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Le Mani
dei Padri
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Un semplice gesto
ripetuto per secoli da generazioni di uomini,

perfezionato dal tempo, funzionale ad un preciso scopo, 
deve essere ritenuto

sacro.

Circa 1965: Severino Berti
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Un oggetto
per il fatto stesso

di esistere da secoli,
diventa testimonianza di

civilt�.

Famiglia Berti: dicembre 1959.



6 7

Ripetere gesti sacri. 
Compiuti per secoli da chi ci ha preceduto,

per comprendere che cÕ� una storia prima di noi
ed un futuro, dopo.

Severino e Valentina Berti: circa 1950.
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Compiere
i gesti dei Padri. 

Per tramandarli ai nostri figli.

Famiglia Berti: matrimonio.
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Diventare tramite.
Anello della catena delle generazioni.

Valentina Berti.
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Tramandare
una civilt�.

Che abbiamo ricevuto in dono dai Padri.

Valentina e Severino Berti.
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Abbiamo chiesto
ai Padri

come continuare la nostra Tradizione. 
Abbiamo rinnovato la Memoria.

Alvaro Berti.
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Abbiamo ripreso
produzioni che nessuno ormai chiedeva.

Affilatura alla mola.
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Molti hanno capito.
E ci sostengono, acquistando i nostri prodotti.

Edoardo Alberto Falvo: Palazzo del Vignola, Montepulciano.
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Ma non basta.
Per sostenere la Tradizione

non basta possederne gli strumenti,
gli oggetti materiali.
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Occorre
fare rientrare la Tradizione nella nostra vita,

ripetendone i gesti.

Architetto Marco Parenti.
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Ed � difficile.
Non ne abbiamo il tempo, la concentrazione, il ricordo.
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Imparare di nuovo.
Per questo � nato il nostro piccolo libro.



ÒIo penso che 
da quando gli esiste iÕ mondo 

una trasformazione 
come da quando io ero bambino a ora 

non � mai successa.Ó
Alvaro Berti

Intervista a Severino ed Alvaro Berti, padre e figlio coltellinai, 
nati rispettivamente il 29 gennaio 1902 e il 14 dicembre 1927.
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Severino Berti redige le fatture, circa 1960.
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UNA FAMIGLIA DI COLTELLINAI

D. Allora, signor Severino, incominciamo un
poÕ a parlare del passato. Incominciamo dal
nonno, lei parlava del nonno.
R. Nicola, si chiamava, babbo diÕ miÕ babbo. Lui
gli era uccellaio deÕ fratelli Tolomei. Avanza-
tempo gli andava a fare eÕ coltelli, ma pi� che
altro gli era impegnato coÕ Tolomei. Poi i Tolo-
mei vendettero e compr� iÕ principe Borghese.
Poi cÕera iÕ miÕ babbo, faceva coltelli. Poi cÕera
uno zio, altri due zii che facevano i coltelli.

D. ll suo babbo quandÕ� nato?
R. Ne ÔiÕ 1872.

D. E suo babbo era un famoso coltellinaio?
R. Bravo gli era. Zitto, pochi discorsi. Lui man-
giava alla svelta, si metteva mezzo sigaro in
bocca e tornava subito in bottega.

D. Che tipo di coltelli faceva?
R. Lui faceva iÕ maremmano, parecchio. Gli era
un coltello una specie di napoletano, per� niÕ
manico ci aveva deÕ graffi...

D. E nella bottega quanti lavoravano insieme
al suo babbo?
R. BeÉÕiÕ padrone della bottega gli era iÕ miÕ
babbo. Poi cÕera uno zio che si chiamava
Pallellero. Poi un altro zio, Donato.

R1. Che sarebbe Cannone.
R. Cannone. Perch� a quellÕepoca trovavan tut-
ti soprannomi.

D. ll suo babbo come si chiamava di soprannome?
R. Galletto. Gli era un poÕ galletto.

D. E a lei come la chiamavano di soprannome?
R. A me mi chiamavano iÕ Moro. Ero moro, ero
proprio scuro scuro. E anche niÕ paese tutti mi
conoscevano peÕ iÕ Moro.

D. E come ha cominciato a imparare il mestie-
re, chi glielo ha insegnato?
R. IÕ babbo. Senta come lÕera, lo andavo a scuo-
la. Davanti alla bottega cÕera la scuola. Allora
la scuola lÕera formata cos�: duÕ ore la mattina
e duÕ ore la sera. La sera quando venivo via da
scuola, andavo in bottega, a aspettare iÕ miÕ

LÕintervista � stata realizzata a Scarperia il 19 marzo 1988 
da Giovanni Contini e Luciano Ardiccioni.

Trascrizione a cura di Alessandra Minerbi e Silvia Salvatici.
Edizione finale a cura di Luciano Ardiccioni.

Il brano � tratto da ÒVivere di coltelliÓ
di Luciano Ardiccioni e Giovanni Contini, 

edito dal Centro Editoriale Toscano
e realizzato in collaborazione con il Centro di Ricerca 

e Documentazione sullÕArtigianato
dei Ferri Taglienti di Scarperia.

D=Contini, D1=Ardiccioni, R=Severino Berti, R1=Alvaro Berti.

Severino Berti Alvaro Berti
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babbo, fino allÕotto. MÕavea fatto un panchetto,
stavo suÕ quiÕ panchetto e gli aiutavo. Si raschia-
vano i coltelli a mano, si lustravano a mano, coÕ
iÕ carbone e un cappello vecchio. Infino allÕotto
che Ôun veniva via iÕ miÕ babbo, gli venivo dr�to
[dietro]. Poi andavo a casa e mangiavo, i miÕ
babbo fummava mezzo sigaro e a letto. E alle
cinque gli era bellÕe in bottega, la mattina.
IÕ babbo era serio. Anche in casa, sÕera cinque fra
fratelli e sorelle, quando eÕ sÕera a mangiare, guai
se uno faceva uno sgarbo, una parola storta, Ôun
voleva. ÔUn picchiava mica! Ci rimproverava se-
riamente, diceva Òguai a chi ridice questa cosa!Ó.

D. Era serio, faceva paura?
R. Serio, chiacchierava poco. Mi ricorder� sem-
pre un fatto, diÕ miÕ babbo. EÕ cÕera qui un cir-
colo, eÕ si chiamava lÕÒAmaro FatisÓ. Gli eran
tutti coltellinai, gli erano una ventina di coltelli-
nai che praticavano, iÕmiÕ babbo, a quellÕepoca
gli doleva la gola, gli era a letto. Ballavano. La
miÕ mamma lÕera una Savi, lÕera una donna un
poÕ... ha capito, allegra, barzellette, la miÕ disse:
Ò VaÕ a letto anche t� Severo. Vo con Macche-
Macche sarebbe stato un amico, iÕ babbo di

Dino Bartolini- vo a faÕ un varser [valzer]Ó,
ÒstaÓ attenta - dico- se si sveglia...Ó. Si svegli�,
eh. Io ero niÕ miÕ lettino, in unÕaltra stanza: Òo la
mamma?Ó, io Ôun sapeo iÕ che digli, io eh. Si
vest�, gli andette allÕ ÒAmaro FatisÓ, la port� in
camera, p�! p�! duÕ labbrate! Ma date, eh! ÒA
ballare, dice, tu vai quando ti porto io, senn�
non si vaÓ. ...Sar� stato... niÕ mille... ero un
ragazzo io... settantÕanni fa.

D. La mamma quandÕera nata?
R. La mamma era nata prima diÕ babbo. LÕera
un poÕ pi� vecchia. Era una Savi.

D. Erano coltellinai anche loro?
R. Porca miseria,... Eran bravi anche iÕ Savi, s�.

D. Ma suo babbo ha imparato pi� dal babbo o
dal Savi?
R. No, da iÕ babbo, da iÕ babbo.

D. Ma il Savi era pi� bravo del babbo?
R. S�, gli era pi� svelto. IÕ nonno proprio gli era
calmo, perch� lui gli aveva altre passioni, gli
avea la passione della caccia, deÕ capanni. Gli

andava coÕ Tolomei a iÕ Giogo, e quando gli
avean fatto cento tiri, gli andavano in cima iÕ
paese e faceano un beÕ f�co.

L’APPRENDISTATO E LA BOTTEGA

D. ln bottega quali sono state le lavorazioni
che lei ha fatto per prime?
R. IÕ primo lavoro che ho fatto, ho raschiato,
raschiato coltelli. Ci davano un arnese, si facea
un bucherellino niÕ bancone e si raschiavano.
LÕarnese gli era iÕ raschiatoio, iÕ raschiatoio si
faceva da noi. Dopo raschiato, la carta. La carta
vetrata fine fine, e gli si dava la carta. Poi sÕan-
dava, cÕera una buca niÕ pancone, coÕ un cappel-
lo vecchio e carbone macinato, si lustravano.

D. Non potevate usare le spazzole per lucidare?
R. Le Ôun cÕerano. IÕ miÕ babbo fu iÕ primo a
Scarperia a mettere iÕ motorino elettrico.

D. Per fare cosa? Per arrotare?
R. Lo sa come gli arrotava iÕ miÕ babbo? Ci
veniva eÕ vecchi, cÕera la stella, una gran rota,

coÕ una corda, la giravano e questa corda lÕan-
dava a rifinire alla mola o allo sputafochetto
antico... Gli erano in tr�, uno gli andava alle
quattro la mattina a arrotare, perch� senn� Ôun
ce la facevano, iÕ mi babbo allÕundici e quel-
lÕaltro zio dopo mezzogiorno.

D. Quindi era sempre un continuo ad arruotare...
R. Sempre un continuo. E tutte mole di pietra
che venivan fatte a iÕ Cavallico. A iÕ babbo gnene
[gliele] portavan con la soma, coÕ iÕ mulo.

D. Una volta consumate queste mole si chia-
mavano Òtorsoli di ruotaÓ, vero? E qualcuno
usava anche quegli l�?
R. ln citt�. Veniano a cercagli quegli bellÕe un
poÕ consumati. ...Perch� iÕ babbo metteva su la
rota, e gli faceva iÕ buco da s�, la metteva niÕ
palo, la provava, se la Ôun gli andava bene, che
la Ôun gli faceva iÕ taglio a modo suo, pigliava
iÕ martello, pum! la spaccava e ne rifaceva
unÕaltra. Eh, Ôun avea pazienza di riprovare.

D. Ma la rompeva arrabbiato o no?
R. No no no! ÒQuesta, dice, non serve, non mi
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fa le spese, non mi fa iÕ lavoro che devo fare io,
via!Ó. E la buttava via.

I DIVERTIMENTI DEL COLTELLINAIO

D. Come si divertiva il babbo, quali erano i
passatempi del suo babbo?
R. IÕ passatempo diÕ babbo gli era iÕ fiasco.
Quando faceano iÕ fiasco: la domenica e la sera
diÕ luned�, e basta.
R1. E un privilegio, la bicicletta.
R. E la bicicletta. Mi ricordo la prima biciclet-
ta che mi compr� a me novanta lire... novanta
centesimi! Una Dullotter [?], tedesca, novanta
centesimi. Senza freni, coÕ freni a pedale.

D. La domenica e il luned� beveva un poÕ trop-
po o no?
R. Eh, beveva, beveva.

D. E poi che faceva quandÕera ubriaco?
R. No, mai ubriaco, mai mai. Anche la sera lui
cenava, nellÕinverno, sÕavea un camino, allÕan-
tica, con tutte le poltroncine l� intorno, lui si

metteva da una parte, levava lÕolio a un fiasco
di vino e se lo metteva l�.

D. Se lo beveva da solo?
R. Non mica tutto, ma due o tre bicchieri lo
beveva.

D. E i figli potevan bere o no?
R. No!

D. Chi viveva in casa oltre il babbo la mamma
e i figli?
R. Noi soli.

D. Ma da grandi vi faceva bere anche voi o no?
R. No no. Io escii la sera dopo fatto iÕ sordato,
avanti [prima {di aver fatto il soldato}] a letto.
Mangiare, stare l� in cucina un poÕ con lui, par-
lare, quando nÕavea voglia, e, poi a letto!

D. E la mamma che diceva?
R. Eh, la mamma lÕera allegra. Quando la gli
faceva iÕ verso a iÕ miÕ babbo, eh!, quando par-
lava serio. La lo chiamava lÕomo nero. Ma lÕera
allegra, intelligente, tanto intelligente.

D. Aveva studiato la mamma?
R. No no. La terza elementare.

D. Il babbo aveva studiato?
R. Macch�, la terza anche lui.

D. Per quanto riguarda quel circolo che dice-
va lei prima...
R. ÒAmaro FatisÓ. LÕera una societ�...

D. Era politica?
R. No no no, Ôun parlavan di politica. Ogni
moglie di socio per un mese lÕandava a faÕ le
pulizie, a infiascare iÕ vino, io andavo sempre a
infiascare iÕ vino.

LA VITA IN FAMIGLIA 
E ALL’OSTERIA. I GROSSISTI.

D. Ecco, in casa vostra, voi a Scarperia erava-
te considerati ricchi o poveri?
R. I migliori diÕ paese... perch� babbo gli era un
grande lavoratore, in casa mia non ci faceva
mancaÕ niente iÕ miÕ babbo. Comprava tutto al-

lÕingrosso. Si mangiava iÕ pollo, si mangiava iÕ
coniglio, e salumi di tutte le razze. Perch� lui
pigliava eÕ salumi, poi gli era amante della trip-
pa, ...di roba da macellai. Perch� lui gli era ami-
co intimo diÕ Ghiaccini, diÕ Conti, diÕ vecchio
Ghiaccini [macellai di Scarperia]. Allora cÕera iÕ
lardo, lo mettea dentro le vesciche, la miÕ mam-
ma la ci coceva le patate e pulenda [polenta].

D. Mangiavate anche verdura, insalata?
R. Poca, poca.

D. Frutta?
R. Frutta.

D. Ecco, gli altri coltellinai come stavano?
R. Gli altri coltellinai gli erano, io Ôun voglio
diÕ tutti, ma una bona parte, disorganizzati.
Anche in proprio. Facevan sei curtelli, poi gli
andavano da *** gli portavano eÕ sei curtelli,
mangiavano, un pezzo di pane cos�, v�to, con
dentro ripieno di fagioli, lo mangiavan peÕ la
strada e andavano a bere un par [paio] di bic-
chieri di vino. IÕgiorno dopo rifaceano iÕ solito.
E in casa eÕ tiravan la cinghia parecchio.
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D. é vero che molti lavoravano per i pi� gros-
si, per esempio per il Tonerini?
R. PeÕ iÕ Tonerini, peÕ iÕ Savi, peÕ la cooperati-
va, che poi la fu buttata gi�. Anche l�, anche iÕ
mi babbo fu sacrificato, ne dovea dopo risortiÕ
deÕ s�rdi [risortire dei soldi]... lo, bha!...

D. Lei diceva che il suo babbo era pi� genero-
so degli altri coltellinai con la famiglia.
R. Preciso, preciso, proprio un omo di casa. Di
famiglia, ecco.

D. E gli altri come facevano?
R. E facevano ognuno peÕ conto suo. {Per
esempio} *** facea sei curtelli, una dozzina,
poi gli andava in dove vendevan da mangiare,
da ***, dalla ***, detto dalla ***, facea da
mangiare, ma per s�, eh!

D. Che mangiava?
R. Eh, fagioli parecchi! Mezzo filone aperto e
poi a morsi. Poi gli andava in unÕaltra bottega,
che lÕ� sopra l� alla chiesa della Compagnia, e
che cÕera iÕ***, beÕ[bere] tre o quattro bicchie-
ri di vino, bellÕe fatto.

D. E a casa?
R. Eh, a casa sÕarrangiavano, gli andavano in
campagna, aÕ pigliaÕ fagioli, patate...

D. Ecco, ma questo succedeva spesso a
Scarperia?
R. Eh spesso. DeÕ cortellinai cÕera una bona
percentuale.

D. Un poÕ egoisti.
R. Egoisti. Inalfabeti, tutti.

D. Analfabeti?
R. Eh, tutti.

D. Il suo babbo sapeva leggere e scrivere?
R. S� s�, eccome.

D. E anche la mamma?
R. Eh, la mamma s�. Eccome bene.

D. E voi avete tutti fatto la scuola?
R. Tutti, tutti, le sorelle, iÕ fratello, tutti. La
scuola dellÕepoca.

Da sinistra: Dino Bartolini, Giuseppe Cartacci, Gino Cartacci, Umberto Milani e Severino Berti.
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Essere Italiani.
I Coltelli da Tasca e Scrivania.

Alberto Falvo, Classica, Montepulciano.
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Palmerino. Fiorentino.
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Tagliasigari e Coltello d’amore.Magnum: coltello alla prussiana.
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Magnum: maremmano. Palmerino.

COLTELLERIE BERTI
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Collezione 
Coltelli Regionali

Italiani.



S tringete questi coltelli nelle vostre mani: non percepite lo scorre-
re delle stagioni, il mormorio dei lavoranti, non sentite una voce lon-
tana, una voce che vi parla di una lunga storia di ferro, di fuoco, di
mani sapienti?
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Andrea Berti

1895
David Berti

“Mozzetta” con manico in corno

1995
Andrea Berti

“Mozzetta a fusetto” con manico in corno
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Collezione Coltelli Regionali Italiani.

Questi coltelli erano un tempo destinati a contadini, pastori, carrettieri e pi� in
generale a tutti coloro che vivevano in campagna, per i quali il coltello era stru-

mento di lavoro tanto indispensabile da accompagnarli in ogni momento della gior-
nata e per tutta la vita. Con il proprio coltello si stabiliva un rapporto cos� intimo da
preferirlo, bench� usurato fino a renderlo irriconoscibile, ad uno nuovo: il coltello
ricevuto in dono dal padre al raggiungimento dell'et� matura si custodiva gelosa-
mente fino alla morte. Oramai sia in campagna che in citt� la vita di tutti i giorni
apparentemente non richiede l'uso di un coltello da tasca, ma chi ne possiede uno non
se ne priverebbe per nessuna ragione al mondo. Oggi � possibile riscoprire il piacere
di possedere un coltello artigianale in mille usi quotidiani: dall'aprire la corrispon-
denza fino ad usarlo a tavola, a casa o al ristorante, evocando antiche abitudini, usan-
do un oggetto che non si limita a tagliare, ma che ci rivela la nostra storia.
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Le Tradizioni vanno rispettate.
Quindi, se avete ricevuto in regalo uno dei coltelli della Collezione Coltelli Regio-
nali Italiani Berti, non dimenticate di contraccambiare con una moneta. LÕamicizia
si manterr� salda, come vuole la tradizione. Ed il coltello vi seguir� ogni giorno,
compagno fedele nelle vostre mani.

Le Tradizioni vanno rispettate. E garantite.
Noi lo facciamo: garantiamo che ogni coltello � fatto completamente a mano; garan-
tiamo la qualit� dei materiali; garantiamo che le tecniche di lavorazione sono esclu-
sivamente quelle di una secolare tradizione, la tradizione della Famiglia Berti.

Uno per uno.
Ognuno dei nostri coltelli � diverso dallÕaltro, perch� � il frutto di
un lavoro rigorosamente artigianale. Per questo possiamo garan-
tirne la qualit�: uno per uno.

Le Tradizioni vanno rispettate.
Ma pochi possono farlo.

Quella delle Coltellerie Berti � la pi� completa collezione di coltelli regionali
italiani. Questa ampiezza di modelli e stili � possibile solo quando si continua,

da oltre un secolo, a produrre questi coltelli che, dopo lÕUnit� dÕItalia, hanno visto
cessare la loro produzione nelle rispettive terre dÕorigine. Da allora, Scarperia, cele-
bre centro di produzione dei Òferri taglientiÓ gi� dal XV secolo, � diventata deposi-
taria della tradizione dei coltelli regionali italiani. Ma cÕ� unÕaltra ragione: la tipica
lavorazione scarperiese non � mai cambiata, rimanendo esclusivamente artigianale
e manuale. é per questo che, dopo un lungo periodo in cui i coltelli di Scarperia sono
sembrati sorpassati dalle nuove tecniche industriali, adesso costituiscono un patri-
monio di tradizione, fresca e viva. E solo chi, da allora, continua senza interruzioni
a produrre i coltelli della tradizione di Scarperia pu� dirsi garante di questa tradi-
zione. Come possono fare le Coltellerie Berti.
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C ol termine di ÒMozzettiÓ si trovano indicati tutti i coltelli con lÕestremit� della lama priva di punta.
Lo scopo era di ottenere un coltello adatto solo allÕuso di taglio, che si potesse portare pi� libe-

ramente di quello appuntito in un periodo (inizio XX secolo) in cui le leggi in materia erano divenute
sempre pi� restrittive. Ne esiste una variante con lama concava (come i rasoi) usata per operazioni di
taglio particolarmente delicate.

I Mozzetti
Manico semplice con molla semplice o senza molla (quattro versioni)

I Mozzetti

n. 45 Rasolino tagliasigari manico corno di bue

n.6 Rasolino manico corno di bue

n. 52 Mozzetta di David manico corno di bue

n. 7 Mozzetta manico corno di bue
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n. 10 Fiorentino manico corno di bue

I Fiorentini
Manico semplice e molla semplice (quattro versioni)

I Fiorentini

L ama Òa scimitarraÓ o Òalla franceseÓ, gi� presente nei primi anni del XX secolo, se ne � mantenu-
ta la produzione fino alla met� dello stesso. Il grande successo di questo modello, che nato a Scar-

peria ha avuto diffusione nazionale,  � dovuto al fatto che pur essendo molto leggero risulta elegante,
robusto e dotato di grande capacit� di taglio, dovuta alla indovinata forma della lama. Si caratterizza
per la presenza di un ÒbottoneÓ metallico sul tallone e di una fascetta allÕaltra estremit� del manico. 

n. 1 Fiorentino manico corno di bue

n. 68 Fiorentino manico corno di bue

n. 8 Fiorentino manico cervo
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é una variante del Fiorentino che lascia inalterate tutte le principali caratteristiche del coltello da
cui prende origine. Il suo nome si ispira ai Bersaglieri italiani dato che tale coltello, per lÕassen-

za della tipica  fascetta del Fiorentino, poteva essere prodotto rapidamente, quasi Òdi corsaÓ, appunto
secondo lÕandatura del noto corpo militare.

