir, Bolognn, 1913. 

39. E. FIUMI: Ecosomin r viinprivda, cic., pp. 312-313. 
40. P. ANGELUCCI: R i ~ w c b ~ i z l 1 ~ 1 ~  mnremmno nrlMediuw, nRicerche Srorichen, VI1 (1977). 

pp. 119-136. 
41.  Mi limito a segnalare, a questo proposito, cib che scrive un grande medico e scieniiaro se- 

"ese del Cinouecenro. riarsumendo conorcenze scotarriche ed swrienre sue e di altii í Pierro Andrea 

anastarica presso Forni di Bologna, pp. 604-606. 
42. Per San Gimignano vedi 1. VICHI IMBERCIADORI: San Gim;gmno: ediliiin e igjene iooale. 



prowedere, anche per questo aspetto, ai bisogni dei propri abitanti o come Fi- 
renze, attraverso lo scavo di pozzi numerosi, pubblici o privati, nel suolo della 
citta4j O, come Siena, realizzándo uno straordinario acquedorto che conduceva ac- 
qua da molto lontano attraverso una vera ragnatela di ampie gallerie nel sottosuolo 
della'citti, facendola poi uscire in superficie sotto le volte di grandi e funzionali 
f ~ n t a n e . ~ ~  

11 paesaggio urbano e suburbano risultava marcato dai segni e dalle esigenze 
dell'approvvigionamento. Abbiamo or ora detto dei pozzi o delle fontane presen- 
ti nelle diverse citra. Possiamo aggiungere la firta presenza de¡ mulini da grano 
-ben noti e studiati quelli di Pistoia e di Firenze- che sorgevano ai lati de¡ fiumi 
e dei rorrenri che artraversavano o correvano presso i centri urbani, per non dire di 
quelli collocati fuori e a distanza dalle citta, ma in qualche misura attivi anche per 
serviré ai bisogni de¡ loro ab i tan~i .~ '  C'erano poi i magazzini del sale e quelli de¡ 
cereali -fra questi ultimi da ricordare soprattutto lo splendido edificio di Orsan- 
michele, presto trasformato in chiesa, cosrruito a Firenze nel XIV  ecol lo-^‘ e c'era- 
no, naturalmente, dispersi in tutto il tessuto cittadino pih di qualsiasi altro labo- 
ratorio alimentare, i forni che cuocevano e vendevano il pane. C'erano poi tutti i 
luoghi dove si poteva comprare o consumare del vino con gli amici."' C'erano i ne- 
gozi dove si vendevano la carne salara, i formaggi, 1 '0 l io .~~  C'erano le spezierie, do- 
ve insieme a prodotti utili per la saiute, per l'abbellimento della persona o per 
qualche setrore dell'artigianato, si vendevano anche doiciumi e prodotti da con- 
sumare in cucina, come il pepe, la cannella, la nace moscata, lo zenzero o lo zaf- 

XIII-XVierolo,  Poggibonri, 1980, pp. 117-123; per le cure dedicare da Carrona all'acquedorro che 
scendeva dalla rnonragna, rulle cui pendici essa si aggrappn, e alla grande e bella fontana della piar- 
ra comunale vedi G. MANCINI: Corloina r~el Medio Evo, Firenze, 1897 (risr. anasrarica, Roma 1969), 
pp. 155-156, 288, 300; per la fontana duecenresra a rre grandi archi di Marsa Marirrima vedi L. PE- 
Tnocclíi: Karin Mnrillinin. A n a  c Slorio, Firenzc, 1900 (rirr. anastaricu, Massa Marirtima 1972). pp. 
95-96. .. . 

43. R. DAVIOSOHN: Sluria d i  Firenir, rrad. ir., voll. 8, Firenre, 1956-1968, Vil, pp. 477, 
498, 632, 669. 

44. D. BALESTRACCI-G. PICCINNI: Sima nel TIOCP~IIU. A I I ~ I D  zrbsnu r nri<rtrrre ediliiie, Fircnre, 
1977, pp. 145-149; D. BALESTRACCI: I Boilini. Aiquedutli medieval; reties;, Siena, 1984. 

45. J. MUENDEL: T h e p a i n  nrillr r i /P i i l~ id  i n  1 3 5 0 ,  «Bollectino Storico Piscoiese«, 323 serie, VI1 
(1972). pp. 42-64; Id.: Thr oriiontnlmillr n~eJievalPiirnia, «Technolagy nnd Culrure«, XV (1974). 2. 
pp. 194-225; Id.: Mediwalurban reniiual. Theramrrnalmi l l i  o / theNty  o /Plorcno 1311 -1382 ,  dour- 
nal of Urban Hirtocyn, xvil (1991), 4, pp. 363-389; Id.: The rFrenrhc mil1 in niediev.al T ~ ~ ~ c i z n j ,  
nJournal of Medieval Hirrory., X (1984), pp. 21 5-247; 1. MonErri 11 Birenrio ne/l'omlirn~cpr<i~err del 
Barso Afediorvo, aRicercl~e Storiche«, XV (1985), 2, pp. 223-254; M.E. CORTESE: L'arqua i lgrane,  ;1 
JWPO. Opgici idrnuliri medieval; nd harino F a m - M e r r s ,  Firenze, 1997. 

46. G. PINTO: 11 mercalo delgrano d i  Orranmirhele nd Trecenio, in nOrsanmichele e le arri fiaren- 
cine., Firenze, 1995, pp. 3-15. 

47. Della caverna ho rrarrnro, su un piano molto geneale, ma anche con frequenri rifeiimenri 
nlln rituazione toscana In Iawrna nel b o m  Alediua,~, in u11 lavoro, la caverna, la rrrada. Scocci di Me- 
dioevo~, Napoli, 1997, pp. 191-224. 

48. Per rnolte noririe in proposico vedi R. DAVIOSOHN: Sioria d i  Firenie, cir., VI, pp. 83-84. 
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fe ran~.~ '  E c'era sopratrutto, in ogni cittk, il mercato quoridiano, che offriva ai 
consumatori cirtadini frutta, verdura, latte, polli, cacciagione, uova, formaggio, 
carne secca e strutto, tonno e pesce salato, trippa, carne e castagne cotte, cera e 
miele da parte di dettaglianti e di gente venuta dalla campagna, di ambulanti o 
di titolari di botteghe che si aprivano sulla piazza del mercato. C'era infine, pih in 
particolare, il luogo deputato alla vendita delia carne e quello riservato alla ven- 
dita del pesce f r e ~ c o , ' ~  

49. R. DAVIDS~HN: Stliria d i  Firenie, cii., VI, pp. 307-309, e sopracrucro R. CIASCA: L'anede i  
rnedici e rbeziali nelln rt~& r mi r~nimerririfiorenti~o d e l  recolo XII a/ XV. Firenze. 1927. DD. 11 1-364. 


