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Prefazione
Ewa Karwacka Codini

Una recente ricerca sulle fonti documentarie della Certosa di Pisa a Calci, svolta 
nell’ambito di un progetto per la conservazione e la valorizzazione di questa certosa 
e dei suoi poli museali, ha fornito nuove testimonianze sinora sconosciute su questo 
complesso che hanno consentito non solo una precisa ricostruzione dell’evoluzione 
morfologica del complesso, ma hanno contribuito anche ad approfondire la cono-
scenza sull’alimentazione dei certosini di Calci durante il XVIII secolo alla cui pre-
parazione si dedicavano i fratelli conversi. Ne risulta un quadro complessivo sulla 
cucina di una certosa nell’ultimo quarto del XVIII secolo: gli spazi, le strutture, gli 
oggetti e la preparazione del cibo.

Il tema del cibo è strettamente collegato con la spiritualità e con lo stile di 
vita dell’ordine certosino. Le regole dell’ordine certosino, fondendo l’eremitismo 
di ascendenza anacoretica orientale con forme di vita e di preghiera collettiva di 
matrice occidentale, imponevano ai monaci vita solitaria, meditazione, contempla-
zione e preghiera: un’esistenza in assoluto rigore che obbligava cibarsi di magro e 
costringeva di trascorre la vita in cella in solitudine perpetua1. Il cibo aveva valore 
simbolico e morale così che il pranzo era vissuto come un vero e proprio momento 
liturgico. Nei giorni feriali i monaci consumavano il pranzo nelle loro celle e solo 
la domenica e i giorni festivi si ritrovavano insieme nel refettorio per il pranzo e, 
talvolta, anche per la cena.

Ogni certosa sviluppò un proprio piano di alimentazione secondo la disponibili-
tà delle risorse locali e le possibilità di acquisti, ma sempre rimanendo nell’ambito 
di rigidi precetti.

Con l’avanzare dei secoli, grazie agli scambi delle conoscenze tra le certose e per 
volontà di avvicinarsi alla cultura coeva dei consumi alimentari, aumenta la varietà 
dei cibi e accrescono i modi di cucinare le vivande, pur conservando la tradizione 
culinaria originaria che era stata tramandata e consolidata nel corso del tempo.

Dal menù tardo settecentesco presentato in questo volume emerge il consumo 
di variegati alimenti e la rilevante creatività nella loro elaborazione. In certosa non 

1 Le regole sono state redatte nelle Consuetudines tra il 1121 e il 1127. Sulla stesura delle rego-
le, che di fatto esistevano sin dall’inizio e si fusero nel testo delle Consuetudines scritte fra il 1121 e 
il 1127, si veda De Cunzo, De Martini, Giusti 1990.
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mancavano il vino, soprattutto quello bianco, la birra e le bevande in voga durante il 
Settecento, come tè, cioccolata e caffè, con una particolare predilezione per la cioc-
colata verso la quale il priore Giuseppe Alfonso Maggi aveva un debole. Mentre nel 
menù di feste addirittura erano presenti ostriche, caviale, gamberi e raffinati deser.

Il trattamento dei cibi richiedeva gli ambienti adeguati. L’accrescimento della 
varietà degli alimenti e l’incremento dei modi della loro elaborazione avvenuto nel 
corso del tempo esigevano spazi sempre più ampi per la conservazione delle prov-
viste e meglio attrezzati per la loro preparazione. Per rispondere a tali esigenze si 
sono resi necessari ampliamenti e trasformazioni degli spazi che coinvolsero l’intera 
struttura della certosa.

Seguire le vicende della Certosa di Calci e tracciare le tappe fondamentali della 
sua storia è quindi importante non solo per cogliere a fondo le consuetudini e lo 
spirito della vita certosina, ma è utile anche per distinguere gli ambienti dedicati 
alla preparazione, conservazione e al consumo del cibo, nonché per comprendere 
meglio i loro cambiamenti avvenuti nel tempo. La sommaria descrizione delle ca-
ratteristiche generali e delle linee essenziali dello sviluppo del complesso della cer-
tosa (Parte I) ha quindi la finalità di agevolare la lettura del complesso monastico, 
offrendo una breve sintesi dell’articolazione dello spazio riferita alle quattro princi-
pali fasi di evoluzione e soffermandosi altresì sugli ambienti connessi all’argomento 
di questo studio.
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