I Bersaglieri
Manico semplice e molla semplice (una versione)

n. 33 Bersagliere manico corno di bue

I Senesi
Manico semplice e molla semplice (due versioni)

P arente del ÒFiorentinoÓ, se ne differenzia essenzialmente per avere il manico privo di fascetta e di
bottone. Detto anche coltello alla scimitarra trovava gradimento presso i contadini, soprattutto to-

scani, perch� simile nella forma, robustezza e leggerezza al pi� elegante Fiorentino, consentiva una
maggior economicit� di produzione e quindi un prezzo pi� basso.

n. 59 Senese manico corno di bue

n. 11 Senese manico legno di bosso
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S icuramente il pi� robusto coltello della produzione scarperiese. Dalla forma simile al Fiorentino si
distingue per avere lÕinterno del manico in metallo e testine piene che lo rendono indistruttibile.

Fedele compagno di ogni contadino era utilizzato sia per mangiare che per lavorare. Il nome si richia-
ma a quello di un antico corpo militare francese, gli Zuavi, ed � dovuto forse al tipo di lama che appar-
tiene a una tipologia indicata anche come Òalla franceseÓ.

Le Zuave
Manico a struttura metallica e molla semplice (tredici versioni)

Le Zuave

n. 3 Zuava manico corno di bue

n. 17 Zuava incisa manico ottone

n. 19 Zuava manico legno di bosso

n. 20 Zuava manico osso

n. 34 Zuava incisa manico corno di bue
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n. 35 Zuava incisa manico corno di bue

n. 36 Zuava incisa manico corno di bue

n. 37 Zuava incisa manico corno di bue

n. 38 Zuava incisa manico corno di bue

Le Zuave Le Zuave

n. 39 Zuava incisa manico corno di bue

n. 56 Zuava manico corno di bue
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n. 58 Zuava manico legno amourette

D i colore tradizionalmente nero. Fra i pi� vecchi della produzione Scarperiese, questo coltello era
sicuramente gi� in produzione allÕinizio del XIX secolo, per scomparire nellÕultimo dopoguerra.

Il nome di questo coltello lo indica come originario della Maremma, cio� di unÕarea che si estende
dalla Toscana meridionale fino a Civitavecchia nel Lazio. Un esemplare figura fra i coltelli (ora con-
servati nel Museo Criminologico di Roma) consegnati dai rivoltosi al Cardinale Franco Pentini nel
1848, chiamato a sedare una ribellione scoppiata in quellÕanno nel penitenziario di Civitavecchia.

I Maremmani
Manico semplice e molla semplice (sette versioni)

n. 2 Maremmano a foglia manico corno di bue

Le Zuave

n. 57 Zuava manico legno di bosso
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n. 40 Maremmano inciso manico corno di bue

n. 54 Maremmano manico corno di bufalo

n. 55 Maremmano manico legno di bosso

n. 67 Maremmano a foglia manico corno di bue

n. 14 Maremmano manico corno di bue

n. 21 Maremmano manico corno di bue

I Maremmani I Maremmani
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n. 18 Gobbo manico ottone inciso

n. 22 Gobbo manico legno di bosso

D eriva da un coltello tipico di Loreto Aprutino, caratterizzato da una lama diritta e da un manico
che, diritto nel primo tratto, si incurva marcatamente nella met� inferiore, tanto da meritargli la

denominazione popolare di ÒgobboÓ. Si riscontrano parecchie varianti di forma nella produzione scar-
periese. Pur essendo destinato allÕutilizzo agricolo, e quindi fedele compagno dei contadini dellÕItalia
centro meridionale, per la sua forma appuntita e sfilata ben si prestava come strumento di difesa.

Gli Abruzzesi o Gobbi
Manico semplice o con struttura metallica e molla semplice (dieci versioni)

Gli Abruzzesi o Gobbi

n. 4 Gobbo manico corno di bue

n. 13 Abruzzese manico legno di bosso
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n. 53 Abruzzese manico corno di bue

n. 50 Coltello Clemente manico alluminio

n. 51 Coltello Cherubino manico alluminio

n. 25 Gobbo manico corno di bue

n. 24 Gobbo manico osso

n. 23 Gobbo manico corno di bue

Gli Abruzzesi o Gobbi Gli Abruzzesi o Gobbi
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C oltello originario del paese di ÒVernanteÓ, nella provincia di Cuneo. La lama, piuttosto larga e
appuntita, ha una coda munita di un bottoncino che ha la funzione di fermare il movimento di

apertura e di assicurare che durante lÕuso la lama non si richiuda. Usato per tutti i lavori agricoli e
domestici.

I Vernantini
Manico semplice senza molla (quattro versioni)

n. 62 Vernante manico corno di bue

n. 16 Vernante manico corno di bue

n. 60 Vernante manico legno di bosso

n. 61 Vernante manico corno di bue

I Vernantini
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C oltello tipicamente scarperiese trae il suo nome dallÕavere sulla lama tre distinti piani. Destinato
unicamente alla difesa tanto da essere prodotto anticamente con due fili taglienti � scomparso

allÕinizio del XX secolo proprio a causa di leggi che ne vietavano produzione e vendita. La produzio-
ne attuale, a termine di legge, non ha il dorso della lama tagliente.

I Tre Pianelle
Manico semplice e molla semplice (tre versioni)

n. 31 Tre pianelle manico corno di bufalo

n. 28 Tre pianelle manico corno di bue

n. 32 Tre pianelle manico corno di bue

I Tre Pianelle
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F a parte dei coltelli scarperiesi fin dalla seconda met� del 1800 e non � sicuro che si rifaccia ad un
antico modello Napoletano. é invece certo che appartiene a quella tipologia di coltelli adatti sia

allÕuso di punta che di taglio molto graditi nellÕItalia centro meridionale. Era prodotto a Scarperia per
essere venduto appunto a Napoli ed in tutta la Campania.

I Napoletani
Manico semplice e molla semplice (tre versioni)

n. 5  Napoletano manico corno di bue

n. 12 Napoletano manico in corno di bue

n. 63 Napoletano manico in corno di bufalo

I Napoletani
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I Calabresi
Manico semplice e molla semplice (una versione)

Si tratta anche in questo caso di un coltello adatto allÕuso di punta e taglio che, nonostante il nome,
non si rif� a modelli noti di coltelli della Calabria. Tuttavia � certo che per lunghissimo tempo, fin

dal XIX secolo, era prodotto in grandi quantit� a Scarperia ed inviato in Calabria.

n. 29 Calabrese manico corno di bue

I l ÒRoncoloÓ non � propriamente un coltello, ma ne ripete la struttura e in alcuni casi anche la fun-
zione. Deriva dalla ÒRoncolaÓ, uno strumento a lama fissa di antiche origini adatto per tagliare rami

ed escrescenze legnose. Leggero e maneggevole, comodamente tascabile, � da sempre il secondo col-
tello di ogni contadino. Ideale per raccogliere frutta e verdura, � utilizzato anche per fare alcuni tipi di
innesti.

Le Roncole
Manico con struttura metallica e molla semplice (una versione)

n. 15 Roncola manico corno di bue
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n. 27 Palmerino ad una lama manico corno di bue

n. 30 Palmerino ad una lama manico corno di bufalo 

Q uesti ÒTemperiniÓ da ufficio sono i discendenti di quegli antichi accessori da scrittoio che erano
muniti di piccole lame per rifare la punta alla penna dÕoca o per raschiare via la scrittura ad

inchiostro dalle pergamene. Passati ad appuntare le matite e tagliare la carta prima di scomparire quasi
del tutto dalle scrivanie sono stati fedeli compagni di tutti coloro che lavoravano ad uno scrittoio. 

I Palmerini
Manico semplice senza molla con una o due lame (quattro versioni)

n. 9 Palmerino a due lame manico corno bufalo

n. 26 Palmerino a due lame manico corno di bue

I Palmerini
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Coltello di progettazione attuale nasce dallÕidea di rivitalizzare unÕantica tradizione italiana, quel-
la di disporre di un coltello personale per la tavola sia a casa che al ristorante. Deriva dalla

ÒColtellina di ScarperiaÓ che nei primi anni del XX secolo apparecchiava tutte le tavole toscane.

Il Convivio

n. 64 Coltello convivio manico corno di bue

Si tratta di un coltello dallÕuso specifico: castrare animali ed eseguire piccoli interventi chirurgici.
Utilizzato sia da veterinari che da contadini non era portato in tasca, ma gelosamente conservato

per essere trovato sempre efficiente in caso di necessit�.

I Castrini
Manico semplice senza molla (due versioni)

n. 66 Coltello castrino manico corno di bue

n. 65 Coltello castrino a due fili manico corno di bue
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Il significato simbolico del coltello dÕamore, cos� si chiama il coltello prodotto appositamente per
essere scambiato tra fidanzati, � duplice: donato allÕuomo simboleggia lÕincitamento al coraggio,

alla virilit�, al prevalere nel contesto sociale; donato alla donna assume il significato di accettare lÕim-
pegno di difendere il proprio onore e la fede data fino al sangue. Per entrambi infine assumer� il signi-
ficato rituale arcaico di sancire la stipula di un contratto non ancora istituzionalizzato. Il manico, nor-
malmente in corno nero di bufalo � tra lÕaltro ornato con i classici Òocchi di dadoÓ che hanno lo scopo
di trasformare il coltello in un valido amuleto contro il malocchio. Dopo il matrimonio tali coltelli
venivano usualmente appesi alla parete che sovrasta il letto matrimoniale.

I Coltelli d’Amore
Manico semplice e molla con fermo (due versioni)

é la riproduzione di un coltello che appare su un quadro del Pontormo esposto al Palazzo degli
Uffizi di Firenze (cena in Emmaus). La sua forma lo individua come coltello dalle molte funzio-

ni: caccia, difesa, lavoro, strumento tanto inseparabile dal suo proprietario da comparire perfino sulla
sua tavola.

Il Pontormo
Lama fissa e manico in corno di bufalo (una versione)

n. 49 Coltello Pontormo manico corno di bufalo

n. 41 Coltello Amore inciso manico corno di cervo

n. 42 Coltello Amore inciso manico corno di bufalo
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C oltello che per forma e costruzione � destinato solo alla difesa personale. Prende il suo nome dal
paese ÒSan Potito di RomagnaÓ dove � stato prodotto per lunghi anni. Deve la sua notoriet� allÕes-

sere stato lÕinseparabile compagno del ÒPassatoreÓ brigante romagnolo molto noto a fine XIX secolo.

Il San Potito
Manico con struttura metallica e molla con fermo (una versione)

n. 44 San Potito manico corno di bue

n. 43 Coltello per fucile avancarica manico corno di bufalo

Coltello di origine molto antica � nato come complemento indispensabile ai fucili ad avancarica.
Oltre alla robusta lama, sempre utile al cacciatore, accoglie incassati nel suo manico un punteruolo

per stasare i luminelli o i foconi del fucile ed un cacciavite per restringere le viti del calcio. Il tallone
del manico � dotato di una chiave svitaluminelli.

Il Coltello per Fucile ad Avancarica
Manico semplice e molla semplice (una versione)
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Arbus � un paese della Sardegna occidentale in provincia di Oristano che ha reso noto questo col-
tello. Pur essendo destinato ad usi pastorali come il pattada, risulta sostanzialmente diverso nella

forma e nella finitura. Meno elegante, ma ugualmente robusto e tagliente esiste in due versioni: una a
lama larga, da scuoio, e lÕaltra con lama appuntita e sfilata. Se ne trovano esemplari al Museo di
Cagliari che provengono da importanti esposizioni ottocentesche che dimostrano la notoriet� di que-
sto modello gi� dal secolo scorso.

Gli Arburesi
Manico semplice senza molla (due versioni)

n. 46 Arburese manico corno di montone

n. 47 Arburese manico corno di montone

P attada � un centro nella provincia di Sassari che vanta una antica tradizione nella fabbricazione
artigianale dei coltelli. é forse il pi� noto coltello regionale italiano ed ha una forma elegante che

lo individua subito come adatto ad accompagnare il pastore nel suo lavoro. La sua lama appuntita lo
rende anche fedele compagno pronto a difendere da malintenzionati chi vive solo con le greggi in
pascoli isolati.

I Pattada
Manico semplice senza molla (una versione)

n. 48 Pattada manico corno di montone
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La confezione dei Coltelli Regionali.

Inostri coltelli sono venduti in una scatola, sul cui dorso si trova il numero ed il
nome del coltello, adatta per essere conservata su di uno scaffale.

La confezione contiene:
- una busta in pelle per riporre il coltello
- un panno per la pulizia del coltello
- un catalogo che illustra lÕintera gamma dei coltelli regionali
- un piccolo stampato che riporta gli ÔsconsigliÕ, precauzioni circa il corretto impie-

go del coltello
- una moneta: per ricordare che per tradizione universalmente radicata, essendo

esclusi dal novero dei possibili regali gli oggetti taglienti e pungenti, considerati
portatori di disgrazia, � obbligo pagare con una moneta il coltello ricevuto in dono
per scongiurare tale cattivo augurio.
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Contenuto delle confezioni
dei Coltelli Regionali Italiani.
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Le Vetrine
dei Regionali.

La Tradizione si mostra.



La Tradizione � qui.

Una semplice vetrina in legno. Tutto � realizzato a mano. Con certe piccole
imperfezioni che rendono unico ed irripetibile ogni esemplare. Ed � una testi-

monianza. é un segno. Chi la espone ne � consapevole. Tradizione, Memoria, Storia.
Italia. Forse � per questo che in 400 dei migliori ristoranti italiani ed europei, in 50
delle pi� rinomate coltellerie italiane, trovate questa vetrina. Perch� in molti ormai
hanno capito che � arrivato il momento di dare spazio alla Tradizione.
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n. 155 Vetrina per un coltello

La vetrina n. 155 può contenere un qualunque coltello della Collezione Coltelli Regionali Italiani.
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n. 156 Vetrina per sei coltelli n. 157 Vetrina per sette coltelli

La vetrina n. 156 può contenere un qualunque gruppo di sei coltelli della Collezione Coltelli Regionali Italiani. La vetrina n. 157 può contenere un qualunque gruppo di sette coltelli della Collezione Coltelli Regionali Italiani.
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I Severini.
Sempre con voi,
come una volta.
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I Severini.
Sempre con voi, come una volta.

Sempre con voi, come una volta. Il coltello da portare sem-
pre con s�, fedele compagno nella propria tasca, � nuova-

mente con noi. Il coltello caro a
Severino Berti, che ogni giorno usciva da casa
accompagnato dal proprio coltello. Per
ogni esigenza di taglio, dalla lettera del-
la banca, al plico da aprire, alla fune da
tagliare. Per questo nasce robusto, monta-
to su piastre in ottone, seguendo la tecnica
nata agli inizi del XX secolo, a Scarperia.
Per fare rivivere una Tradizione, forse lonta-
na, ma sempre presente.

n. 170 Zuava alla bersagliera manico corno di bue

n. 171 Gobbo alla bersagliera manico corno di bue

La Confezione dei Severini
(n. 170-171)
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Magnum.
Sulla scrivania.
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Magnum.
Sulla scrivania.

Ogni coltellinaio, ad un certo punto della propria carriera
sente la necessit� di dimostrare il grado di maestria

acquistata in anni di esperienza. A questo servono le versioni
giganti dei normali modelli di quotidiana produzione: creazio-
ni del tutto straordinarie nelle quali la perfezione di ogni par-

ticolare ed il senso delle proporzioni sono resi indispensabili dalla grande dimen-
sione. Giorni e giorni di lavoro, e di attenzioni, per creare la versione gigante di uno
tra sei dei Coltelli della Collezione Regionale Italiana. Un coltello sotto la lente di
ingrandimento, un banco di prova, lÕesame finale per entrare a far parte a pieno dirit-
to dei Maestri Coltellinai: ecco come nasce Magnum.

n.180 Fiorentino con manico in corno di bue

n.182 Maremmano con lama a foglia d’ulivo, manico in corno di bue

n.183 Maremmano con lama a pianella, manico in corno di bue
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n.186 Coltello alla Prussiana con manico in corno di bue

n.188 Rasolino tagliasigari con manico in corno di bue

n.184 Gobbo con manico in corno di bue

La Confezione dei Magnum
(n. 180-188)



112 113

Il Tagliasigari.
Gesti e Piaceri del Fumo.



n. 195 Tagliasigari da banco
base in olmo, manico corno di bue
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Dedicato a David.
Il Tagliasigari da tavolo.

Al grande estimatore di sigari Toscani, capostipite della
Famiglia Berti, dedichiamo oggi il Tagliasigari da Tavo-

lo delle  Coltellerie Berti. Ai tempi di David Berti, nella secon-
da met� del XIX secolo, ammezzare i Toscani, pi� che una scelta di gusto, era una
vera necessit�. Chi si recava dal tabaccaio era costretto, per mancanza di fondi, a
limitarsi allÕacquisto di mezzo sigaro: al che il negoziante ammezzava il Toscano
con il tagliasigari da banco. David Berti, dal canto suo, e come molti altri coltellinai
di Scarperia, ricorreva a soluzioni ancora pi� drastiche: attizzare un piccolo fram-
mento di corno, scarto di lavoro dei manici dei coltelli, stringerlo tra le labbra e assa-
porarne lÕamara fragranza. Oggi, in tempi ben meno parsimoniosi, dedichiamo a
David Berti, e alle sue scottature allÕangolo destro delle labbra, il Tagliasigari da
Tavolo delle Coltellerie Berti.
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Il Taglio ed il Gusto.
I Coltelli da Cucina.

Al Ristorante “Symposium. Quattro Stagioni”, Cartoceto, Pesaro.



I l 28 Dicembre 2001 ci siamo recati presso il Ristorante ÒSymposium
Quattro StagioniÓ di Cartoceto (Pesaro) di propriet� dello Chef Lucio

Pompili per documentare le possibilit� e le modalit� di impiego dei col-
telli Berti. Il criterio che abbiamo seguito � stato quello di mettere a dis-
posizione di Lucio e dei suoi collaboratori un ampio assortimento dei
nostri coltelli e lasciarli liberi di utilizzarli nello svolgimento delle nor-
mali operazioni di cucina. Un modo che ci � sembrato il pi� naturale e

realistico per illustrare le possibilit� espresse da unÕadeguata attrezza-
tura, posta nelle mani esperte e pratiche di un professionista

della ristorazione. Non un rigido trattato, quindi,
ma lo spaccato di quello che i coltelli della

Tradizione sono in grado di fare. Oggi.
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Lucio Pompili
Ristorante “Symposium Quattro Stagioni”
Cartoceto, Pesaro.
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I Forgiati.
Per la Cucina.

La cucina richiede gesti attenti e precisi,
dove il gusto ed il sapore, la cottura ed il risultato

dipendono da tanti piccoli, grandi particolari.
La correttezza del taglio � decisiva:

per questo occorrono strumenti adeguati a tutti coloro che credono
nella qualit� e nell'impegno.

Le Coltellerie Berti hanno scelto per voi
il migliore acciaio forgiato, le forme pi� funzionali,

le lavorazioni pi� accurate 
per offrire i migliori strumenti da taglio a chi ama la cucina.

L’ultima coppia di buoi di Giuseppe Martini (nonno materno di Andrea Berti).
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Due parole da conoscere:
Forgiato. é il coltello la cui lama � stata sottoposta a forgiatura, operazione che rende
pi� tenace lÕacciaio e quindi pi� resistente la lama e che le conferisce una maggiore
qualit� di taglio. Tuttavia, queste due ultime caratteristiche sono efficacemente otteni-
bili per via chimica, con lÕaggiunta di vanadio, molibdeno e altre sostanze. UnÕaltra
funzione della forgiatura � quella di ottenere lame dotate di ÒnodiÓ, vale a dire il carat-
teristico ispessimento che separa la lama dal manico. In ogni caso, la forgiatura rimane
un processo di grande fascino, che arricchisce il coltello di un valore ulteriore.

Codolo. Presente soltanto nei coltelli a lama fissa, � costituito dal prolungamento
della lama, per consentire il fissaggio del manico. é quindi una parte del coltello che
si vede parzialmente o non si vede affatto: quando il codolo � ÒinteroÓ risulta visi-
bile come parte metallica che divide le due parti del manico, dette guance; quando
il manico � ÒpienoÓ, il codolo non si vede, in quanto risulta immerso, per cos� dire,
nel materiale, normalmente di pregio, che costituisce il manico. Il manico pieno
conferisce un piacere particolare alla mano che lo impugna e, se realizzato ad arte,
risulta saldo e resistente allÕuso anche intenso. 
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Codolo
Manico pieno

Nodo

Nodo

Rivetti

Rivetti

Guancia

Codolo

Guancia

Coltello forgiato
a mezzo codolo e manico pieno.

Coltello forgiato
a codolo intero e manico a guance.



