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di Andreas Quirici
b SALINE DI VOLTERRA

Una cascata bianca, luccicante
si posa sul grande pavimento in
tavole di legno. Uno spettacolo
della natura che diventa indu-
stria e che attraversa la storia di
un piccolo paese a tanti chilo-
metrida tutto. Ma che & 'emble-
ma di una Toscana remota che
continua a non volersi arrende-
re ail’oblio.

E cosl, lapertura straordina-
ria dell’azienda dove si produce
“il sale pilr puro in assoluto” a
Saline di Volterra, oltre a essere
uno dei 150 appuntamenti della
Festa della Toscana itinerante,
voluta dal presidente del consi-
glio regionale Eugenio Giani, di-
venta I'occasione di un viaggio
nel tempo che spazia dal 1789,
quando venne aperto lo stabili-
mento al 2020, anno in cui I'at-
tuale proprieta puntaa ottenere
una produzione in linea con le
potenzialita della fabbrica.

Gia, perché quella che per an-
ni ha rappresentato un polmo-
ne occupazionale per il Volterra-
no, ma soprattutto una realta
unica per la produzione del sa-
le, & un’azienda viva e vegeta,
dove non lavorano pilti 501 di-
pendenti del 1951 o i circa 300
degli anni Settanta. Alla Salina,
oggi di proprieta della famiglia
bresciana Locatelli, ¢i sono 37
dipendenti. Ma il fascino della
salamoia estratta nei 1.700 etta-
i di coltivazione gestita dalla
Solvay, che viene trasformata in
sale industriale e alimentare, re-
sta intatto. El'immagine simbo-
lo della storica fabbrica & tutta
in quella cascata di sale che, tra-
sportato dal nastro-galleria,
dall’alto cade nel magazzino re-
alizzato dall’architetto Pier Lui-
gi Nervi negli anni Sessanta, cre-
ando una montagna alta anche
quindici metri, adagiata sul pa-
vimento in legno, «'unico mate-
riale che resiste al sale», spiegail
vice direttore Alessandro Del
Viva che, insieme al consulente
Maurizio Lenzi accompagna i
visitatori nel giro della salina.

Un’occasione unica, organiz-
zata dalla Feisct, la federazione
che promuove il turismo cultu-
rale e sostenibile in Toscana dal-
laVia Francigena alle Vie del Sa-
le. Ospite d’onore proprio Euge-
nio Giani che racconta di «una
Toscana da valorizzare, quelia

Gli impianti aperti

alle visite del pubblico
e un progetto per
rilanciare la produzione

Nella fabbrica

dove nasce

il sale pit puro

|l paese e sorto e ha vissuto per due secoli

grazie a questa risorsa, un’eccellenza toscana

che ha reso importante la no-
straregione. Come il Volterrano
che deve tornare al centro delle
politiche di un territorio ricco di
storia e pieno di futuro». Parole
spese sapientemente in una val-
le immersa nel verde che dal col-
le etrusco guarda al mare della
costacecinese.

Un passato fatto di massa-
cranti lavorazioni a mano sop-
piantate poi dall’automazione.
Ma soprattutto dall’appartenen-
za ai Monopoli di Stato che han-
no garantito benessere e ric-
chezzaper tantianni. «In tempo
diguerra qui arrivavano da tutte
le parti - racconta lo storico del
paese Giovanni Albertini - Dal-
la Garfagnana, ma anche
dall'Umbria e dall'Emilia Roma-
gna. Era I'unico posto dove si

trovava il sale e chi veniva a Sali-
ne portava altra merce, per uno
scambio di generi alimentari
fondamentale per le famiglie
dell’epoca». E lui che sciorina
aneddoti di una fabbrica attor-
no acuie cresciuto il paese, con
tante famiglie di Volterra che
scesero a valle per lavorare alla
salina e costruire case che poi
sarebbero diventate il paese.
«Un po’ come nel Far West», di-
ce, raccontando poi della ferro-
via che arrivd a Saline nel 1866

«proprio per via della presenza
diquesta fabbrica». E condendo
il tutto con la “vertenza sindaca-
le” del 1955 che vide protagoni-
ste 85 donne addette al confe-
zionamento del sale. «Con I'arri-
vo di un macchinario apposito
dalla Germania dovettero anda-
re a lavorare alle tabaccaie dei
Monopoli a Lucca e Firenze - di-
ce lo storico - I partiti di allora
riuscirono a far ottenere loro un
contratto di assunzione stabile.
E, dopo dieci anni di grandi sa-

Unalavorazione antica
che ha garantito
ricchezza e henessere
atuttalazona

crifici, rientrarono a Saline».
Storie di vita che non esisto-
no piit. Come il legame con i
Monopoli, interrotto nel 1973
con la privatizzazione che ha
portato al declino lento e ineso-
rabile a cul questa terra non

vuole arrendersi. E che si ag-
grappa alla famiglia Locatelli
per dare un futuro alla sua fab-
brica simbolo. Un’azienda che
sta cercando di ammodemarsi
con investimenti e I'aiuto della
Regione. Una somiglianza mar-
cata con l'orologio del paese
cherisale al 1818 e che funziona
benissimo. Ma deve essere cari-
cato tutti i giorni a mano. Gioiel-
li splendidi di una Toscana re-
mota che costano fatica far fun-
zionare.
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E Ia Regione studia
percorsi turistici
di valorizzazione

L’apertura dellasalina éstata
Poccasione per la firma del
protocollod’intesa trail
Comune di Volterra e quello
di Gambassiperla
valorizzazione delle vie del
Sale. «Sentieri di campagna,
battuti dagli asini per il
trasportodel sale», ha
ricordato Sabrina Busato
della Feisct. il sindaco del
colle etrusco Marco Busellie
quellodel Fiorentino, Paolo S .
Campinoti, hanno Impiantinella
sottoscritto un’intesa tutta
dacostruire. Ma che si pone
I'obiettivo di accogliere un
turismo slow, fatto di
trekking, passeggiate in
bicicletta e unaimmersione
totale nella Toscana piii pura
e incontaminata. «Dobbiamo
essere costanti nei voler
valorizzare le nostre grandi
ricchezzex, ha detto Buselli,
mentre Campinoti ha parlato
di «un territorio che deve
mettersi insieme
condividendo quanto di
buono ha da offrirex».

storiasalina (fotoservizio Franco Silvi)

Maurizio Lenzi e Alessandro Del Viva dello staff della salina
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La cascata del sale all’interno del grande magazzino realizzato dall’archi
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