124 125

I Coltelli per Affettare.
Pane, Arrosto, Prosciutto e Salmone.
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Coltello da pane: la lama seghettata è ideale per tutti i prodotti da forno. Taglio della focaccia con l’aiuto del forchettone: ...
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... una interpretazione del forchettone non del tutto canonica... ... ma elegante, e soprattutto utile.
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n. 262 Coltello da pane codolo intero manico corno di bue

n. 292 Coltello da pane codolo intero manico legno di bosso

n. 202 Coltello da pane manico corno di bue, pieno

n. 232 Coltello da pane manico legno di bosso pieno
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n. 261 Coltello da arrosto codolo intero manico corno di bue

n. 291 Coltello da arrosto codolo intero manico legno di bosso

n. 201 Coltello da arrosto manico corno di bue, pieno

n. 231 Coltello da arrosto manico legno di bosso pieno
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Sebbene il nome indichi il prosciutto come suo destinatario... ... questo coltello è assolutamente indicato per la maggior parte dei salumi.
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Ma non per tutti: infatti i salumi più stagionati, e quindi più consistenti, ... ... è preferibile che vengano tagliati con un coltello dalla lama meno flessibile, come ha scelto di fare
Lucio con questo coltello da disosso.
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n. 260 Coltello da prosciutto codolo intero manico corno di bue

n. 290 Coltello da prosciutto codolo intero manico legno di bosso

n. 200 Coltello da prosciutto manico corno di bue, pieno

n. 230 Coltello da prosciutto manico legno di bosso pieno
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n. 263 Coltello da salmone codolo intero manico corno di bue

n. 293 Coltello da salmone codolo intero manico legno di bosso

n. 203 Coltello da salmone manico corno di bue, pieno

n. 233 Coltello da salmone manico legno di bosso pieno
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I Coltelli
da Preparazione.
Trinciante, Disosso, Pesto e Pesce.
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Il trinciante da cuoco accompagna un vasto numero di operazioni di cucina.
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Il trinciante da cuoco esprime la sua versatilità anche nella preparazione dell’ananas.
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n. 265 Coltello da Chef codolo intero manico corno di bue

n. 295 Coltello da Chef codolo intero manico legno di bosso

n. 205 Coltello da Chef manico corno di bue, pieno

n. 235 Coltello da Chef manico legno di bosso pieno
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n. 266 Coltello trinciante per le carni codolo intero manico corno di bue

n. 296 Coltello trinciante per le carni codolo intero manico legno di bosso

n. 206 Coltello trinciante per le carni manico corno di bue, pieno

n. 236 Coltello trinciante per le carni manico legno di bosso pieno
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n. 267 Coltello trinciante per verdure a codolo intero manico corno di bue

n. 297 Coltello trinciante per verdure a codolo intero manico legno di bosso

n. 207 Coltello trinciante per verdure manico corno di bue, pieno

n. 237 Coltello trinciante per verdure manico legno di bosso pieno
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n. 268 Coltello da disosso codolo intero manico corno di bue

n. 298 Coltello da disosso codolo intero manico legno di bosso

n. 208 Coltello da disosso manico corno di bue, pieno

n. 238 Coltello da disosso manico legno di bosso pieno
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n. 269 Coltello da pesto codolo intero manico corno di bue

n. 299 Coltello da pesto codolo intero manico legno di bosso

n. 209 Coltello da pesto manico corno di bue, pieno

n. 239 Coltello da pesto manico legno di bosso pieno
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n. 285 Coltello da pesce codolo intero manico corno di bue

n. 315 Coltello da pesce codolo intero manico legno di bosso

n. 225 Coltello da pesce manico corno di bue, pieno

n. 255 Coltello da pesce manico legno di bosso pieno
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Gli Spelucchini.
Dritti e Curvi.
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Sbucciare e preparare la frutta con il solo uso di forchetta e coltello: ... ... un’operazione possibile con uno spelucchino e una sufficiente dose di abilità.
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Lo spelucchino curvo si presta alla preparazione della frutta e delle verdure: ...
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... la sua particolare forma consente di pulire, raschiare, incidere, sbucciare.
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n. 275 Spelucchino dritto codolo intero manico corno di bue

n. 305 Spelucchino dritto codolo intero manico legno di bosso

n. 215 Spelucchino dritto manico corno di bue, pieno

n. 245 Spelucchino dritto manico legno di bosso pieno
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n. 276 Spelucchino curvo a codolo intero manico in corno di bue

n. 306 Spelucchino curvo a codolo intero manico legno di bosso

n. 216 Spelucchino curvo manico corno di bue, pieno

n. 246 Spelucchino curvo manico legno di bosso pieno
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Forchettoni e Affilatoi.
Complementi indispensabili.
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Il filo dei coltelli deve essere ravvivato frequentemente. Un segreto che ogni bravo cuoco conosce bene.
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n. 280 Forchettone da arrosto codolo intero manico corno di bue

n. 310 Forchettone da arrosto codolo intero manico legno di bosso

n. 220 Forchettone da arrosto manico corno di bue, pieno

n. 250 Forchettone da arrosto manico legno di bosso pieno
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n. 281 Affilatoio a codolo intero manico corno di bue

n. 311 Affilatoio a codolo intero manico legno di bosso

n. 221 Affilatoio manico corno di bue, pieno

n. 251 Affilatoio manico legno di bosso pieno
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La Confezione dei Forgiati
a manico pieno

(n. 200-255)

La Confezione dei Forgiati
a codolo intero

(n. 260-315)
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Corredi da Cucina.
Bauletti e Ceppi.
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n. 330 Corredo di quattro coltelli da cucina
manico legno di bosso pieno

n. 350 Corredo di quattro coltelli da cucina
a codolo intero manico legno di bosso

n. 320 Corredo di quattro coltelli da cucina
manico corno di bue, pieno

n. 340 Corredo di quattro coltelli da cucina
a codolo intero manico corno di bue
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n. 325 Corredo di cinque coltelli da cucina
manico corno di bue, pieno e forbici inox.

n. 335 Corredo di cinque coltelli da cucina
manico legno di bosso pieno e forbici inox.
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n. 355 Corredo di cinque coltelli da cucina
a codolo intero manico legno di bosso e forbici inox.n. 345 Corredo di cinque coltelli da cucina

a codolo intero manico corno di bue e forbici inox.
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n. 326 Corredo di otto coltelli da cucina
manico corno di bue, pieno e forbici inox.

n. 336 Corredo di otto coltelli da cucina
manico legno di bosso pieno e forbici inox.
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n. 356 Corredo di otto coltelli da cucina
a codolo intero manico legno di bosso e forbici inox.

n. 346 Corredo di otto coltelli da cucina
a codolo intero manico corno di bue e forbici inox.
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n. 321 Il Piccolo Trinciante da Cucina, confezione da sette forgiati manico corno di bue, pieno n. 331 Il Piccolo Trinciante da Cucina, confezione da sette forgiati manico legno di bosso pieno
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n. 351 Il Piccolo Trinciante da Cucina, confezione da sette forgiati a codolo intero manico legno di bosson. 341 Il Piccolo Trinciante da Cucina, confezione da sette forgiati a codolo intero manico corno di bue
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n. 322 Il Piccolo Trinciante da Servizio, confezione da sette forgiati manico corno di bue, pieno n. 332 Il Piccolo Trinciante da Servizio, confezione da sette forgiati manico legno di bosso pieno
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n. 352 Il Piccolo Trinciante da Servizio, confezione da sette forgiati a codolo intero manico legno di bosson. 342 Il Piccolo Trinciante da Servizio, confezione da sette forgiati a codolo intero manico corno di bue
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Il Trinciante.
Completo.

ÒLa Natura ci spinge a creare le cerimonie,
opere della religione esteriore, una testimo-

nianza di culto e servizio interiore che lÕuomo rende
a DioÓ. Preparare il cibo quotidiano: per se stessi, per la propria famiglia, per gli
amici che si amano. Operazione carica di gesti antichi e di profondi significati, frut-
to di secoli di civilizzazione. Che ormai stiamo dimenticando, ma alla quale oggi le
Coltellerie Berti dedicano questo grande completo, contenente i coltelli indispensa-
bili per il corretto svolgimento delle operazioni di taglio in cucina e per il servizio
in tavola. E che battezzano con il nome del celebre Trattato di Vincenzo Cervio: ÒIl
TrincianteÓ, opera insuperata dedicata alla civilt� del coltello.

Il Trinciante Completo.
Confezione da quattordici forgiati.
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n. 323 Il Trinciante Completo.
Confezione da quattordici forgiati manico corno di bue, pieno,

confezionati in bauletto.

n. 333 Il Trinciante Completo.
Confezione da quattordici forgiati manico legno di bosso

pieno, confezionati in bauletto.
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n. 343 Il Trinciante Completo.
Confezione da quattordici forgiati a codolo intero

manico corno di bue, pieno, confezionati in bauletto.

n. 353 Il Trinciante Completo.
Confezione da quattordici forgiati a codolo intero
manico legno di bosso, confezionati in bauletto.
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Il Pontormo.
Dalla ÒCena in EmmausÓ sulle nostre tavole.
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Il Pontormo è un coltello “universale”, ideale per chi, con un solo coltello, intende operare in cucina in
modo sufficientemente appropriato senza dotarsi degli specifici coltelli da preparazione.

Un’operazione possibile con un Pontormo e una sufficiente dose di abilità.



Il Pontormo.
Dalla ÒCena in EmmausÓ
sulle nostre tavole.

ÒC ena in EmmausÓ del Pontormo, agli Uffizi.
CÕ� un coltello, sul tavolo. Un coltello che

viene usato nel corso del banchetto. Sebbene in pieno Rinascimento, allÕepoca del
Pontormo, si usava ancora comunemente a tavola il proprio coltello personale. Un
fedele compagno: nella caccia, nella difesa, nel viaggio. Abbiamo fedelmente ripro-
dotto queste forme dolcissime e forti. Potrete usarlo per i formaggi, ma � ideale
anche per la carne e le verdure. A voi fare rivivere questa testimonianza.
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n. 360 Pontormo manico corno di bue, dotato di ceppo portacoltelli.

n. 361 Pontormo manico corno di bufalo, dotato di ceppo portacoltelli.

n. 362 Pontormo manico legno di bosso, dotato di ceppo portacoltelli.
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La Confezione del Pontormo con ceppo
(n. 360-362)

Pontormo con ceppo portacoltelli
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Collezione Valentina.
Trinciapolli, Forbici, Mezzelune.
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Forchettone e coltello insieme per estrarre il bollito senza lacerarlo. Il trinciapollo.
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Collezione Valentina.
In cucina, la Tradizione.

Nelle cucine di Scarperia, ogni donna era cuoca
attenta. Il cibo era un dono prezioso, che non

poteva essere sprecato. Gesti precisi segnavano la
preparazione dei pasti e gli strumenti di cucina, ricevuti quasi sempre in regalo al
momento del matrimonio, duravano una vita intera. Presenze quotidiane che face-
vano delle cucine di Scarperia il luogo in cui ciascuno poteva riconoscersi e pensa-
re: ÒQuesta � la mia casaÓ. A Valentina, figlia di forbiciaio, moglie di Severino Berti,
coltellinaio, � dedicata questa Collezione. E a tutte le cuoche di Scarperia.
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n. 372 Trinciapollo manico legno di bosso

La Confezione del Trinciapollo
(n. 370-372)

n. 370 Trinciapollo manico corno di bue

n. 371 Trinciapollo manico corno di bufalo
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n. 380 Forbici da cucina in acciaio Inox

La Confezione delle forbici da cucina
(n. 380)
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La mezzaluna: in tre dimensioni, a seconda delle quantità da preparare.
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n. 390 Mezzaluna manico corno di bue, lama cm. 15

n. 391 Mezzaluna manico corno di bue, lama cm. 20

n. 395 Mezzaluna manico legno Bubinga, lama cm. 15

n. 396 Mezzaluna manico legno Bubinga, lama cm. 20

n. 397 Mezzaluna manico legno Bubinga, lama cm. 23
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La Confezione delle Mezzelune
(n. 390-397)
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LÕarte di trinciare.
I Coltelli da Servizio.

Al Ristorante “Symposium. Quattro Stagioni”, Cartoceto, Pesaro.
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I n tal modo i succhi che si sono formati durante la cottura
prevalentemente sullÕesterno possono penetrare ad ammor-
bidire la carne un poÕ asciutta del fagiano.

A iutandosi con la forchetta per separare il petto dalla car-
cassa,

si otterranno due parti di petto da ricomporre in un piatto
caldo per realizzare una sola porzione.
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Come tagliare il FAGIANO ARROSTO.
Coltelli necessari: 1 COLTELLO PER DISOSSARE, 1 FORCHETTONE.

P er prima cosa, con il fagiano appoggiato su di un tagliere,
si tolgono le cosce.

T enendo il fagiano appoggiato sul dorso e bloccandolo con
la forchetta infilata alla base della carcassa si fanno delle
incisioni non troppo profonde lungo il petto.
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Come tagliare il POLLO ARROSTO.
Coltelli necessari: 1 COLTELLO PER ARROSTO, 1 FORCHETTONE.

C on il pollo appoggiato su di un tagliere per prima cosa si
eliminano le ali.

T enendo saldamente il petto con la forchetta si apre la coscia
per poter tagliare la pelle tutt'intorno all'articolazione fino a
liberarla e separarla dalla carcassa. Si gira la coscia per cerca-
re, con la punta del coltello, il punto esatto per tagliare l'arti-
colazione, in maniera da staccare la coscia senza rovinarla.

C on la stessa procedura si separano entrambe le cosce.

T enendo saldamente il pollo, con la forchetta infilata alla
base della carcassa, si stacca il Òboccone del preteÓ senza eli-
minare la pelle.

D al petto si possono ricavare 4 porzioni tagliando due fette
di petto all'altezza e attraverso le articolazioni delle ali; altre
due fette si ottengono usando lo sterno come guida per
tagliare ci� che � rimasto del petto stesso.
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S i taglier� la carne fino a raggiungere lÕosso e quando avre-
mo fatto il numero di fette necessario le staccheremo dal-
lÕosso facendo passare sotto il coltello da disosso. Si conti-
nua a girare il cosciotto fino ad aver eliminata tutta la carne
attorno al femore.

Come tagliare il COSCIOTTO DI AGNELLO.
Coltelli necessari: 1 COLTELLO DA ARROSTO, 1 COLTELLO DA DISOSSO, 1 FORCHETTONE.

I nfine si taglia il ÒcollettoÓ, parte che circonda l'osso dell'a-
gnello verso il ginocchio e che non riusciamo a tagliare a fette,
incidendolo con il coltello da disosso tutto intorno allÕosso. Il
colletto si serve tagliato a pezzetti in senso opposto al filo
della carne. é buona norma servire ad ogni commensale carne
proveniente dai due lati della coscia e dal colletto per consen-
tire a tutti di apprezzare ogni gradazione di gusto.

P er aiutarci nelle operazioni di taglio possiamo avvolgere
una salvietta intorno all'osso, e trasferire il cosciotto su di un
tagliere. Si inizia tagliando, con il coltello da arrosto legger-
mente inclinato, delle fette di circa 3 mm di spessore fino a
raggiungere la testa del femore. Queste prime fette non sono
attaccate allÕosso e quindi si separano dal cosciotto con una
unica azione di taglio.

S i pu� continuare a tagliare la parte pi� carnosa che si pre-
senta sulla destra ed appena sopra la testa del femore, dopo
aver opportunamente girato il cosciotto per consentire a tutti
di apprezzare ogni gradazione di gusto.
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T rasferire il carr� su di un tagliere, aiutandosi con il coltel-
lo messo di piatto sotto il carr� stesso e tenendolo fermo con
la forchetta infissa tra le ultime due costole, senza pungere
la carne.

S i inizia poi a tagliare separando costola da costola.

P er facilitare lÕazione di
taglio si agir� con la punta
del coltello orientata verso il
basso e facendo scorrere la
lama per quasi tutta la sua
lunghezza. Lo stesso taglio
si pu� adottare per il carr� di
maiale o per quello di vitel-
lo.

Come tagliare il CARR� DÕAGNELLO.
Coltelli necessari: 1 COLTELLO TRINCIANTE, 1 FORCHETTONE.
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L’ arrosto di vitello si presenta in tavola prima di tagliarlo.
Una volta trasferito su di un tagliere prendendolo da sotto con
la lama messa di piatto e tenendolo da sopra con la forchetta,
per prima cosa si elimina tutto lo spago. Tenendo fermo l'ar-
rosto con la forchetta, senza pungere la carne, si comincia a
tagliare tenendo il coltello con la punta leggermente rivolta
verso il basso, facendo scorrere il coltello per quasi tutta la
sua lunghezza ed applicando una certa pressione.

U na volta arrivati con la lama sul tagliere, si sposta il col-
tello di circa 3 mm e si taglia una nuova fetta. In questo
modo si ottengono fette uniformi e sottili.

Come tagliare lÕARROSTO DI VITELLO.
Coltelli necessari: 1 COLTELLO LAMA LISCIA (da prosciutto o da arrosto), 1 FORCHETTONE.
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P er prima cosa, tenendo ben saldo il tacchino con il for-
chettone si taglia la pelle attorno alla coscia ed allontanan-
dola dal corpo si scopre l'articolazione. QuestÕultima, taglia-
ta con la punta del coltello trinciante, consentir� di staccare
completamente la coscia. Quando essa � libera, se ne indivi-
dua l'articolazione tra le due parti e, con la punta del coltel-
lo, si separa il femore dalla tibia.

S empre con il trinciante si taglia lungo il femore per elimi-
nare lÕosso. La carne privata dellÕosso si taglia nell'altro
senso a fette di circa 5/7 mm. 

U na volta tagliate entrambe le cosce, si incide con il trin-
ciante subito sopra lÕosso dell'articolazione dellÕala e si taglia
attraverso la carcassa fino all'altezza della forcella del petto.
Si libera cos� la carcassa di entrambe le ali.

I l petto ora risulta libero ed � possibile ottenere fette sotti-
li tagliando con il coltello da arrosto perpendicolarmente
all'incisione precedente e proseguendo nel taglio fino allo
sterno. Prima da un lato e poi dallÕaltro.

Come tagliare TACCHINO E CAPPONE ARROSTO.
Coltelli necessari: 1 TRINCIANTE, 1 COLTELLO DA ARROSTO, 1 FORCHETTONE.
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I Servizi da Arrosto.
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Preparare le porzioni di arrosto sotto lo sguardo degli ospiti. Un rito che Lucio Pompili esegue con il “Symposium”.
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n. 551 Corredo coltelli da arrosto
manico legno di bosso pieno

n. 550 Corredo coltelli da arrosto
manico corno di bue, pieno
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n. 556 Corredo coltelli da arrosto
a codolo intero
manico legno di bosso

n. 555 Corredo coltelli da arrosto
a codolo intero
manico corno di bue
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Symposium.
Cartoceto.
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Il Symposium nella preparazione del bollito. La forma arcuata rende efficace e piacevole l’operazione di taglio.
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Symposium.
Cartoceto.

Un coltello che fosse bello, piacevole da stringe-
re nel palmo della mano, ma soprattutto utile,

versatile, funzionale nelle operazioni di cucina. Un
coltello che fosse lÕideale compagno di ogni grande chef, ma anche lo strumento
che, con piacere quotidiano, abitasse ogni cucina. Allo Chef, ed amico, Lucio
Pompili, che per primo lo ha gradito ed adottato per il suo ristorante ÒSymposiumÓ
di Cartoceto, dedichiamo oggi con piacere questo nostro coltello.

n. 560 Symposium - Completo da arrosto manico corno di bufalo

La Confezione del Symposium
(n. 560)
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Italiani.
Guida al corretto taglio degli oltre

quattrocentocinquanta Formaggi italiani
(e di molti altri stranieri).



La tua idea va quindi realizzata tenendo conto delle principali diversificazioni dei
caci, ma anche delle esigenze degli utilizzatori, i buongustai, gran gourmet o con-
naisseur epicurei estimatori dei piaceri gustativi pi� raffinati che  anche nel cibo tro-
vano lÕeccelsa gratificazione della
vita. Ti allego alcuni miei pensa-
menti, schizzi e meditazioni,
vedi tu e informami. In attesa ti
giunga il mio pi� saporoso salu-
to caseario.

Architetto
Marco Parenti
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Italiani.
Per i formaggi italiani. E non solo...
Da una lettera dellÕarchitetto Marco Parenti

Caro Andrea, mi chiedi di disegnarti ed indicarti le carat-
teristiche delle lame per i formaggi italiani perch� vuoi

creare una linea che chiamerai ÒItalianiÓ. Ottima idea! Non
per niente i migliori trincianti che gratificavano e deliziavano

le corti rinascimentali con la loro arte del taglio erano italiani.
Ma attento, se noi predisponiamo un servizio per formaggi italiani, predisponiamo un
servizio per tutti i formaggi della terra! S�, perch� i nostri caci sono unici e moltepli-
ci checch� ne dicano i nostri cugini dÕoltralpe! Noi abbiamo pi� di quattrocentocin-
quanta specie di formaggi, tutti diversi per consistenza, sapore e lavorazione. Loro
invece gabellano le loro variet� solo perch� ne diversificano la forma, ne ingentili-
scono il gusto con intingoli vari, ma di formaggi veramente diversi ce ne sono pochi.



dei fluidi che unÕaccurata cottura conserva al suo interno, anche il Formaggio deve
essere tagliato con criterio, per poter essere gustato adeguatamente. La ragione �
semplice, chiara, anche se poco conosciuta. La maggior parte dei Formaggi presen-
ta variazioni di gusto a seconda del punto in cui la forma viene assaporata. In altre
parole: il gusto del formaggio � diverso nel centro della forma, rispetto al sapore che
possiede nelle altre parti, in particolare vicino alla crosta. Se si vuole quindi assa-
porare il gusto di un formaggio in tutte le sue sfumature, occorre tagliarlo in modo,
per cos� dire, pienamente rappresentativo delle gradazioni organolettiche che esso
possiede nelle sue varie parti. Per fare questo, occorrono strumenti adeguati: coltel-
li che la Tradizione ha perfezionato nel corso del tempo, plasmandoli in funzione
della consistenza della pasta, le dimensioni, la forma degli innumerevoli tipi di for-
maggio che lÕItalia da sempre produce. Cos� � nato questo cofanetto: per consentire
un taglio perfetto dei nostri Formaggi, come un tributo ad un alimento umile e nobi-
le, semplice e ricco.

Andrea Berti
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Perch� � necessario
tagliare bene il formaggio.

Che la perfezione del taglio fosse un requisito indispensa-
bile per poter gustare pienamente qualsiasi portata, non

cÕera alcun dubbio. Figuriamoci oltretutto quanto questa
potesse essere considerata importante da parte di chi, come me, � nato e cresciuto in
una famiglia che si tramanda lÕarte coltellinaia da cento anni. Ma che il taglio del
formaggio potesse diventare oggetto di tanta passione, quale quella dimostrata
dallÕArchitetto Marco Parenti, mi ha quasi sorpreso e un poÕ commosso. Quando si
scopre che esiste qualcuno che si � sentito in dovere di scrivere addirittura un libro
sull'arte del tagliare il Formaggio, allora vuol dire che gli sforzi nel tentativo di per-
petuare la tradizione coltellinaia italiana hanno ragione di continuare e crescere.
Non sono soltanto motivi estetici, di buon gusto, di galateo a richiedere un taglio
appropriato del Formaggio. Come nel caso della carne, che vuole essere tagliata con
lame affilate, non seghettate, dolcemente perch� non venga spremuta dei succhi e



allora per-
ch� per ogni
formaggio e
per ogni forma
sono necessari
tipi di taglio
specifici. Il pun-
to di partenza per
una corretta scelta
del taglio � la for-
ma del formaggio
stesso. Quando si o-
perano tagli su parti,
spicchi o fette di pasta ca-
searia i presupposti della geo-
metria non sono pi� necessari, � opportuno
introdurre il discorso pi� semplicistico delle
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Il taglio del formaggio.
LÕarchitetto Marco Parenti ne svela i segreti.

Tagliare un formaggio, vuol dire saper distribuire in tutte le
parti tagliate le medesime propriet� organolettiche, gli

aromi, i profumi, le consistenze che un cacio contiene. Riuscire
cio� a carpire per ogni sua parte piccola che sia tutte le meraviglie che questo netta-
re di Dio pu� regalare facendo trasalire le nostre papille gustative! é necessario quin-
di per chi si accinge a tagliare conoscere il formaggio da secare, in quanto non tutti i
formaggi hanno una medesima forma e non tutti i formaggi hanno sapori uniformi in
tutta la forma. Vi sono paste casearie a crosta molto spessa non commestibile, altre
hanno solo veli sovrapposti di penicilli che si sviluppano durante la maturazione del
prodotto e questa parte esterna del formaggio pu� essere giustamente assaporata
assieme alla pasta stessa, checch� ne dica il sommo Pierre Androuet! Inoltre vi sono
formaggi che hanno pi� gusto verso la crosta, proprio per una maggior maturazione,
e vi sono degustatori che preferiscono queste parti di pasta a quelle centrali. Ecco



gio, Milano, 1979. G. DELFORNO, I formaggi minori del Piemonte e
della Valle dÕAosta, Torino, 1982. A. DENTI DI PIRAJNO, Il gastro-
nomo educato, Venezia, 1950. R. DI CORATO, 451 formaggi dÕItalia,
Milano, 1977. M. DI MAJO, I formaggi delle Alpi, Torino, 1977. J.P.
GALLOIS, Il libro dÕoro dei formaggi, Milano, 1979. L.IMBRIANI, Il
formaggio a tavola ed in cucina, Milano, 1975. G. MAFFIOLI, Guida
ai formaggi dÕItalia, Torino, 1971. C. NASI, Enchiridio del buongu-
staio in Piemonte, Torino, 1971. B. PASSARIN, Le tome piemontesi,
Milano, 1969. C. PLUME, Formaggi nel mondo, Milano, 1969.
REGIONE PIEMONTE, I formaggi tipici del Piemonte, Torino, 1979.
ED. SIGMA, Salumi e formaggi, Bologna, 1976. L. VERONELLI, Alla
ricerca dei formaggi contadini, Milano, 1972. L. VERONELLI, LÕari-
stocrazia dei formaggi, Milano, 1972. M. PARENTI, De arte resecandi
casei, LÕarcere, Cuneo, 1991. M. PARENTI, Alla ricerca del
formaggio perduto, LÕarcere, Cuneo, 1997.

proporzioni, senza dimenticare il tipo di formaggio da tagliare, che deve essere seca-
to in modo da esaltarne le peculiarit� organolettiche e di gusto. é infatti noto che le
parti vicine alla crosta della fontina, delle tome stravecchie, del panerone, sono assai
pi� gustose. Privare il nostro ospite di tale piacere per una equa proporzione tra parti
crostate e non � azione di cattivo gusto. é necessario pertanto che ai principi di pro-
porzione e di simmetria, di assi e piani, per un corretto taglio si unisca il piacere del
gusto; anzi lo si esalti ancor pi� con una giusta rescissione per parti a seconda della
tipologia del formaggio.

Piccola bibliografia
M. ALBERTINI, I formaggi, Firenze, 1971. ANDROUET, Guide du fromage, Paris,
1971. L. BIONDI, 100 piatti al formaggio, Bologna, 1966. J. BONNET, Fetes: des
id�es pour votre plateau des fromages, Paris, 1981. G. BONOMO, Cucina al formag-
gio, Roma, 1970. CAMERA DI COMMERCIO DI CUNEO, Guida ai formaggi tipici
della provincia di Cuneo, Cuneo, 1979. A. CAPEDER, Formaggi e salumi, Milano,
1973. E. CARBONE, I formaggi tipici del Piemonte, Milano, 1972. F. CUNSOLO,
Guida gastronomica dÕItalia, Milano, 1969. ED. DEL DRAGO, Cucinare il formag-
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Il taglio e la pasta
del formaggio.

Il taglio � la separazione netta per
mezzo di una lama in pi� parti

di un corpo (formaggio) senza
slabbrarne le pareti. Cio�
quando la resistenza di esse

� infinitesima rispetto alla forza tagliante e la lama � cos� sotti-
le da non creare schiacciamenti o separazioni per compressio-
ne. Per questo a seconda della consistenza della pasta casearia �
necessaria una particolare lama. Inoltre essendo le fibre del for-
maggio diverse da quelle della carne esse non oppongono una
resistenza tale da richiedere azioni di ÒsfregamentoÓ come avviene
tagliando una fetta di carne o di salame, per cui il taglio del for-
maggio deve avvenire per la sola azione dallÕalto verso il basso. 
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Ogni formaggio
ha il suo coltello.

Ogni Formaggio richiede un preciso
rituale di taglio. La forma, la consisten-

za della pasta, le dimensioni: queste caratte-
ristiche individuano specifiche esigenze di
taglio per ogni Formaggio e quindi anche
nella scelta dello strumento con cui operare.

1. lÕarchetto
2. il compatte
3. la spatola
4. il trapezio
5. il pastemolli
6. il pastedure
7. il semidure

1

3

2

4

5

7

6
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Il pastedure.

Quali Formaggi tagliare con questo coltello: lÕasiago stagionato, bra duro, bitto,
provolone, il toma stravecchio, montasio, calcagno e tutti i formaggi dalle ana-

loghe caratteristiche. Come usare questo coltello: il taglio di formaggi a pasta dura
impone una certa forza per sovrastare la resistenza che oppone la consistenza della
pasta. Il coltello adatto deve avere una lama sottile per incidere, ma larga e forte per

sopportare lo sforzo di taglio e ben separare le facce secate. Bisogna concentrare lo
sforzo sul manico e solo in casi di estrema resistenza aiutarsi con lÕaltra mano, pre-
mendo anche sul dorso della lama. Ma attenzione! Il taglio per evitare lo sfilaccia-
mento della pasta deve essere deciso e ben calibrato, senza azioni di scorrimento
facendo penetrare la lama in modo ortogonale al piano di appoggio e scendendo
verso il basso con una pressione costante. Il ÒtrincianteÓ dovr� produrre la sua azio-
ne in modo equilibrato, affinch� la lama penetri in modo perfettamente orizzontale
per evitare che la pasta casearia subisca rotture al termine del taglio.

n. 460 Coltello paste dure manico legno di bosso



Il semidure.

Quali Formaggi tagliare con questo coltello: la fontina, il raschera, il toma fre-
sco, lÕemmenthal, lÕasiago giovane, il canestrato siciliano e tutti i formaggi

dalle analoghe caratteristiche. Come usare questo coltello: la consistenza semidura
della pasta casearia richiede un coltello maneggevole, poco pesante, strutturato in
modo da poter secare il formaggio senza arrecare slabbrature alle pareti tagliate,
cosa che potrebbe avvenire con un coltello dalla lama eccessivamente larga e spes-
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sa. Al contempo la lama deve poter incidere la crosta che generalmente � pi� mar-
catamente consistente della pasta interna. Per tale ragione la forma della lama � leg-
germente arcuata al centro configurandosi come cuneo penetratore. Questo oggetto
pu� trasformarsi in segaccio con un movimento breve trasversale quando la crosta �
eccessivamente resistente. Ci� permette al trinciante di usare una medesima pres-
sione proprio per evitare dannose forme di slabbramento della parte sottostante. La
pressione esercitata sulla lama deve essere quindi modesta ed azionata in modo orto-
gonale al piano dÕappoggio, evitando inopportune flessioni. 

n. 461 Coltello paste semidure manico legno di bosso
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Il pastemolli.

Quali Formaggi tagliare con questo coltello: il gorgonzola, la mozzarella, le
robiole, il quartirolo formaggella della Val Camonica, il murianengo, il pane-

rone e tutti i formaggi dalle analoghe caratteristiche. Come usare questo coltello: la
lama del coltello per formaggi molli o teneri deve incidere la pasta non appiccican-
dovisi separando in modo netto le facce secate senza slabbrature o schiacciamenti.

Il ÒtrincianteÓ deve incidere con decisione, con un movimento inizialmente inclina-
to al piano dÕappoggio, facendo fulcro sulla parte terminale del coltello, ed azio-
nando il resto della lama perpendicolarmente al piano dÕappoggio ma in senso rota-
torio. NellÕipotesi che la pasta sia eccessivamente tenera, non volendo che essa si
impiastricci al coltello lacerandosi orribilmente, vi spiego un segreto, ma non dite-
lo a nessuno: umettate con un canovaccio umido la lama, cos� da ridurre al massi-
mo lÕattrito agevolando lo scorrimento sulla tenera pasta.

n. 462 Coltello paste molli manico legno di bosso
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Il compatte.

Quali Formaggi tagliare con questo coltello: questo tipo di coltello si usa gene-
ralmente per Formaggi dallo scalzo molto alto e bombato, come per esempio

il parmigiano da tavola, il pecorino romano stagionato, il fiore sardo, il canestrato
siciliano, il castelmagno maturo, il gavoi e tutti i formaggi dalle analoghe caratteri-
stiche. Come usare questo coltello: � un coltello che pu� egregiamente sostituire in

tavola la serie di coltelli con lama a mandorla, a mandorla uncinata, a cuore unghia-
to, usati per incidere e spaccare le paste compatte, dure, granulose o gessose. La
punta deve venir conficcata sulla crosta e poi con una pressione uniforme e forte
seguendo il disegno del filo della lama si incide la pasta che si stacca dolcemente.

n. 463 Coltello paste compatte manico legno di bosso
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Il trapezio.

Quali formaggi tagliare con questo coltello: emmenthal, provolone, canestrato
pugliese, pecorino siciliano, formaggio di fossa di Sogliano, pecorino morbi-

do ed altri formaggi dalla pasta dura e semidura, ma dallo scalzo alto e tutti i for-
maggi dalle analoghe caratteristiche. Come usare questo coltello: sostituisce i col-
telli a forma di campana, paletta, fiaschetta rovescia e per emmenthal. La sua fun-

zione � quella di incidere paste dure o semidure di formaggi dallo scalzo media-
mente alto e forma con diametro notevole, oppure per trance che si presentano in
tavola con configurazioni solide pi� o meno analoghe. La pressione esercitata dal
ÒtrincianteÓ � tutta concentrata nel manico, ed in senso verticale rispetto al piano
dÕappoggio cos� da secare la pasta perfettamente perpendicolare alla crosta in modo
netto e senza indugi secondo il principio formulato da monsieur Jean Francois
Guillontin.

n. 464 Trapezio manico legno di bosso
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La spatola.

Quali formaggi tagliare con questo coltello: tutti i formaggi tenerissimi da spal-
mare. Come usare questo coltello: la spatola con lama dÕacciaio, anche se

meno raffinata delle antiche in osso o in avorio, � pi� flessibile e morbida e serve
meglio a spalmare le paste casearie tenerissime. La possiamo anche usare come
lama da taglio in quanto, pur non avendo filo, � talmente sottile che pu� incidere
senza slabbrare alcun tipo di formaggio tenero.

n. 465 Spatola manico legno di bosso



LÕarchetto.

Quali Formaggi tagliare con questo coltello: stracchino, robiola, taleggio mor-
bido, bossolasco, caprini freschi, crescenza, ricotta romana e piacentina, sei-

ras, tomini freschi e primo sale e tutti i formaggi dalle analoghe caratteristiche.
Come usare questo coltello: sulle povere mense contadine dellÕItalia settentrionale,
un tempo non tanto remoto la polenta era il pasto principale. Per tagliarne una fetta
si usava generalmente un filo di spago o di canapa o di budello, con due piolini di

legno alle estremit�. Questo attrezzo
veniva anche utilizzato per tagliare,
quando cÕera, ed era una grande festa,
un panetto di burro o una tometta di
formaggio fresco o un seiras che cos�
insaporivano in modo magistrale il
modesto cibo. Alcune volte invece del
semplice filo era presente un attrezzo
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pi� sofisticato nato dall'inventiva di qualche pastore. Era un archetto formato da un
legno elastico (salice, nocciolo, pruno o giunco) teso dal filo che permetteva cos� un
tipo di taglio pi�É sofisticato e dava un certo stile al modesto desco della casa.  Ho
quindi pensato di proporre nella veste originaria e a molti sconosciuta lÕarchetto in
omaggio alla tradizione contadina, ai tanti margari che lo hanno usato perch� sono
convinto che a tagliare una tometta fresca, artigianale, una ricotta ancora calda, con
questo aggeggio cos� semplice ma cos� ingegnoso oltre a riproporre un rito atavico
e quasi sacrificale, indurr� il maitre coupeur ad unÕazione pi� attenta: la trancia spri-
gioner� sapori pi� intensi cos� da poterla gustare nella sua massima fragranza. 

n. 466 Archetto
struttura in giunco
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n. 460 Coltello paste dure manico legno di bosso n. 461 Coltello paste semidure manico legno di bosso
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n. 462 Coltello paste molli manico legno di bosso n. 464 Trapezio manico legno di bosso
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n. 465 Spatola manico legno di bosso n. 466 Archetto struttura in giunco



n. 463 Coltello paste compatte
manico legno di bosso, lama cm. 9
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n. 470 Coltello paste compatte
manico legno di bosso, lama 10 cm.
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n. 475 Coltello paste compatte,
manico corno di bue, lama 9 cm.

n. 476 Coltello paste compatte,
manico corno di bue, lama 10 cm.



Italiani.
Ogni formaggio ha il suo coltello.

Ogni formaggio richiede un preciso rituale di taglio e pre-
sentazione in tavola. La forma, la consistenza della

pasta, le dimensioni: queste caratteristiche individuano speci-
fiche esigenze di taglio e presentazione per ogni formaggio e
quindi anche nella scelta dello strumento con cui operare.

n. 450 Italiani.
Confezione da sette coltelli,
manico legno di bosso.
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Piccoli Italiani.
Guida al corretto servizio in tavola degli oltre

quattrocentocinquanta Formaggi italiani
(e di molti altri stranieri).
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Piccoli Italiani.
Ogni formaggio ha il suo coltello.

Ogni formaggio richiede un preciso rituale di taglio e pre-
sentazione in tavola. La forma, la consistenza della

pasta, le dimensioni: queste caratteristiche individuano speci-
fiche esigenze di taglio e presentazione per ogni formaggio e
quindi anche nella scelta dello strumento con cui operare.

n. 500 Piccoli Italiani.
Confezione da cinque coltelli,
manico legno bubinga.



Il coltello a cuore.

Quali formaggi tagliare con questo col-
tello: parmigiano, grana, pecorino

romano stagionato e tutti i formaggi dalle
analoghe caratteristiche. Come usare questo
coltello: far penetrare la punta della lama
nella pasta quanto basta per ottenere una pic-
cola scaglia di formaggio e quindi effettuare
una rotazione in avanti con il polso.
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n. 505 Coltello a cuore manico legno bubinga

n. 515 Coltello a cuore manico corno di bue



La piccola forchetta.

Come avrete certamente immaginato,
essa serve a trasferire dal piano di taglio

al piatto di servizio, con garbo e soprattutto
senza danneggiarle, le piccole porzioni che
avrete ottenuto con lÕuso degli altri coltelli,
eccetto quelle ottenute dal taglio dei formag-
gi per i quali � previsto lÕuso della spatola.

Tali formaggi infatti, a causa dellÕestrema morbidezza della loro pasta, devono esse-
re serviti direttamente con la spatola stessa.
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n. 516 Forchetta manico corno di bue

n. 506 Forchetta manico legno bubinga



Il coltello a campana.

Quali formaggi tagliare con questo col-
tello: emmenthal, provolone, pecorino

morbido e tutti i formaggi dalle analoghe
caratteristiche. Come usare questo coltello:
come nel caso del pastemolli, compiere un
perfetto movimento verticale verso il basso
con gesto deciso. 
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n. 517 Coltello a campana manico corno di bue

n. 507 Coltello a campana manico legno bubinga



Il pastemolli.

Quali formaggi tagliare con questo col-
tello: il gorgonzola, la mozzarella, le

robiole e tutti i formaggi dalle analoghe
caratteristiche. Come usare questo coltello:
collocare la lama orizzontalmente sul for-
maggio e premere verticalmente verso il
basso con gesto netto e deciso fino alla com-
pleta separazione della porzione dalla forma.
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n. 518 Coltello pastemolli manico corno di bue

n. 508 Coltello pastemolli manico legno bubinga



La spatola.

Q uali formaggi tagliare con questo col-
tello: tutti i formaggi tenerissimi da

spalmare. Come usare questo coltello: collo-
care la lama orizzontalmente sul formaggio e
premere verso il basso ruotando il polso
verso lÕesterno.
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n. 519 Spatola manico corno di bue

n. 509 Spatola manico legno bubinga
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La Confezione singola
dei Piccoli Italiani,
manico corno di bue
(n. 515-519)

La Confezione singola
dei Piccoli Italiani,
manico legno bubinga
(n. 505-509)
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Due per il Re.
Il coltello a cuore e la forchetta essenziali

per servire correttamente in tavola
il Re dei Formaggi.



Proprio per la sua corposit� e struttura, il
parmigiano non si taglia, ma si ÒapreÓ e
poi si ÒscolpisceÓ o si ÒscagliaÓ con
appositi coltelli. LÕarte di tagliare il
parmigiano � la sublimazione geome-
trica di scandire in parti sempre pi�
minute ma proporzionali la forma,
affinch� ogni parte abbia lo stesso
rapporto di crosta, polpa e cuore.
Quando si ÒapreÓ unÕintera forma,
bisogna usare prima un apposito
coltello ad uncino che inci-
de la crosta, poi con col-
telli a lama a mandorla si
incunea la pasta ed  infine, con
un coltello a scalpello, si spacca la
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Da una lettera dellÕarchitetto
Marco Parenti.

Caro Andrea, il parmigiano � il re dei formaggi. Da sette
secoli � presente sulle tavole pi� raffinate ed � il miglior

ambasciatore della produzione alimentare italiana. Datano al
1300 i primi documenti che parlano di questa meraviglia gastronomica, e tutti i pi�
antichi trattati di cucina europei lo citano come ingrediente essenziale per i pranzi
regali. La sua fama � dovuta ad una rigorosa ed antichissima lavorazione del latte
vaccino, prodotto in una ben delimitata area della Valle Padana, e ad il ferreo con-
trollo della produzione affinch� la qualit� sia perfetta. La pasta � di color paglierino
dorato, tendente al chiaro, granulosa, uniforme e fine, con occhiature minutissime
quasi impercettibili, con la presenza di piccolissimi cristalli di tirosina. Il suo sapo-
re deve essere armonico, saporito ma non piccante, con aroma fragrante e fondo
delicato. Il profumo deve essere intenso, gradevole, leggermente frizzante e fresco.



forma in due parti, e poi, progressivamente, in quattro, otto, sedici pezzi. Quando
abbiamo un pezzo in tavola cos� ottenuto, ed � questo il momento in cui entrano in
gioco DUE PER IL RE, con il nostro coltello a cuore dalla solida impugnatura di
legno forte, scagliamo alcune parti incidendo la punta e facendo leva con il manico,
staccandone le scaglie; poi, con la forchetta a due punte offriamo i pezzi ai nostri
commensali, che cos� potranno gustare tutta la fragranza del Re dei Formaggi. In
effetti, operando in tal modo, la pasta non viene compressa, la granulosit� del for-

maggio � intatta ed i cri-
stalli di tirosina (in-

dice di perfetta
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maturazione e di giusta percentuale di grasso), non vengono schiacciati e sono per-
cepiti dal nostro palato. La pressione esercitata dalla mano sulla lama a mandorla
deve essere discreta, non eccessiva, per evitare che si incunei troppo nella pasta, cos�
da schiacciarla opprimendo le varie asperit� della grana. Lo stacco deve essere velo-
ce e fermo, in modo che la scaglia si separi e cada sul piatto e sul tagliere senza
rimanere appiccicata alla lama stessa, che dovr� essere sempre pulita a dimostrazio-
ne di avere bene operato come ÒresecatoreÓ. Le scaglie cadute sul piatto verranno poi
prese dalla forchetta, che serve a non ÒcontaminareÓ lÕaroma ed il profumo del for-
maggio, ed essere perfettamente percepite dalle nostre papille gustative. é questo il
miglior modo per gustare il Re dei Formaggi, permettendogli di sprigionare tutte le
sue propriet� organolettiche in un tripudio di sensazioni gustative mirabolanti!

Saluti caseari!
Architetto Marco Parenti



che gli conferiscono polposit� e gusto, in un equilibrio creato con arte dal cuoco
esperto, non pu� essere spremuto dai denti seghettati di un qualsiasi coltello. Deve
invece essere tagliato con lame non seghettate, ben affilate, dolci e decise nel divi-
dere le fibre della carne. Cos� il Re dei Formaggi. I cristalli di tirosina devono rima-
nere integri. Sono loro a fare del parmigiano il Re. Se tratterete il Re in questo modo,
avrete il massimo da lui. E forse, da lass�, decine di grandi, antichi maestri dellÕArte
del Formaggio vi benediranno compiaciuti. Amen.

Andrea Berti
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Perch� � necessario servire bene
il Re dei Formaggi.
Introduzione di Andrea Berti.

Ogni formaggio richiede un preciso rituale di taglio ed il
parmigiano, che dei formaggi � il Re, non fa certo ecce-

zione. Prima di tutto, sono intuibili ragioni di piacevolezza del ricollegare i propri
gesti a quelli, sapienti, dettati da antiche tradizioni: tecniche che si sono affinate nel
corso degli anni e dei secoli, e che noi abbiamo il dovere di fare vivere, e di tra-
mandare a chi verr� dopo di noi. Ma tutto ci�, bench� meraviglioso, non sarebbe
probabilmente sufficiente a convincere lo scettico ed il cinico, entrambi insensibili
a valori cos� profondi da restare imperscrutabili ai loro occhi. Ricordiamo quindi ad
essi che esistono precise ragioni tecniche a far s� che si debba ritenere necessario
tagliare il Re dei Formaggi come si deve. Il cibo deve essere sempre, in linea di prin-
cipio, nettamente e dolcemente tagliato. Non segato, strappato, slabbrato. E non solo
per ragioni estetiche. Un filetto cotto a puntino, che trattiene al suo interno i fluidi
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Ogni formaggio
ha il suo coltello.

Ogni formaggio richiede un preciso rituale di
taglio e presentazione in tavola. La forma, la

consistenza della pasta, le dimensioni: queste carat-
teristiche individuano specifiche esigenze di taglio e presentazione per ogni for-
maggio e quindi anche nella scelta dello strumento con cui operare.

Il coltello a cuore.

Quali formaggi tagliare con questo coltello: parmigiano, grana. Come usare que-
sto coltello: far penetrare la punta della lama nella pasta quanto basta per otte-

nere una piccola scaglia di formaggio e quindi effettuare una rotazione in avanti con
il polso. La pressione esercitata dalla mano sulla lama a mandorla deve essere dis-
creta, non eccessiva, per evitare che si incunei troppo nella pasta, cos� da schiac-
ciarla opprimendo le varie asperit� della grana. Lo stacco deve essere veloce e
fermo, in modo che la scaglia si separi e cada sul piatto e sul tagliere senza rimane-
re appiccicata alla lama stessa, che dovr� essere sempre pulita. Le scaglie cadute sul
piatto verranno poi prese dalla forchetta, che serve a non ÒcontaminareÓ lÕaroma ed
il profumo del formaggio, ed essere perfettamente percepite dalle papille gustative.
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n. 525 Due per il Re.
Confezione da due coltelli

manico legno di ulivo

La piccola forchetta.

Come avrete certamente immaginato, essa serve a trasferire dal piano di taglio
al piatto di servizio, con garbo e soprattutto senza danneggiarle, le piccole por-

zioni che avrete ottenuto con lÕuso del coltello a cuore. LÕuso della piccola forchet-
ta accompagna quindi lÕutilizzo dellÕaltro coltello, per formare con esso lÕaccoppia-
ta ideale per offrire ai vostri ospiti il Re dei Formaggi.
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In Tavola.
I Coltelli da Tavola e le Posate.

Al Ristorante “Symposium. Quattro Stagioni”, Cartoceto, Pesaro.
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Convivio pieghevole: la buona abitudine di disporre di un proprio coltello personale per la tavola si sta
di nuovo diffondendo.

Posate in corno di cervo.
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Valdichiana: specifico per la bistecca.
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Convivio Nuovo.
La Tradizione si rinnova.

é italiana, e taglia con dolcezza.
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Convivio Nuovo.
La Tradizione si rinnova.

Icultori della tavola attendevano Convivio Nuovo:
per questo molti hanno adottato questo semplice,

ma straordinario, coltello decretandone il grande suc-
cesso. Un coltello da tavola deve soddisfare moltepli-

ci, diverse esigenze: praticit� e semplicit� di manutenzione, ma anche prestigio ed
eleganza. Per questo sono state rese disponibili quattro diverse versioni di Convivio
Nuovo: quattro diversi materiali per il manico, dalle diverse modalit� di manuten-
zione e, naturalmente, dalle diverse occasioni di impiego.
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La Tradizione ha un nuovo nome ed uno spirito antico.
La Tradizione della ÒColtellina di ScarperiaÓ e delle sue dolci, semplici forme, nei
primi anni del XX secolo su tutte le tavole di questo antico borgo toscano.

La Tradizione � italiana.
Quella della famiglia Berti, che dal 1895, senza interruzioni, produce i coltelli della
tradizione a Scarperia.

La Tradizione taglia con dolcezza.
Per non sfibrare la carne e non spremerne il gusto, come accade con lame seghetta-
te. Per assaporare i piatti nel  loro pieno sapore, con un taglio dolce e preciso.

Questi coltelli sono nati per durare.
Non dovrete gettarli una volta che avranno perso il filo come succede per le lame
seghettate, che non possono essere affilate. Quando il vostro Convivio Nuovo, dopo
un ampio periodo di tempo, e secondo lÕintensit� e la correttezza dellÕimpiego,
dovr� essere affilato, potrete farlo rivolgendovi alle migliori coltellerie.



La Tradizione � in quattro versioni.

Quattro diversi materiali: ma in ogni caso, che si tratti del corno di Bufalo o di
Bue, o del legno di Bosso o infine semplicemente della plastica, si tratta sem-

pre di materiali lavorati interamente a mano con le antiche, sapienti tecniche delle
Coltellerie Berti. Ed in ogni caso, Vi preghiamo di attenerVi ad alcune, semplici
regole, per avere il massimo, in termini di efficacia di impiego e durata del Vostro
Convivio Nuovo:
- Utilizzate Convivo Nuovo soltanto per la tavola, per evitare di rovinarne il filo con

usi non appropriati.

- Fatelo affilare periodicamente presso coltellerie specializzate: la lama in acciaio
inox, ricco di carbonio, in versione speciale AISI 420 arricchito con molibdeno e
vanadio, � appositamente progettata per una lunga durata, affilatura dopo affilatura.

- Dopo ogni lavaggio asciugatelo poich� lÕelevato tenore di carbonio dellÕacciaio
utilizzato, indispensabile per garantire un taglio dolce e duraturo in alcuni rari casi
pu� consentire la formazione di macchie che spesso scompaiono con il successi-
vo lavaggio.

- Riponetelo sempre nella sua confezione dopo lÕimpiego, per conservarne il filo.
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n. 600 Convivio Nuovo manico corno di bue,
confezione da dodici pezzi.

340
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Convivio Nuovo.
Con manico in corno di bue lavorato a mano.

é la versione di Convivio Nuovo che, con semplicit� e naturalezza, si ricollega
direttamente alle pi� antiche tradizioni coltellinaie di Scarperia. La punta piena

del corno di Bue, dalle eccezionali tonalit� di colore richiede il lavaggio a mano in
acqua tiepida ed esclude lÕuso di detergenti aggressivi. Lavate bene la lama, mentre
evitate il contatto prolungato dellÕacqua con il manico ed asciugate subito e con
accuratezza. é un materiale naturale soggetto a ritiro e variazioni di colore.

Convivio Nuovo manico corno bue
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n. 601 Convivio Nuovo manico corno di bue,
confezione da sei pezzi. n. 602 Convivio Nuovo manico corno di bue,

confezione da due pezzi.
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Convivio Nuovo.
Con manico in corno di bufalo lavorato a mano.

é probabilmente la versione pi� elegante di Convivio Nuovo, grazie al nero luci-
do del corno di bufalo. QuestÕultimo � un materiale molto resistente ma, come

nel caso del corno di bue, alcune semplici precauzioni sono indispensabili per la
lunga vita del coltello: acqua tiepida, lavaggio a mano, esclusione dei detergenti
aggressivi, veloce contatto del manico con lÕacqua, immediata ed accurata asciuga-
tura. In questo modo, preserverete a lungo lo splendore del Vostro Convivo Nuovo
con manico in corno di bufalo. é un materiale naturale soggetto a ritiro e variazioni
di colore.

Convivio Nuovo manico corno bufalo

n. 605 Convivio Nuovo manico corno di bufalo,
confezione da dodici pezzi.
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n. 606 Convivio Nuovo manico corno di bufalo,
confezione da sei pezzi.

n. 607 Convivio Nuovo manico corno di bufalo,
confezione da due pezzi.
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Convivio Nuovo.
Con manico in legno di bosso lavorato a mano.

é la versione di Convivio Nuovo che, utilizzando il Bosso dellÕappennino tosca-
no, legno poetico, umile, eppure bellissimo nella sua elegante semplicit�, con-

ferisce a questo coltello un gusto antico, ma incredibilmente capace di inserirsi in
contesti moderni. é un materiale di grande pregio da trattare con cura: non tollera
ambienti aggressivi, il calore e lÕumidit� eccessivi. Richiede il lavaggio a mano in
acqua tiepida ed esclude lÕuso di detergenti aggressivi. Lavate bene la lama, mentre
evitate il contatto prolungato dellÕacqua con il manico ed asciugate subito e con
accuratezza. é un materiale naturale soggetto a ritiro e variazioni di colore.

Convivio Nuovo manico legno di bosso

n. 610 Convivio Nuovo manico legno di bosso,
confezione da dodici pezzi.
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n. 611 Convivio Nuovo manico legno di bosso,
confezione da sei pezzi.

n. 612 Convivio Nuovo manico legno di bosso,
confezione da due pezzi.
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Convivio Nuovo.
Con manico in plastica lavorato a mano.

é la versione di Convivio Nuovo che pi� si adatta alle esigenze di praticit�, robu-
stezza, semplicit� di manutenzione. Lo speciale metacrilato del manico con-

sente il lavaggio in lavastoviglie con asciugatura.

Convivio Nuovo manico plastica

n. 615 Convivio Nuovo manico plastica,
confezione da dodici pezzi.
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n. 616 Convivio Nuovo manico plastica,
confezione da sei pezzi.

n. 617 Convivio Nuovo manico plastica,
confezione da due pezzi.
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Tre dozzine
di Convivio Nuovo.
Coltelli a lama fissa 
con manico in plastica lavorato a mano.

C onvivio Nuovo Manico in plastica lavorato a
mano in bauletto in legno da 36 pezzi, specifi-

camente concepito per le esigenze della ristorazione di qualit�.

n. 620 Convivio Nuovo
manico plastica,
confezione trentasei pezzi
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Valdichiana.
Omaggio alla valle della razza Chianina

e alla bistecca alla Fiorentina.
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Valdichiana.
Omaggio alla valle della razza Chianina
e alla bistecca alla Fiorentina.

Allevata naturalmente al pascolo. Macellata e frollata
seguendo regole rigorose. Per poi essere tagliata in

un solo, preciso modo: alta almeno due dita. Maschili. E
infine cotta in modo che il risultato finale fosse il seguente: una leggera fascia di colo-
re marrone chiaro su entrambi i lati ed una larga sezione al centro dal colore unico, ma
non descrivibile, tipico della cottura eseguita a dovere. Questa era la vera Fiorentina. E
la migliore era quella ottenuta con carne Chianina. A questo splendido piatto, semplice
simbolo della Cucina Toscana, auguriamo ancora lunga vita, dedicandogli un apposito
coltello, capace di tagliarne con decisa dolcezza, senza lacerarla e senza spremerla, gra-
zie alla grande lama non dentellata, la spessa e soffice carne.

n. 630 Confezione quattro pezzi
Valdichiana manico plastica.
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Plenum.
Il Piacere del taglio parte dal manico.
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Plenum.
Corno di Punta. 

Coltello a lama liscia con manico in corno di bue
lavorato a mano. Il Piacere del Taglio parte dal

manico. Perch� non ci sembrava sufficiente garan-
tire un taglio dolce e deciso grazie alla lama liscia

di ottimo acciaio forgiato. Abbiamo voluto appagare la mano, facendole stringere un
manico in corno pieno, leggero e ricco, ricavato dalla punta di corno di bue.

Plenum manico corno di bue, pieno.

n. 640 Confezione sei pezzi Plenum
manico corno di bue, pieno.
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Plenum.
Legno di bosso.

Coltello a lama liscia con manico in legno di
Bosso lavorato a mano. Il Piacere del Taglio

parte dal manico. Perch� non ci sembrava suffi-
ciente garantire un taglio dolce e deciso grazie alla lama liscia di ottimo acciaio for-
giato. Abbiamo voluto appagare la mano, facendole stringere un manico in bosso
pieno, leggero e ricco, ricavato da un solo pezzo di Bosso.

Plenum manico legno di bosso, pieno.

n. 641 Confezione sei pezzi Plenum
manico legno di bosso, pieno.
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Intero.
Coltello da bistecca a codolo intero.
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Intero.
Coltello da bistecca a codolo intero.

Un coltello dotato di grande capacit� di taglio,
piacevole da utilizzare grazie alla lama liscia,

dalla punta giustamente acuminata, per gustare il
piacere della bistecca nel modo dovuto. Ma soprattutto, un coltello resistente, gra-
zie al codolo intero, e grazie alla lama che continua fino ad attraversare interamen-
te il manico, formato da due guance in corno di bue. é il coltello da bistecca nella
sua forma pi� classica, per un piacere, appunto, intero.

Intero manico corno di bue

n. 650 Intero manico corno di bue,
confezione sei pezzi
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n. 651 Intero manico legno di bosso,
confezione sei pezzi

Intero manico in legno di bosso

Intero.
Coltello da bistecca a codolo intero.

Un coltello dotato di grande capacit� di taglio,
piacevole da utilizzare grazie alla lama liscia,

dalla punta giustamente acuminata, per gustare il
piacere della bistecca nel modo dovuto. Ma soprattutto, un coltello resistente, gra-
zie al codolo intero, e grazie alla lama che continua fino ad attraversare interamen-
te il manico, formato da due guance in legno di bosso. é il coltello da bistecca nella
sua forma pi� classica, per un piacere, appunto, intero.
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Collezione 
Per la Tavola Berti.
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Collezione 
per la Tavola Berti.

L a prima cosa che colpisce della collezione per la
tavola delle Coltellerie Berti � che ognuna di

queste posate � diversa dallÕaltra. Non si tratta sol-
tanto del fatto che le quattro linee, dedicate a David Berti, Ersilia Savi, Angiolo
Sartini e Eleonora Landeschi, racchiudono prodotti dalle diverse caratteristiche: ci�
� ovvio. Non si tratta nemmeno del fatto che, per le fiammature del corno e lÕunici-
t� dei materiali naturali, corno di bue o legno bubinga, corno di cervo o legno di
bosso, i manici delle posate risultano diversi. Queste posate, anche appartenenti alla
stessa linea, non sono uguali neppure nella forma: sono fatte interamente a mano, e
la mano, come si sa, non ama ripetere sempre gli stessi risultati. Queste posate sono
addirittura di dimensioni diverse. Magari in misura quasi impercettibile. E le buca-
ture. Il materiale del manico � trapassato, dal perno di metallo che lo tiene insieme,
in punti differenti, ad altezze diverse. Osservando con attenzione, tutto questo si
nota. Utilizzandole, tutto questo si sente. 

La Confezione delle posate
(n. 700-847)
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n. 707 Cucchiaio da dessert manico corno bue

n. 706 Forchetta da frutta manico corno bue

n. 705 Coltello da frutta manico corno bue

n. 710 Cucchiaino da caffè manico corno bue

Collezione David.
Manico in corno di bue. Acciaio stampato.

n. 702 Cucchiaio da tavola manico corno bue

n. 701 Forchetta da tavola manico corno bue

n. 700 Coltello da tavola manico corno bue
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n. 717 Cucchiaione manico corno bue

n. 716 Forchettone manico corno bue

n. 715 Romaiuolo manico corno bue
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n. 737 Cucchiaio da dessert manico legno di bosso

n. 736 Forchetta da frutta manico legno di bosso

n. 735 Coltello da frutta manico legno di bosso

n. 740 Cucchiaio da caffè manico legno di bosso

n. 732 Cucchiaio da tavola manico legno di bosso

Collezione Angiolo.
Manico in legno di bosso. Acciaio stampato.

n. 731 Forchetta da tavola manico legno di bosso

n. 730 Coltello da tavola manico legno di bosso
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n. 747 Cucchiaione manico legno di bosso

n. 746 Forchettone manico legno di bosso

n. 745 Romaiuolo manico legno di bosso
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n. 767 Cucchiaio da dessert manico corno cervo

n. 766 Forchetta da frutta manico corno cervo

n. 765 Coltello da frutta manico corno cervo

n. 770 Cucchiaio da caffè manico corno cervo

n. 762 Cucchiaio da tavola manico corno cervo

Collezione Eleonora.
Manico in corno di cervo. Acciaio forgiato.

n. 761 Forchetta da tavola manico corno cervo

n. 760 Coltello da tavola manico corno cervo
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n. 777 Cucchiaione manico corno cervo

n. 776 Forchettone manico corno cervo

n. 775 Romaiuolo manico corno cervo
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n. 807 Cucchiaio da dessert manico plastica

n. 806 Forchetta da frutta manico plastica

n. 805 Coltello da frutta manico plastica

n. 810 Cucchiaio da caffè manico plastica

Collezione Ersilia.
Manico in plastica, colore bianco. Acciaio stampato.

n. 802 Cucchiaio da tavola manico plastica

n. 801 Forchetta da tavola manico plastica

n. 800 Coltello da tavola manico plastica
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n. 817 Cucchiaione manico plastica

n. 816 Forchettone manico plastica

n. 815 Romaiuolo manico plastica
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n. 837 Cucchiaio da dessert manico plastica

n. 836 Forchetta da frutta manico plastica

n. 835 Coltello da frutta manico plastica

n. 840 Cucchiaio da caffè manico plastica

Collezione Ersilia.
Manico in plastica, colore nero. Acciaio stampato.

n. 832 Cucchiaio da tavola manico plastica

n. 831 Forchetta da tavola manico plastica

n. 830 Coltello da tavola manico plastica
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n. 847 Cucchiaione manico plastica

n. 846 Forchettone manico plastica

n. 845 Romaiuolo manico plastica
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Anello
Portatovagliolo.

Ognuno � diverso dallÕaltro.
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n. 850 Anello portatovagliolo in corno di bue

Anello
Portatovagliolo.

Ognuno � diverso dallÕaltro. Ognuno ha
piccole, grandi differenze. Un poÕ come

ognuno di noi. é lÕAnello Portatovagliolo del-
le Coltellerie Berti. Nelle forme e nei materia-

li della Tradizione. Cosa di meglio per distinguerci a tavola?
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Berti:
il nome, il cognome, il segreto.

Valentina Berti con un’amica.
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La Tradizione ha un nome: Scarperia.
P erch� gi� nel 1400 Scarperia, tappa obbligata per chi raggiungeva Firenze dal

Nord, era famosa per la qualit� e la resistenza delle sue lame. Fama ravvivata
dopo lÕUnit� italiana, dal crearsi di un grande mercato nazionale per i coltelli di
Scarperia. Ma non solo: anno dopo anno, con il cessare dellÕattivit� delle singole
realt� regionali, a Scarperia vennero recepiti i numerosi modelli che costituivano la
ricca tradizione coltellinaia italia-
na, fino a far diventare il centro to-
scano depositario di questo pre-
zioso patrimonio. Un patrimonio
che ha attraversato le grandi tra-
sformazioni industriali completa-
mente intatto: questo � il segreto
di Scarperia.

Scarperia: l’antica via che conduceva al Passo del Giogo
e che un tempo era affollata di botteghe di coltellinai.
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In principio, un castello.

Nel 1299 Il Consiglio dei Cento del Comune di Firenze cominci� a pensare che
era necessario, per riorganizzare e meglio controllare il proprio territorio, fon-

dare nuovi centri abitati. Tale strategia di controllo, assai diffusa in Italia ed in
Europa nel tardo Medio Evo, determin� la necessit� di fondare, tra gli altri, il
ÒCastel San Barnaba... in loco dicto la ScarperiaÓ. L'occasione per la posa della
prima pietra fu offerta, nellÕanno 1306, dalla resa degli Ubaldini, feudatari di quel-
la valle a nord di Firenze chiamata Mugello, da sempre nemici di Firenze. Il
Mugello, attraversato dalla rete viaria del passo del Giogo (che fino alla met� del
1700 fu il pi� importante collegamento tra Firenze, il nord Italia e lÕEuropa tutta)
con la rapida costruzione del castello di Scarperia, rimase saldamente e a lungo sotto
il controllo del potente Comune Fiorentino potendo cos� garantire il proficuo svol-
gimento dei commerci. 



Il mestiere delle armi.

Alcuni vogliono far risalire lÕorigine dellÕattivit� di produzione dei
ferri taglienti a Scarperia al bisogno di armi durante uno dei tanti

assedi subiti dal Castello; altri invece vogliono legarla alle necessit� del
lavoro agricolo svolto da molti braccianti che abitavano il Castello. Il
primo documento che testimonia la presenza di artigiani coltellinai
non armaioli a Scarperia, risale alla seconda met� del XV secolo; si
tratta dellÕinventario dei beni di un banchiere fiorentino, Romolo
Bucci, che in data 9 novembre 1479 lascia ai suoi eredi, fra le altre
cose, Ò29 ferri da coltellini da donna, sena maniche della
Scarperia... 3 paio di coltellini con manica d'ariento dorato della
Scarperia... 4 ferri da coltellini della ScarperiaÓ. Appare eviden-
te, quindi, come a Scarperia nella seconda met� del Õ400 la pro-
duzione dei ferri taglienti dovesse godere di un certo prestigio,
tanto da entrare in concorrenza con i coltelli ed i ferri taglienti
prodotti in tutta Europa. 
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San Piero a Sieve: Fortezza medicea, i bastioni.
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Un taglio durevole.

L e ragioni della notoriet� e del successo dei manufatti scarperiesi non erano
legate alla raffinatezza di materiali ed a tecniche di lavorazione particolarmen-

te avanzate, ma piuttosto alle caratteristiche di semplicit� e soprattutto alla bont� e
resistenza delle lame. I manici dei coltelli erano principalmente in corno e le lame
forgiate a mano avevano forme semplici. La qualit� e la durevolezza del taglio, di
cui i coltellinai andavano giustamente fieri, era un segreto conservato gelosamente
dallÕArte che nel 1538 provvide a tutelare la qualit� dei manufatti con gli appositi
ÒStatuti dell'Arte gladiatoria dei coltellinai di ScarperiaÓ: un corpo di norme riguar-
danti le caratteristiche del prodotto, il controllo dei materiali ed anche i rapporti fra
i Maestri coltellinai ed i garzoni. 

Le strade cambiano la storia.

L a presenza di molti mercanti che si fermavano a Scarperia come tappa obbli-
gata per raggiungere Firenze, aveva permesso lo sviluppo e la diffusione dei

manufatti scarperiesi presso i pi� importanti mercati dellÕEuropa centrale, tanto da
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far figurare, nei primi anni del XVII secolo, il nome di Scarperia tra quelli dei cen-
tri pi� importanti per la produzione di ferri taglienti. I benefici di questa posizione
privilegiata lungo l'asse viario che, passando per Firenze, collegava Roma alla
Pianura Padana e di l� all'Europa centrale, vennero improvvisamente a mancare
verso la met� del 1700 quando fu aperto un nuovo passo appenninico, quello della
Futa, che collegava Firenze con il nord, escludendo Scarperia. In questa nuova situa-
zione gli artigiani persero il contatto diretto con i compratori, furono costretti a
rivolgersi ad intermediari e finirono col trovarsi in una situazione di grande concor-
renza interna basata pi� sul ribasso del prezzo che sulla qualit�.

Artigiani e commercianti.

Il commerciante, figura che and� affermandosi sempre pi� a partire da questo
periodo, spesso divenne proprietario del fondo dove il coltellinaio lavorava, for-

nitore di materiali e di generi alimentari cos� da poter controllare totalmente gli arti-
giani, che si trovarono costretti ad un progressivo impoverimento della produzione
e ad una economia di sopravvivenza. Ancora alla fine del Õ700, nonostante la crisi

economica che interessava Scarperia, Òcoltelli, cisoje e temperiniÓ scarpe-
riesi continuavano ad essere notevolmente richiesti nei vari mercati ita-
liani. I manufatti del piccolo centro mugellano per�, forse
proprio per lÕisolamento dovuto allÕapertura del
passo della Futa, non riuscivano pi� a
reggere il confronto con quelli esteri,
tedeschi ed inglesi, che fornivano
oggetti pi� raffinati frutto del progres-
so di gusto e tecnologia.

Nasce il mercato unitario.

P ersi oramai definitivamente i
mercati europei, un risveglio del-

lÕattivit� si manifest� a partire dalla
costituzione del Regno dÕItalia, nel
1861, poich� lÕunificazione dei territo-
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Castello di Cafaggiolo: residenza medicea.
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ri della Penisola apr� un unico grande mercato
interno con sbocchi commerciali che fino ad
allora erano stati invece fortemente limitati dalla
imposizione di forti gabelle sui coltelli di
Scarperia che uscivano dal Granducato di
Toscana. Il paese mugellano, che per quei tempi
poteva vantare una capacit� produttiva general-
mente superiore a quella di molti dei piccoli cen-
tri dellÕItalia Meridionale aventi tradizione
coltellinaia, riusc� gradualmente a sosti-
tuirsi alle produzioni locali dando inizio ad
un nuovo periodo di sviluppo.

La Legge Giolitti.

Stimolati da questa nuova prosperit�, nel
corso della seconda met� del 1800 si

Pieve di San Giovanni Maggiore, Borgo San Lorenzo.
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tent�, con la costituzione di varie societ� cooperative, di incrementare e
migliorare la produzione ricorrendo a macchinari pi� moderni ed a

nuovi metodi di lavorazione. Ancora una battuta d'arresto all'atti-
vit� di produzione dei ferri taglienti si verific� nel 1908 a seguito

della Legge Giolitti che imponeva forti limitazioni alla lunghezza dei
coltelli che si potevano portare liberamente. Tale legge danneg-

gi� in particolar modo Scarperia la cui produzione era
prevalentemente costituita da coltelli pieghe-

voli, quasi tutti con punta, destinati
ad aree geografiche fortemente
rurali dove l'abitudine di portare il
coltello in tasca era radicata.

Il declino.

Anche agli effetti devastanti
dovuti alla Legge del 1908
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si cerc� di far fronte fondando una cooperativa ed una fabbrica, la cos� detta
ÒOfficinaÓ, che mediante l'ausilio di macchinari e di tecnici tedeschi riconvertisse la
produzione locale su articoli di pi� facile smercio, quali i coltelli da tavola e da cuci-
na. Su tutte queste iniziative, tra successi ed insuccessi, fin� per prevalere lo spirito
individualistico degli artigiani determinando, nel terzo decennio del XX secolo, una
riframmentazione del complesso produttivo di Scarperia che entr� definitivamente
in crisi, provocando la chiusura di molte botteghe e l'impossibilit� per quelle residue
di rinnovare prodotti e tecnologie per adeguarsi al livello di altri centri. Nei decen-
ni che seguirono si assiste, in mezzo a molti tentativi di rilancio, al progressivo
impoverimento della produzione dei ferri taglienti a Scarperia fino ad arrivare, dopo
la seconda Guerra Mondiale, a non poterla pi� considerare la principale risorsa del
paese. 

La riflessione.

Il forte radicamento delle modalit� produttive tradizionali imped�, in questa
fase, di intravedere altre strade di sviluppo, precludendo cos� il rilancio di

unÕattivit� secolare, colpita per un verso da una legge che riduceva la
richiesta dei prodotti tipici e per l'altro da una concorrenza che si
avvaleva di innovazioni tecnologiche a cui non potevano invece
avere accesso le microaziende scarperiesi, arrivate al XX secolo con
organizzazione e mentalit� che ben poco si erano modificate rispetto
alle origini medioevali. LÕaver raggiunto,
negli ultimi 50 anni, il punto pi� basso
per lÕattivit� di produzione dei ferri
taglienti, tanto da non essere rilevante
per lÕeconomia del paese, ha reso pos-
sibile lo spegnersi delle conflittualit�
tipiche dei comprensori monoprodotto
ed ha favorito un ripensamento ed una
analisi serena di tutta la storia di quel-
la che � stata per ben sei secoli la prin-
cipale attivit� degli Scarperiesi. 
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Il nuovo sviluppo.

Molto ha fatto in questa direzione il Comitato
Scientifico, voluto dallÕAmministrazione Co-

munale scarperiese, realizzando una notevole mole di
studi ed iniziative fino a giungere allÕapertura di un
museo dei ferri taglienti unico in Italia. Oggi le Ditte
operanti a Scarperia sono pochissime nel numero, ma
stanno cercando di mettere a frutto tutta lÕesperienza e
la tradizione cui possono far riferimento con quel dis-
tacco che era venuto a mancare nei decenni scorsi. Ci
si rivolge alla tradizione come ad un bagaglio cultura-
le, fonte inesauribile di idee e non vincolo, che impe-
disce lo sviluppo e lÕinnovazione, per realizzare con
tecniche appropriate ai tempi di oggi dei manufatti che
non siano semplicemente coltelli, ma che contengano
un poÕ del nostro passato, insomma un poÕ di noi.
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Galliano di Mugello, panorama.
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La Tradizione ha un cognome: Berti.
La Famiglia Berti produce coltelli da oltre 100 anni, da quando nel 1895 David

Berti apr� la sua bottega in via dellÕOche, a Scarperia. E lo fa da allora senza
interruzione: dopo David, sono stati Severino e poi Alvaro, ed adesso Andrea, a far
vivere questa stupenda tradizione di famiglia. Perch� non basta produrre coltelli a
Scarperia per essere eredi della sua tradizione: occorre farlo da un poÕ di tempo,
magari da un secolo.

Severino Berti Alvaro Berti Andrea BertiDavid Berti
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La Famiglia Berti: le origini.
1784 Da un censimento risulta che in Via dei Melai vive Angiolo Berti, bracciante
(n. 1755), con la moglie Anna ed i due figli Francesco (n. 1777) e Assunta.

1800 Da Francesco, bracciante, nasce Pietro.

1834 Da Pietro, bracciante, nasce Niccola.

1872 Da Niccola, che risulta essere bracciante sposato con Angiola, il 7 Maggio nasce David.

1884 David va garzone da un coltellinaio per imparare il mestiere. Sono gli anni del boom
conseguente allÕUnit� dÕItalia che, facendo aumentare la richiesta di nuovi addetti alla
produzione di coltelli, fornir� ad un gran numero di braccianti lÕopportunit� di migliora-
re la loro posizione sociale diventando, dopo un periodo di apprendistato, coltellinai.

1895 David � oramai coltellinaio e sposatosi con Ersilia Savi, figlia di un artigiano
e commerciante scarperiese, inizia a lavorare per proprio conto in un piccolo fondo
di 20 metri quadrati in Via dellÕOche. David vender� i suoi prodotti, quasi esclusi-
vamente ÒmozzetteÓ, ai commercianti locali ed alla cooperativa.
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La Famiglia Berti agli inizi del XX secolo.
1902 Da David ed Ersilia nasce Severino.

1903 Da David ed Ersilia nasce Bruno.

1910 I figli maschi di David, ancora in et� scolare, hanno iniziato a lavorare nella
bottega paterna e come � consuetudine continuano a lavorare per il padre fino al
matrimonio; dopo il quale, pur restando nello stesso fondo ed utilizzando le stesse
poche attrezzature, ognuno provvede in proprio agli acquisti dei materiali ed alle
vendite dei prodotti.

1923 Severino si sposa con Valentina Sartini, figlia di un forbiciaio, ed inizia a lavo-
rare per proprio conto.

1924 Da Severino e Valentina nasce Renzo.

1927 Da Severino e Valentina nasce Alvaro.

1935 I figli maschi di Severino, in et� scolare hanno iniziato ad aiutare il padre.
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1938 Severino diventa socio della Cooperativa dei ferri taglienti.

1941 Il lavoro scarseggia e Severino decide che per Renzo ed Alvaro, oramai adole-
scenti, � pi� proficuo andare a lavorare come dipendenti presso una grande fabbrica di
coltelli dove, in attesa di tempi migliori, potranno fare sicuramente utili esperienze.

1944 LÕattivit�, nella vecchia bottega di via dellÕOche, dove sono rimasti l'oramai
anziano David ed i figli Bruno e Severino, viene sospesa a causa del passaggio del
fronte bellico; Scarperia si viene a trovare in piena linea gotica ed � necessario
lasciare il paese per alcuni mesi.

La Famiglia Berti nel secondo dopoguerra.
1945 Il fronte � oramai passato, rientrati in paese David, Severino, Bruno, Renzo ed
Alvaro riprendono a lavorare tutti insieme nella vecchia bottega. LÕesperienza di
lavoro come dipendenti per Renzo ed Alvaro � definitivamente conclusa.

1946 Si abbandona quella che � stata la prima bottega per la famiglia Berti trasfe-
rendosi, sempre in via dellÕOche, in un locale pi� ampio e meglio attrezzato.
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1947 Muore Bruno.

1949 Muore David.

1950 Si costituisce la ditta ÒBerti SeverinoÓ che inizia a reperire una clientela diretta
abbandonando commercianti e Cooperativa. Oltre ai figli Renzo ed Alvaro, Severino
assume dei dipendenti e d� il via alla modernizzazione dellÕapparato produttivo.

1955 Da Alvaro, sposato con Adriana Martini, figlia di contadini, nasce Andrea.

1958 Si acquista in via Solferino al n. 21, un locale pi� ampio e pi� razionale.

1959-1962 Proseguono il completamento dellÕattrezzatura e lÕazione di potenzia-
mento della parte commerciale con il consolidamento della clientela nelle regioni
del Sud dÕItalia.

1963-1978 LÕazienda continua progressivamente ad espandersi e ad adattare le pro-
prie attrezzature e prodotti ai tempi che cambiano.
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Berti oggi.
1979 Severino, oramai anziano, si ritira e la ditta diventa una societ� in nome col-
lettivo i cui soci sono Renzo ed Alvaro.

1983 La sede della societ� si trasferisce in un nuovo stabilimento costruito appena
fuori delle mura di Scarperia.

1987 Renzo si ritira cedendo le sue quote ad Andrea figlio di Alvaro. Il nuovo avvi-
cendamento generazionale ha dato alle Coltellerie Berti unÕimpronta pi� moderna,
con una visione del mercato che va molto al di l� di quei ristretti orizzonti locali che
in passato hanno condizionato lo sviluppo della coltelleria scarperiese, permettendo
un ulteriore profondo miglioramento.

1989 Muore Severino.

1995 Andrea decide di avviare un nuovo percorso di sviluppo.
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La Tradizione ha un segreto:
la lavorazione artigiana.

C ome hanno fatto a sopravvivere allo sviluppo industriale i coltelli della tradi-
zione di Scarperia? Il segreto cÕ�. Nel corso dei secoli gli artigiani di Scar-

peria hanno sviluppato un processo produttivo che economizza al massimo lÕuso dei
materiali, la risorsa allora pi� costosa, utilizzando invece largamente il  lavoro
umano. Una particolare lavorazione del corno, un vero e proprio segreto Òindu-
strialeÓ per quei tempi, � lÕesempio pi� significativo: estremamente lenta e com-
plessa, ma dagli eccezionali risultati in leggerezza e robustezza dei coltelli dal
manico costruito con questo materiale. Una lavorazione che il progresso industria-
le ha reso anti-economica e che non ha saputo comunque automatizzare. Questo
particolare modo di lavorare i coltelli, del tutto manuale, ha fatto giungere fino a
noi, intatto ed immutato, il patrimonio prezioso della tradizione coltellinaia di
Scarperia.

LÕazienda di David.

LÕinventario delle attrezzature acquistate e
parzialmente autocostruite da David,

per allestire la sua prima bottega,
comprendeva:
- pila: vasca di pietra
scolpita sulla quale si po-
tevano montare pi� tipi
di mole; la forza motri-
ce utilizzata era quella u-
mana: normalmente una donna,
pagata ad ore, azionava una grande ruota
di legno (stella) che trasmetteva alla mola
della pila la rotazione per mezzo di una cinghia.
- mola: ruota in pietra per lÕarrotatura
ad acqua.
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- sputafuoco: ruota in legno coperta da una cinghia in cuoio sulla quale si incolla-
va dello smeriglio.
- orso: ruota composta da dischi di stracci per la lucidatura.
- forgia con grande mantice a pedale.
- incudine e vari martelli usati per forgiare.
- tenaglie con lunghi manici utilizzati nella fase di tempra e di riscaldamento del corno.
- banco: grande tavolo di legno al quale si effettuavano tutte le lavorazioni di mon-
taggio e finitura.
- morsa da banco in acciaio.
- morsa di legno: due pezzi di legno di faggio incollati ad una estremit� su uno spes-
sore a cuneo, utilizzata per trattenere con la morsa d'acciaio i manici nelle varie fasi
del lavoro, senza danneggiarli.
- sartuzza: trapano rudimentale composto da cavalletto, arco di legno e rocchetto
ed utilizzato per forare i manici in corno.
- seghetto ad arco con lama normale per segare il corno e con lame di vari spesso-
ri per preparare la sede della molla nei manici.

- misura: scaletta graduata di lamiera o legno utilizzata per tagliare a misura il
corno per i manici.
- raspa per sgrossare i manici.
- lima per la lavorazione delle parti metalliche.
- castrino: coltello con estremit� ricurva utilizzato per portare allo stesso spessore
le piastre in corno.
- taglia lÕosso: coltello a due manici con lama curva utilizzato per dare una
prima forma ai manici.
- piastre: rettangoli in acciaio utilizzati, stringendoli alla morsa,
per schiacciare il corno scaldato.
- taglioli: scalpelli uti-
lizzati per tagliare lÕac-
ciaio.
- stampa: scalpello in
acciaio utilizzato per
tagliare da una lamiera
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sottile, posata su una lastra di piombo, dei dischetti forati da applicare ai manici in
corrispondenza dei perni.
- forbici da lamiera: utilizzate per tagliare le fascette che guarniscono i manici.
- timbri e bulini per marcare le lame e guarnire i sodi.

LÕorganizzazione di David.

LÕorganizzazione del lavoro era quella tipica a base settimanale: il Luned� si acqui-
stavano i materiali (il ÒcapitaleÓ) necessari allo svolgimento del lavoro settima-

nale (ÒlÕopraÓ). Successivamente si affrontavano nellÕordine le seguenti operazioni:
- lavorazione del corno (serraggio dei manici)
- forgiatura delle lame e delle molle
- segnatura dei manici ed aggiustatura con lima dei manici, molle e lame (messa in fila)
- arrotatura della lama
- montaggio e ribaditura del coltello
- rifinitura a lima, raschiatoio e carta vetrata
- lucidatura a mano con carbone pestato e stracci

David � poco propenso allÕinnovazione.

LÕorario di lavoro era molto libero anche se normalmente si lavoravano 10 ore
al giorno per sei giorni la settimana. Il Sabato pomeriggio era destinato alla

vendita dei coltelli prodotti nella settimana. LÕÒOpraÓ settimanale di David era di
circa 150 coltelli, quasi esclusivamente ÒmozzetteÓ, che vendeva ai commercianti
locali. Nel 1910 con lÕelettrificazione del paese David introdusse il primo segno di
modernizzazione: la motorizzazione della pila e lÕadozione di una lampada da Òtre
candeleÓ. Il lavoro, sia nell'organizzazione che nella tipologia dei coltelli prodotti
continu�, fino alla seconda guerra mondiale, con le stesse metodologie e tecnologie
ottocentesche con cui lo aveva iniziato David. Unico segno di novit�, fu l'inizio

della produzione di ÒZuaveÓ, ÒFiorentiniÓ e ÒFiorentini con fasciaÓ, che
essendo di maggior pregio venivano prodotti in circa 60 pezzi alla

settimana.
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La bottega si trasferisce.

Non era pi� possibile nellÕItalia del dopoguerra, che si lanciava a grandi passi
nella modernizzazione del proprio apparato produttivo, continuare a proporre

i vecchi schemi di lavoro trasmessi da David e fino a qui conservati totalmente. 
Cos� in rapida successione la ditta si trasfer� in una bottega pi� grande e si dot� di
attrezzature pi� moderne, furono assunti dei dipendenti e si affiancarono ai modelli
tradizionali di sempre (Fiorentino e Zuava) altri tipi di coltelli quali ÒFrosoloniÓ,
ÒPattadaÓ, ÒCacciaÓ, ÒSenesiÓ, ÒMozzetteÓ ecc., iniziando anche ad acquistare pro-

dotti finiti da altri artigiani per rivenderli alla clientela che andava man mano
crescendo per numero ed importanza. Nel 1958 le metodologie produtti-

ve completamente manuali di David erano oramai un ricordo e per
proseguire sulla strada della mec-

canizzazione si rendeva
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necessario trasferirsi in un locale pi� grande in via Solferino al n. 21. Nel 1979 lÕav-
vicendarsi di Renzo ed Alvaro a Severino, consent� un ulteriore sviluppo dellÕattivi-
t� che nel 1983 si concretizz� con il trasferimento in un fondo quattro volte pi� gran-
de. Nel 1987 ancora un avvicendamento generazionale, a soli otto anni da quello
precedente, d� ulteriore slancio alla modernizzazione dei prodotti e dell'organizza-
zione aziendale. 

LÕacciaio cambia, il metodo di affilatura no.

Abbandonato ormai del tutto lÕacciaio al carbonio, viene ora impiegato un inox
della famiglia AISI 420 che grazie ad un alto tenore di carbonio (non inferiore a

0,53) ed alla presenza di molibdeno e vanadio, consente di ottenere un buon grado di
inossidabilit�, lavorabilit�, capacit� di taglio e tenuta del filo. La tempra � effettuata
mediante trattamento termico in forni elettrici statici che assicurano risultati ottimali e
costanti. LÕaffilatura si esegue, dopo lÕarrotatura, con tre operazioni manuali ed � otte-
nuta con un primo passaggio alla grande mola per affilare, un secondo passaggio ad
una mola lamellare ed infine un terzo ed ultimo passaggio con una mola fatta con
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dischi di tela cucita per eliminare il filo morto. Il filo che si ottiene in questo modo ha
una geometria che gli consente di mantenere un taglio dolce e vivo, facile da affilare.
Le guance dei manici possono essere realizzate con il tradizionale corno bovino, con
il legno, o anche con plastiche speciali. LÕintero ciclo di produzione viene effettuato
allÕinterno della ditta, partendo dalle materie prime (lastre di acciaio ed ottone, corna,
tavole di legno, lastre di  plastica e filo metallico) per giungere al prodotto finito. 

I metodi manuali rimangono.

Contrariamente per� a quanto potrebbero credere gli entusiasti dellÕautomazio-
ne, non esiste una Òmacchina per fare i coltelliÓ dalla quale, inserite le materie

prime necessarie, si vedono uscire i prodotti finiti. La maggior parte delle operazio-
ni sono ancora manuali e le macchine sono spesso degli utensili su cui il pezzo assu-
me forma guidato esclusivamente dalla mano dell'uomo: rispetto ai coltelli, fabbri-
cati uno per uno interamente a mano, che si facevano una volta la principale diffe-
renza consiste nell'avere le parti metalliche tranciate a stampo e le lame con lÕa-
sportazione pi� grossolana del metallo effettuata dallÕarrotatrice. Di l� in poi per
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ottenere un coltello occorre effettuare a mano tutte le successive operazioni di mon-
taggio, sagomatura delle guance, finitura ed affilatura della lama, finitura del mani-
co, lucidatura. In questa fase le macchine sono di grande aiuto nel senso che mole e
dischi per lucidare girano mossi da motori; ma questo non � poi molto diverso da
quel che accadeva in molti casi gi� vari secoli addietro, quando la forza motrice era
fornita dallÕacqua invece che dallÕenergia elettrica. 

Mani sapienti.

Delle circa 50 diverse operazioni necessarie per fare un coltello tradizionale di
Scarperia circa la met� sono manuali. Quindi anche quando si tratta  di una

produzione in serie (300-600 pezzi per volta) a buon diritto pu� definirsi artigiana-
le. La normale produzione � oggi caratterizzata da coltelli pieghevoli che fanno
parte della tradizione di Scarperia: zuave, gobbi, mozzette, coltelli da cacciatori,
roncolini, coltelli da innesto, pattadesi (questi ultimi, nonostante lÕincontestabile ori-
gine sarda, venivano prodotti a Scarperia fin dalla fine dellÕOttocento) ed altri. Vi
sono poi coltelli da cucina e da tavola, anche questi nelle tipiche forme locali.
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Nasce la Collezione, si abbandona la divisione del lavoro.

Nel 1995 � stata iniziata la fabbricazione di coltelli caratterizzati da un partico-
lare marchio e prodotti in piccole serie, che si distinguono dalla produzione

corrente per la prevalenza degli interventi manuali su quelli delle macchine e per il
recupero di tipologie dimenticate da molti anni. La realizzazione di questi coltelli ha
impegnato profondamente le Coltellerie Berti in questi ultimi anni. Per realizzare
tale produzione che oramai ha quasi totalmente soppiantato ogni altra attivit� di pro-
duzione e commercializzazione � stato necessario fare un Òpasso indietroÓ: rinun-
ciare alla divisione del lavoro e ridurre lÕuso delle macchine.
Una tale azione ha condotto, dopo lunghi anni di formazione del personale (si diven-
ta ÒcoltellinaiÓ non prima di 5 anni di formazione), che continua ancora oggi, ad una
organizzazione del lavoro tale per cui il montaggio e la finitura di ogni nostro col-
tello viene effettuata da un solo ÒArtigianoÓ.
La preparazione dei pezzi metallici si realizza in piccole serie (300-600 pezzi) ma il
montaggio e la finitura, azioni che fanno la differenza sul prodotto finito, sono ese-

guite in piccoli lotti di 10-15 coltelli iniziati e finiti da una sola
mano. Non troverete mai due pezzi perfettamente uguali sia

perch� ogni ÒArtigiano ha la sua manoÓ, ma anche per-
ch� ogni lama, ogni molla, ogni fascetta � rea-

lizzata ÒaddossoÓ ad un manico e non
sarebbe possibile adattarla ad
un altro sia pur simile.
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Il taglio ed il gusto.
Arte, impiego e tradizione

dei coltelli italiani.

Al Ristorante “Symposium. Quattro Stagioni”, Cartoceto, Pesaro.



I coltelli della Tradizione, oggi. é
un tema che Andrea Berti ha

trattato in profondit� nella serie
televisiva ÒIl Taglio ed il GustoÓ,
registrata ed andata in onda su
ÒGambero Rosso ChannelÓ nel
corso del 2001. Tredici puntate, nel
corso delle quali Andrea Berti ha

spiegato i limiti, le precauzioni, il fascino dellÕutilizzare, oggi, i
coltelli nati nel rispetto di una Tradizione antica.
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I l coltello ci accompagna dagli albori della civilt� e forse proprio per la Ònatu-
ralezzaÓ con la quale conviviamo con questo utensile capita di sottovalutarlo, di

non porsi il problema di capirne fino in fondo lÕuso, anzi gli usi specifici dei vari
tipi che i produttori ci offrono. DallÕaltra parte � anche vero che i coltelli quasi mai
sono accompagnati da ÒistruzioniÓ per lÕuso quasi che anche i produttori dessero
per scontato che tutti sanno usare bene i coltelli. Niente di pi� falso! Molte perso-
ne, senza distinzione di posizione sociale, utilizzano un solo coltello per fare tutto in
cucina, non si preoccupano di cosa usano per tagliare a tavola ed immancabilmen-
te finiscono per lamentarsi per gli scarsi risultati che ottengono con le loro azioni
di taglio. In realt� ogni buon taglio comincia con la scelta del coltello giusto.

Il buon utilizzatore di coltelli.

P rima di dare alcune indicazioni specifiche per la scelta dei coltelli giusti per le
proprie necessit� possiamo riassumere in sette punti i comportamenti e le no-

zioni fondamentali che aiuteranno a diventare un ÒBuon utilizzatore di coltelliÓ:
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7. Se non riuscite a rinunciare al lavaggio in lavastoviglie preoccupatevi di dispor-
li in maniera tale che in fase di lavaggio non vengano sbattuti tra loro o con altri
oggetti che ne possano compromettere lÕaffilatura.

Anche i coltelli hanno le loro categorie.

Senza avere la pretesa di essere esaustivi e coscienti di tralasciare molte consi-
derazioni, per mettere chi ci legge nella condizione di scegliere con semplicit�,

ma cognizione, i coltelli di cui ha bisogno possiamo cominciare a distinguere due
grandi categorie per i coltelli:

1. I coltelli seghettati: sono da comperare esclusivamente per il taglio del pane e
di ogni altro prodotto da forno a fibra secca. Sono inadatti per ogni altro taglio
perch� la seghetta tende a sfibrare e spremere ci� che taglia facendo perdere i
succhi dei cibi che ci apprestiamo a cucinare o mangiare, con conseguente per-
dita di sapore e sostanze nutritive. La seghetta poi unisce lo spiacevole, forse un
poÕ cerebrale, effetto di segnare con delle orribili ÒunghiateÓ ci� che taglia, ren-

1. Non illudetevi: non esistono coltelli che tagliano tutto (sarebbe anche assai triste:
pensate se esistesse un solo vino!), non esistono coltelli che non richiedono affi-
lature, non esistono coltelli indistruttibili.

2. Per tagliare con piacere ed ottenere dei buoni risultati � importante conoscere i
coltelli ed usarli per lÕuso al quale sono destinati. A monte e a valle della buona
cucina cÕ� sempre un ottimo coltello ed il suo corretto uso.

3. Un coltello non deve essere usato mai per azioni improprie (cacciavite, aprisca-
tole, tagliasurgelati, spaccaossa, ecc.), fare ci� � un modo sicuro per rovinare il
coltello e farsi del male.

4. Tenere i coltelli perfettamente affilati li rende meno pericolosi (non sar� neces-
sario forzare pericolosamente il taglio).

5. Usateli su piani di appoggio sicuri e riponeteli sempre in luoghi sicuri e mai but-
tati alla rinfusa insieme a mille altri accessori per la cucina.

6. I coltelli di oggi sono quasi sempre in acciaio inossidabile: � quindi possibile
lavarli, ma � indispensabile asciugarli (un buon acciaio inox � comunque ricco di
carbonio e pu� occasionalmente macchiarsi).
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Coltelli per la cucina.

P er una cucina, stabilito che sar� necessario un coltello a seghetta per il pane,
dobbiamo distinguere i coltelli a lama liscia a seconda della sezione della stes-

sa e della geometria del loro filo (parte terminale tagliente della lama):
1. Sezione cuneiforme e filo convesso: � la forma pi� antica e comune per una

lama ed il suo filo, ma � anche la pi� versatile. I coltelli con questo tipo di affi-
latura garantiscono durata di taglio e facilit� di raffilatura. Sono indicati per il
taglio delle carni crude e cotte, dei formaggi e delle verdure. Una tale affilatura
si ottiene solo manualmente.

2. Sezione rettangolare e filo a doppio cuneo: si ottengono coltelli poco flessibili
e robusti adatti a sopportare i colpi cui sono sottoposti normalmente i coltelli
spaccaossa. 

3. Sezione cuneiforme e filo a cuneo semplice: si ottengono coltelli taglientissimi
e flessibili. Il limite di tali lame � la scarsa durata del taglio e la fragilit�, che le
rendono indicate a tagliare pesce (filettare) e verdure (alimenti dalla scarsa con-

dendolo poco piacevole allÕaspetto, quasi che si percepisse una inutile violenza
nellÕazione sacrificale di tagliare un cibo che ci nutrir�.

2. I coltelli a lama liscia: gli unici indicati per il corretto taglio delle carni, del
pesce, delle verdure, della frutta e dei formaggi. Il coltello a lama liscia taglia con
dolcezza rispettando al massimo ci� che � destinato a nutrirci preservando ogni
pi� piccola sfumatura di gusto e capacit� nutritiva.
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sistenza e per i quali lÕazione di taglio deve essere delicatissima per preservarne
struttura e gusto).

Tipologie di lame.

é consigliabile non farsi stupire da effetti speciali acquistando coltelli con sezio-
ni di lame e affilature originali e ÒstraneÓ. Se proprio ci vogliamo togliere la

soddisfazione di acquistare un coltello che ci viene garantito come eccezionale per

un uso specifico, facciamolo dopo aver acquistato la serie dei coltelli indispensabi-
li per la nostra cucina: in tal modo saremo sicuri di effettuare comunque buoni tagli.
Le facce delle lame conferiscono la gradevolezza di aspetto al coltello ed orientarsi
verso lavorazioni sobrie ed efficaci garantisce la bont� dei risultati.
Pertanto si possono scegliere i coltelli tra quelli aventi facce delle lame:

1. Satinate: sono oggi le pi� comuni, imposte dalla necessit� di semplificare il pro-
cesso produttivo si sono affermate anche perch� il loro Òinvecchiamento superfi-
cialeÓ � minore rispetto a quelle delle lame a specchio. Rendono pi� difficile lÕat-
taccarsi dei cibi tagliati alla lama.

2. Specchiate: sono esteticamente molto belle, aumentano le difese contro lÕossi-
dazione, ma si rigano facilmente a contatto tra loro e nellÕazione di taglio. Du-
rante lÕazione di taglio i cibi tendono ad attaccarsi alla lama provocando sgrade-
voli e talvolta dannose deformazioni a quanto si sta tagliando.

1. Sezione cuneiforme
e filo convesso
2. Sezione rettangolare
e filo a doppio cuneo
3. Sezione cuneiforme
e filo a cuneo semplice

Costa

Faccia

Anima

Taglio
Filo

1 2 3
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Tipi di punta.

Pu� sembrare strano ma la punta di un coltello nasce Òperch� una lama deve in qual-
che modo finireÓ pertanto solo in alcuni casi ha un compito specifico legato allÕu-

so del coltello mentre pi� spesso determina lÕaspetto, lo stile del coltello. Anche in que-
sto caso diffiderei delle punte dallÕaspetto esoterico e sceglierei per la mia cucina tra:

1. Punta centrata: ideale per i coltelli spelucchini che si usano per la preparazio-
ne delle carni ed hanno specifiche funzioni che richiedono il forare. Ideali anche
per i trincianti.

2. Punta a scimitarra con dorso dritto: ideale per tagliare grossi pezzi di carne
cruda o cotta dove � necessario scorrere tagliando ed entrare aiutandosi con la
punta.

3. Punta rotonda o quadrata per i coltelli da carne cruda o cotta dove il taglio si
fa senza la necessit� di entrare prima con la punta  e si vogliono ottenere delle
fette per scorrimento. Oppure nel caso dei formaggi che si tagliano sempre per
pressione e non per scorrimento. O infine per certi tagli di verdure.
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I manici.

Il manico determina il confort di taglio: deve riempire bene la mano, garantire una
facile e sicura presa in maniera tale che in nessuna situazione il coltello possa

sfuggire dalle mani. é chiaro che anche nel caso dei manici la sobriet� delle forme
� sinonimo di funzionalit�, se vogliamo gratificarci esteticamente � meglio sceglie-
re materiali di bellÕaspetto (corno, legni, plastiche speciali) piuttosto che cercare
forme originali.

Spessore della lama.

Icoltelli devono avere uno spessore adeguato a ci� che tagliano, nel caso della
cucina lame sottili saranno pi� taglienti e penetranti, ma delicate, quindi da desti-

nare ad alimenti (pesce e verdura) dalle fibre facili da tagliare e che potrebbero esse-
re rovinati da tagli grossolani. Lame a medio spessore saranno destinate alle carni
mentre quelle spesse per rompere le ossa.

Forgiati o stampati.
1. Forgiati: sono i pi� prestigiosi ed i pi� belli. Ottenuti per forgiatura (oggi con un

maglio e non manualmente) un tempo garantivano una migliore qualit� di taglio
perch� la forgiatura consentiva di ottenere una grana uniforme e fine (i colpi spez-
zano i carburi che si formano in fase di tempra rendendoli pi� fini ed uniformi) che
migliora la capacit� di taglio e la durata dello stesso. Attenzione a scegliere tali col-
telli perch� ne esistono dei ÒfalsiÓ ovvero coltelli stampati con falso nodo aggiunto
solo per motivi estetici. Generalmente i coltelli forgiati sono pi� costosi.

2. Stampati: nati per motivi di economia e semplicit� produttiva, un tempo si potevamo
definire di scarsa qualit�, oggi possono essere rivalutati poich� il progresso tecnologi-
co ha permesso lÕuso di leghe di acciaio per la realizzazione di coltelli stampati che con-
sentono altissima qualit� della lama (granulometria fine dei carburi senza la forgiatura).
é comunque pi� difficile scegliere un coltello di buona qualit� tra quelli tranciati ed �
consigliabile affidarsi ad un rivenditore di fiducia. La maggiore semplicit� produttiva
di questi coltelli ha fatto fiorire le produzioni pi� varie: lame di acciai non temprati, pre-
temprati, pre-conificati ecc. sulla cui qualit� vi sono molti dubbi.
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La dotazione di coltelli ideale.

P ossiamo finalmente dotarci della nostra serie minima di coltelli. Resta inteso
che le possibilit� e le varianti sono pressoch� infinite, tuttavia una cucina che

si dota di 11 coltelli sar� sicuramente ben attrezzata e consentir� di eseguire tagli
precisi e sicuri.
1. Spelucchino uno dritto ed uno curvo: � il jolly della cucina. Senza di lui non

si pu� sbucciare, pulire, incidere e raschiare. Principalmente destinato a frutta e
verdura.

2. Coltello da pesto: � il miglior sostituto della mezzaluna, serve per sminuzzare
finemente le verdure.

3. Coltello da pane: lÕunico che avr� la lama seghettata.

4. Coltello da chef: � un coltello dagli usi molteplici, con questo coltello normal-
mente di grandi dimensioni si tagliano tutte le carni.



7. Coltello per affettare carni cotte o crude: da arrosto o da prosciutto lama fles-
sibile sottile con punta o senza. é indispensabile grande capacit� di taglio per
evitare di sbriciolare o rompere le fette. Vietatissima la seghetta.

8. Forchettone: complemento del coltello per affettare.

9. Coltello per filettare: punta flessibile, affilatissimo � destinato a ricavare filetti
dal pesce.
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5. Coltello da cucina: pi� piccolo di quello da chef, � simile e destinato prevalen-
temente alle verdure.

6. Coltello da colpo: serve per tagliare grossi pezzi di carne con osso. Non � indi-
spensabile, ma se un giorno ci troviamo a colpire il coltello da chef con un mar-
tello per aiutarci in una azione di taglio, allora � il momento di comprare un col-
tello da colpo.
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10.Coltello per disossare: lama affilata e rigida serve per disossare e pulire le carni
da quanto non commestibile.

La manutenzione.

P er la manutenzione dei coltelli � indispensabile:

1. Conservarli in maniera adeguata: ordinati, separati lÕuno dallÕaltro, non mi-
schiati con altri oggetti. Se riposti in un cassetto si dovrebbe impedire loro di
scorrere ed ammucchiarsi ad ogni apertura e chiusura.

2. Pulirli: ideale � il lavaggio a mano con acqua tiepida (40¡C) e detersivo non
aggressivo, asciugatura immediata dopo il lavaggio. Tuttavia si possono lavare
anche in lavastoviglie, se il manico non � in materiali naturali, facendo attenzione

a disporli in maniera tale da non farli sbattere lÕuno contro lÕaltro ed attivando un
lavaggio breve e delicato. Preoccuparsi comunque dellÕasciugatura. In alcuni casi
possono  comparire delle macchie di ossidazione la cui spiegazione � assai diffici-
le. Si pu� trattare di contaminazione (unÕacqua ricca di ferro lascia dei depositi,
anche dei residui di ferro provenienti da altri oggetti lavati con i coltelli possono
essere contaminanti) avvenuta durante il lavaggio o in casi pi� gravi da una vera e
propria aggressione al metallo. QuestÕultimo caso si verifica perch� una buona
lama inossidabile non � mai inossidabile in maniera assoluta (per tagliare ci vuole
un buon tenore di carbonio e non troppo cromo!) quindi se questa viene a contatto
per un lungo periodo con sostanze quali acido acetico, solfidrico e citrico, che si
trovano in quantit� in molti cibi (frutta e verdure) pu� mostrare i suoi limiti di resi-
stenza ad ambienti aggressivi. Se dopo lÕuso di un coltello non si provvede al suo
lavaggio dimenticandolo magari al giorno successivo con residui di cibo sulla lama
potremo avere la brutta sorpresa di trovarlo con delle fastidiose macchie rossastre
che pur non essendo vera e propria ruggine rappresentano lÕossidazione di alcuni
carburi superficiali. In alcuni casi tale ossidazione pu� dipendere dalla scarsa qua-
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lit� dellÕacciaio o da un processo di tempra errato.
3. Mantenere il taglio: per tale operazione posso svelare due grandi segreti! 

a. Usare il coltello per i soli tagli cui � destinato evitando ogni impiego impro-
prio.

b. Ravvivare il filo prima che il coltello lo abbia perso del tutto. Lo strumento
ideale da utilizzare per tale operazione sarebbe sicuramente una buona pietra,
ma per la maggiore semplicit� di utilizzo si pu� ricorrere anche ad un affila-
toio (si tratta di una sorta di lima in acciaio dalla sezione circolare o ellittica).

Per ravvivare il taglio di un coltello con un affilatoio appoggiare la lama sullo
stesso impostando un angolo di circa 25¡ e, tenendo lÕacciaiolo fermo, far
scorrere la lama. Si inizia appoggiando alla punta dellÕaffilatoio il filo della

lama nei pressi del manico e si continua facendola scorrere per tutta la sua
lunghezza fino a trovarsi con la punta della lama stessa vicina al manico del-
lÕaffilatoio. Tale operazione va ripetuta pi� volte, alternando le facce della
lama sulle quali si agisce.
Infine daremo unÕultima passata con lÕacciaiolo sotto la lama, energicamente,
per rompere il filo morto. Per ottenere dei buoni risultati � necessario mante-
nere affilatoio e coltelli sempre puliti e sgrassati, e fare una pressione decre-
scente col progredire delle passate. LÕaffilacoltelli deve essere usato spesso e
con energia legata al tipo di lama: maggiore delicatezza per lame flessibili e
pi� forza per le rigide. Attenzione, � molto facile tagliarsi ravvivando un col-
tello soprattutto quando, superate le difficolt� iniziali, ci si sente capaci e ridu-
ciamo lÕattenzione.

c. Quando non si riesce pi� a ravvivare il taglio � indispensabile ricorrere allÕar-
rotino, sperando di trovarne uno capace.
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Corno, Osso e Bosso.
Tutto quanto cÕ� da sapere sul corno di bue, 

di bufalo, di montone, di cervo, 
lÕosso ed il bosso che utilizziamo

per i manici dei nostri coltelli.

Il corno di bue alle Coltellerie Berti.
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e tutti molto importanti, la cheratina che a noi interessa appartiene alla famiglia dei
poliammidi (il nylon � un poliammide sintetico).

La struttura della cheratina, come quella di ogni altro polimero � caratterizzata
dalla presenza di lunghe catene molecolari che si formano e si legano tra loro median-
te un processo lento detto ÒplastificazioneÓ. Per effetto di una reazione a catena si
uniscono tra loro degli amminoacidi a formare un ammide ovvero una molecola
caratterizzata dalla presenza di vari e differenti amminoacidi e successivamente le
ammidi si uniscono a formare delle catene (poliammidi) secondo un potente legame
chimico (detto legame idrogeno). Le catene poliammidiche cos� ottenute possono
assumere forma elicoidale. Le forti connessioni rese possibili dal legame idrogeno tra
le ammidi e la forma elicoidale delle catene ammidiche che favorisce la formazione
di legami molecolari tra pi� catene, forniscono insolite propriet� alla cheratina. Infatti
proprio la struttura chimico fisica della cheratina conferisce al corno resistenza, fles-
sibilit� ed elasticit� veramente eccezionali per un prodotto naturale.

La grande variet� di amminoacidi presenti nella cheratina che possono unirsi in
infinite combinazioni sono poi responsabili dei fantastici ed irripetibili colori di ogni

Come nasce il corno.

Le corna sono formazioni ossee ricoperte da una sostanza particolarmente dura
che si chiama cheratina. Crescono a partire dal cranio sia nel maschio che nella

femmina e sono strutture permanenti che con lÕinvecchiamento dellÕanimale aumen-
tano le loro dimensioni mantenendo una forma sostanzialmente conica attorno ad un
asse variamente incurvato. La cheratina si dispone rivestendo la struttura ossea
secondo strati che si sovrappongono man mano che lÕanimale invecchia fino a supe-
rare i due centimetri di spessore alla base e formare una punta fatta di sola cherati-
na. La crescita delle corna non � uguale per ogni soggetto tuttavia per avere corna
tra gli ottanta centimetri ed il metro (misura necessaria per avere corno di spessore
lavorabile) occorrono dai quattro ai cinque anni. Una volta estratta la parte ossea il
corno si presenta come un cono cavo per la maggior parte (circa 80%) per termina-
re con una estremit� di 15-25 cm. di punta piena. Del corno si utilizza solo la parte
fatta di cheratina mentre la struttura ossea interna viene scartata.

La cheratina � un polimero naturale ovvero una proteina ottenuta con 18 ammi-
noacidi e sintetizzata giorno dopo giorno dallÕanimale. I polimeri naturali sono molti
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corno. Con qualche semplificazione accettabile si pu� dire che il corno � una Òpla-
sticaÓ naturale e proprio alla sua struttura analoga a quella delle plastiche (in realt�
sarebbe pi� corretto dire che i polimeri sintetici sono analoghi a quelli naturali) dob-
biamo il suo grande successo.

Risulta fin troppo ovvio che la qualit� del corno dipende dallo stato di salute e
dalla alimentazione dellÕanimale che deve sintetizzare la cheratina. La presenza di
una alimentazione ricca e di uno stato di buona salute consentir� al bovino di pro-
durre una cheratina sana e dai colori belli, mentre carenze alimentari, malattie orga-
niche o ereditarie si rifletteranno sul corno con vari difetti: formazione di corna
striate, sfaldabili, deboli e variazioni di colore. Il corno viene anche assalito da fun-
ghi, muffe e batteri soprattutto se esposto ad ambienti caldo umidi con il risultato di
vederne alterato il colore e comparire delle profonde fessure.

Il processo di plastificazione della cheratina avviene con perdita di acqua, per-
tanto lÕumidit� eccessiva o ambienti troppo secchi interagiscono con la sua struttu-
ra molecolare alterandone il colore e producendo sfaldamento. Le variazioni di con-
tenuto di umidit� nella cheratina hanno effetto anche sul suo volume producendo

effetti di ritiro o rigonfiamento del corno.
Infine vale la pena di spendere due parole sul cos� detto corno di cervo per sot-

tolineare che in realt� si definisce corno impropriamente. Le corna del cervo, che
hanno la classica struttura a palchi pi� o meno ramificati, sono infatti costituite sol-
tanto da osso ed hanno la caratteristica di cadere e ricrescere con cadenza stagiona-
le. Spuntano dalle ossa del cranio dei soli maschi, si sviluppano in circa 5 mesi per
cadere dopo la stagione dellÕaccoppiamento. Ricresceranno nei cinque mesi succes-
sivi pi� grandi e ramificate delle precedenti.

Dal punto di vista strutturale dunque il corno di cervo � parente stretto delle ossa
dello scheletro, ovvero si tratta di formazioni caratterizzate dalla presenza di una
parte compatta esterna ed una spugnosa interna ricche di sali di calcio e fosforo che
impregnano una speciale sostanza proteica: lÕosseina che ne costituisce la struttura.
Credo che sia nota a tutti la resistenza delle ossa, tuttavia, rispetto al corno, esse
mostrano una maggiore durezza accompagnata da una maggiore fragilit�. Sono
altres� meno sensibili  allÕumidit�, non subiscono ritiro e lÕinvecchiamento ne varia
il colore ed aumenta la fragilit�.
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Il corno nella coltelleria.

Fino dalla preistoria corna e ossa di animali uccisi per nutrirsi sono stati usati per
fare manici ed attrezzi vari. Le corna e le ossa di una preda, (insieme alla sua

pelle), non venivano consumate � quindi perfino banale immaginare come nella
povera economia di un uomo preistorico fossero addirittura preziose per la realizza-
zione di strumenti da lavoro indispensabili. LÕuso di questi materiali, oltre ad avere
un valore morale (dellÕanimale sacrificato per il nostro sostentamento non si butta
via niente), � giunto fino a noi proprio a dimostrazione delle loro eccezionali quali-
t�. Gli infiniti materiali che la tecnologia ci ha messo a disposizione si sono affian-
cati allÕuso del corno, delle ossa e della pelle, ma non li hanno sostituiti. Senza la
pretesa di essere esaustivi il loro successo ha accompagnato lÕuomo dalla preistoria
ad oggi per:
- La facilit� di reperimento: in ogni luogo abitato dallÕuomo si consumano carni di
animali cacciati o allevati che rendono disponibili corna, ossa e pelli come scarti.
- Il basso costo: si reperiscono con facilit� e si tratta comunque di scarti di lavora-
zioni primarie.

- Le ottime propriet� meccaniche ed estetiche: sicuramente superati da molti pro-
dotti della odierna tecnologia rimangono ancora oggi apprezzati per la buona resi-
stenza ed un incomparabile aspetto.
- La facile lavorabilit�: materiali ideali per economie arretrate poich� richiedono
poche attrezzature, poche conoscenze e molto tempo per essere lavorati; il tempo �
appunto la risorsa pi� disponibile in economie arretrate.
La produzione coltellinaia scarperiese dalla fine del XIX secolo � sicuramente da
annoverare tra le economie arretrate e Scarperia si trovava al centro di aree agrico-
le che producevano grandi quantit� di corna di bue: la Maremma e la Valdichiana a
sud, la Romagna a nord. é quindi naturale che lÕuso del corno di bue si affermi con
forza a Scarperia per la realizzazione di manici di coltelli alla fine del XIX secolo
per scomparire quasi completamente attorno alla met� del XX secolo con il muta-
mento delle condizioni economiche e sociali.
La sostituzione del trattore al bue nel lavoro dei campi e lÕabbandono dellÕalleva-
mento estensivo a favore di quello intensivo (gli animali sono macellati cos� giova-
ni che le loro corna sono praticamente inesistenti) hanno reso raro il corno in tutta
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Europa nel secondo dopoguerra. Inoltre la mutata organizzazione del lavoro anche
in comparti poveri ed arretrati come quello della produzione dei coltelli a Scarperia
nella seconda met� del XX secolo ha reso la risorsa  tempo, largamente usata nella
lavorazione del corno, non pi� a buon mercato. Una volta il coltellinaio scarperiese
acquistava il corno intero (come usciva dal macello) ed eseguiva egli stesso la sele-
zione destinando le parti migliori ai coltelli pi� importanti fino a gettare gli scarti. A
partire dal 1960, il corno � stato importato da paesi extra-europei, dove le condizio-
ni di lavoro nei campi e di allevamento rendevano ancora possibile la presenza di
animali con grandi corna. Un tale metodo di approvvigionamento ha reso necessa-
rio importare solo materiale selezionato allÕorigine in sboccole (tronchi di cono
cavi) o punte piene, diviso per qualit� e colore. La provenienza esotica, la selezione
e la scarsit� del corno reperibile hanno avuto come conseguenza un notevole e con-
tinuo aumento del suo prezzo. Il contemporaneo esplodere dellÕuso delle plastiche e
di mille altri materiali di facile reperimento, pi� a buon mercato, con maggiori qua-
lit� meccaniche e che consentivano grande risparmio di tempo di lavorazione ha
relegato fin dai primi anni Sessanta lÕuso del corno a pochi coltelli di pregio.

Il corno alle Coltellerie Berti.

Anche David iniziatore della tradizione coltellinaia della Famiglia Berti ha pro-
dotto coltelli esclusivamente con manici in corno di bue, e la stessa cosa � con-

tinuata con il figlio Severino ed i nipoti Renzo ed Alvaro. Fino a tutti gli anni
Quaranta si utilizzava corno maremmano e la povera economia del tempo costrin-
geva ad utilizzare ogni parte del corno (pi� o meno pregiata) destinandola a produ-
zioni pi� o meno economiche. Dopo la seconda guerra mondiale le cose iniziano a
cambiare.
Nonostante siano passati oltre quaranta anni, erano i primissimi anni sessanta quan-
do Santandrea � venuto a consegnarci lÕultimo carico di ÒRomagnoleÓ: io ne con-
servo ancora un vivido ricordo.
Le Romagnole alle quali faccio riferimento sono naturalmente corna di buoi prove-
nienti dalla Romagna che negli anni Cinquanta erano le sole che ancora si trovava-
no. Santandrea, del quale non ricordo il nome, mi � rimasto impresso per pi� moti-
vi. LÕaspetto: era, forse �, un omone alto, grosso, dallÕaspetto reso bizzarro da gros-
si baffi, un grande mantello, un cappello a tesa larga ed un esotico fazzoletto rosso
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legato intorno al collo; infine la parlata romagnola ed il fare un poÕ altezzoso nella
Scarperia di ÒsoloÓ quaranta anni fa lo facevano apparire quasi un ÒforestieroÓ.
In quegli anni le uniche materie prime impiegate per fare i coltelli erano lÕacciaio ed
il corno, mentre il primo, sicuramente pi� importante, non rappresentava un grande
evento al suo arrivo perch� oramai era un prodotto standard di acciaieria, il corno
invece restava legato a personaggi non comuni e diventava ogni giorno pi� raro.
Infine si acquistava un camion alla volta, di corna intere spesso ancora attaccate al
cranio e con la parte ossea allÕinterno. Dunque si doveva iniziare a selezionare e
pulire lÕintero carico eliminare le parti ossee, tagliare le boccaglie (parte cava del
corno) e separare le punte piene. Questo lavoro che durava diversi giorni era nor-
malmente svolto da mio padre ed anchÕio ne potevo seguire, bench� piccolo, le varie
fasi seguendo gli ÒodoriÓ dei suoi abiti da lavoro.
Gi� allÕinizio del secondo dopoguerra le corna maremmane e chianine dal bel colo-
re chiaro con sfumature verdi persero le dimensioni ottimali per la realizzazione di
manici di coltelli e gli scarperiesi dovettero ripiegare sulle romagnole dal colore
bianco e nero di qualit� decisamente inferiore, ma ancora di dimensioni sufficienti.

AllÕinizio degli anni sessanta anche le corna romagnole seguirono la sorte delle
maremmane: ogni giorno pi� piccole, sottili e senza punta piena ben presto diven-
nero inutilizzabili. Invece di ricorrere al corno di importazione fu deciso di abban-
donare i bei coltelli con manici in corno e sostituirli con una produzione pi� econo-
mica con manici in plastica o legno. Vista da oggi la scelta sembra incomprensibile,
ed � stata sicuramente sbagliata, ma sento di poter giustificare un tal comportamen-
to per la conoscenza diretta di come � stata vissuta non solo dalla mia famiglia, ma
pi� in generale da tutti i coltellinai scarperiesi.
Fino dai primi secoli di attivit� i compratori dei coltelli scarperiesi erano i numero-
si mercanti che passavano obbligatoriamente per Scarperia. Un siffatto mercante,
occasionale o abituale, non ha interesse per i prodotti di qualit�, preferisce un forni-
tore debole ed un prodotto a buon prezzo per realizzare rapidamente i suoi guadagni
e mantenere il controllo della situazione.
Una situazione di questo tipo ha prodotto unÕeconomia di sopravvivenza tra alti e
bassi tutti regolati da fattori esterni al paese ed ai suoi coltellinai. Con lÕinizio degli
anni Sessanta era oramai esaurito lÕultimo periodo di sviluppo per la coltelleria scar-
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periese coinciso con lÕUnit� dÕItalia e in una situazione in cui si rischiava di veder
scomparire unÕattivit� vecchia di sei secoli, le aziende ancora attive videro una pos-
sibilit� di sviluppo nellÕincremento della capacit� produttiva e nel contenimento dei
prezzi. Tale scelta comportava necessariamente abbandonare le produzioni tradizio-
nali sia dal punto di vista tipologico che di impiego di materiali: lÕuso del corno ed
i coltelli tradizionali scarperiesi richiedevano un impegno di tempo per essere rea-
lizzati che nellÕItalia del boom degli anni Sessanta non erano pi� proponibili.
Dunque anche alle Coltellerie Berti furono sostituiti i bei manici in corno con mani-
ci in plastica o legno.
AllÕinizio degli anni Õ90 volendo intraprendere la strada che mi ha fatto abbandona-
re tutte le produzioni economiche iniziate negli anni Sessanta per tornare a realiz-
zare coltelli con manico in corno di grande qualit� si � posto il problema di trovare
del corno adeguato a queste necessit�. Fatte alcune prove ho deciso che avrei utiliz-
zato solo corno di punta (parte terminale piena del corno di bue) lavorandola solo
per asportazione (senza scaldare e schiacciare) in maniera tale da conservare al mas-
simo colore e struttura del corno stesso. Inoltre avrei ricavato un solo manico da

ogni punta al fine di utilizzare la parte pi� interna della punta stessa che subisce
minori alterazioni sia quando il bue � in vita che nel periodo di stagionatura dopo la
macellazione. La stagionatura ideale � compresa tra 18 e 24 mesi, ha il compito di
stabilizzare il contenuto di grassi ed umidit� presenti nel corno al fine di minimiz-
zarne il ritiro che non pu� essere annullato. NellÕimpossibilit� di reperire corno ita-
liano oggi si � costretti ad utilizzare corno di importazione che non � sempre di qua-
lit�. é fondamentale conoscere la provenienza del corno che si acquista al fine di
avere quello di qualit� migliore. Attualmente il miglior corno di bue proviene da
alcuni altopiani del centro dÕAfrica caratterizzati da un ambiente verde e ricco di
acqua, dove non sono presenti malattie endemiche. Il corno di Bufalo invece deve
essere acquistato in India perch� la qualit� del corno del bufalo dÕacqua indiano �
insuperabile. Si tratta di un corno che cresce lentamente in un ambiente caldo ed
umido in maniera tale da irrobustirne la struttura.
Infine il corno di cervo dovrebbe essere acquistato in India, perch� il cervo sambar
indiano � di gran lunga il migliore per aspetto e robustezza. Tuttavia sono costretto ad
utilizzare il condizionale perch� da alcuni anni lÕIndia ha bloccato lÕesportazione del
corno di cervo. é disponibile il corno di cervo europeo, ma la qualit� non � la stessa.
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Appena scelto, il corno viene diviso in due parti... ... per consentire di “segnare” il manico utilizzando una dima.
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Si controlla il corno per individuare la presenza di difetti: fessure, macchie, ecc. Si inizia a modellare il manico alla mola.
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Si eseguono le forature e... ... rimane ancora molto da fare.
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Il Bosso.

Il Bosso � molto noto come pianta ornamentale, apprezzata per il suo bel fogliame
verde lucente e persistente che si adatta bene a comporre recinzioni e siepi nei

giardini. Potendo, con appropriate potature, fargli assumere le forme desiderate gli
architetti rinascimentali italiani ne hanno imposto lÕuso, che continua ancora oggi,
come elemento essenziale per abbellire i giardini allÕitaliana. Importante pianta medi-
cinale ebbe antica fama di curare sifilide, epilessia, reumatismi, gotta e malaria. Nel
Rinascimento, era ritenuto un efficace rimedio contro la calvizie ed in medicina
popolare la pianta venne usata come depurativa, lassativa, febbrifuga e sudorifera.

Tuttavia il Bosso � una pianta medicinale tossica che se presa senza misura pu�
causare gravi disturbi gastrointestinali e in alcuni casi, pu� diventare un veleno mor-
tale (uso incongruo di foglie, corteccia e frutti di Bosso). Il suo nome scientifico �
Buxus  Sempervirens L. ed appartiene alla divisione delle Angiospermae, classe
Dicotyledones, ordine Tricoccae e famiglia: Buxaceae.

Il Bosso � un arbusto sempreverde, fittamente ramificato ed alto fino a 5-6 metri,
dalla forma irregolare, dal portamento cespuglioso e molto denso,  che cresce lenta-

mente con radici profonde ed anche molto estese in superficie. Il tronco ha corteccia
verde da giovane, poi raggrinzisce e diventa giallo-brunastra. Il legno � duro, di con-
sistenza cornea, finemente fibroso, insolitamente pesante e compatto, di un vivace
color giallo-aranciato. Le gemme sono svernanti di forma ellittico-allungata, lunghe 3
mm. e pelose; quelle floreali altrettanto lunghe ma sferiche.

Le foglie sono semplici, opposte, di forma ovalato-ellittica sino a 3 cm. e larghe
8-12 mm., intere e persistenti, cuneate alla base, smarginate e lievemente infossate
allÕapice. Hanno consistenza simile al cuoio e sono provviste di breve peduncolo. La
pagina superiore � verde lucente scuro, pelosa lungo il nervo mediano, mentre la
pagina inferiore � verde chiaro e opaca. La durata media delle foglie � di 2 anni.

I fiori, che compaiono da marzo a maggio, sono minuscoli e riuniti in glomeruli
compatti in posizione ascellare e cominciano a formarsi nellÕannata precedente. 

I semi sono velenosi e una volta caduti al suolo vengono dispersi dalle formiche
che sono attratte dalle sostanze odorose che emettono. Insieme alla Ginestra dei car-
bonai, il Bosso � una delle poche piante legnose nostrane ad esser disseminate dalle
formiche.
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Il Bosso vive nei boschi di latifoglie su rupi e pietraie. Lo si incontra nel querceto-
frassineto, nel tiglieto-acero sub-montano, nelle macchie a Leccio, Alloro e Lentisco,
ma soprattutto fa parte del Faggeto. Spesso si associa ad altre specie termofile come il
Ciliegio canino, il Cotognastro minore, al Melo e al Pero selvatico, alla Ginestra, al
Prugnolo e al Pero corvino. Cresce spontaneo in luoghi aridi e rocciosi dalle pianure
alla montagna, nella zona sub-montana e montana dellÕItalia settentrionale e Sardegna
sino a 800 metri. Indifferente alla natura del suolo, preferisce tuttavia suoli poco com-
patti, permeabili, mediamente profondi, detritici, non troppo aridi, generalmente a
composizione calcarea. Ama le posizioni calde e assolate con terreno arido fino a poco
umido; non tollera il ristagno di acqua, ma pu� sopportare le gelate.

Il Bosso nella coltelleria.

Pianta straordinaria, il Bosso ha una incredibile capacit� di adattamento: la sua
crescita � estremamente lenta, la sua longevit� eccezionale, potendo vivere fino

a 600 anni. Pu� sopportare una luminosit� inferiore di 180 volte la luminosit� abi-
tuale, ma predilige la luce ed il calore; resiste al fuoco degli incendi boschivi e alla

voracit� dei greggi. Fra le piante spontanee dÕEuropa, � lÕunico legno che non gal-
leggia nellÕacqua a causa della sua compattezza. Essendo molto durevole e indefor-
mabile, il suo legno, il pi� duro dei legni europei, � stato per molto tempo usato per
ricavarne strumenti matematici e per fabbricare i pezzi degli scacchi, pettini, stru-
menti musicali, strumenti a vite, tabacchiere e É manici di coltelli. 

A causa della sua durezza e compattezza esso � diventato simbolo di fermezza,
perseveranza, solidit� e stoicismo: non teme n� il caldo n� il freddo, ama il sole ma
pu� vivere allÕombra. Spesso il legno di Bosso era utilizzato per realizzare scatolet-
te lignee e statuette di divinit�. NellÕantica Grecia il legno di Bosso era anche usato
per fabbricare vasi per medicamenti. Il vasetto o ÒbussolottoÓ in legno di bosso, a
forma cilindrica, fu infatti il primo contenitore per i medicinali. A causa della sua
durezza gli antichi ne costruivano fruste, trottole, pettini, flauti e soprattutto tavo-
lette. Queste erano poi ricoperte di cera e servivano per poterci scrivere sopra. Con
il suo durissimo legno, simbolo di fermezza e perseveranza, si costruiscono i mar-
telli delle logge massoniche. In passato questi alberi potevano raggiungere dimen-
sioni ragguardevoli, ma i pi� belli e pi� grandi sono stati da tempo utilizzati proprio
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per le eccezionali caratteristiche del loro legno, cosicch� oggi si trovano solo esem-
plari pi� piccoli e meno vigorosi. Per comprendere bene questa affermazione biso-
gna pensare che un albero di Bosso per raggiungere un tronco di 10-15 cm. di dia-
metro deve avere oltre cento anni e che in tempi lontani non esistevano altri mate-
riali altrettanto resistenti, stabili e facili da lavorare per realizzare contenitori, stru-
menti, piccole sculture, tavolette per la scrittura e non ultimi manici per coltelli ed
altri strumenti da taglio. LÕuso del bosso ha avuto facile sviluppo oltre che per le
indiscutibili propriet� anche a causa della sua diffusione e quindi facilit� di reperi-
mento a basso costo.

Il Bosso alle Coltellerie Berti.

Da sempre utilizzato per la realizzazione dei coltelli pi� semplici e rurali (rara-
mente se ne incontrano di produzione pi� fine con manici incisi o scolpiti) �

oggi destinato a produzioni sofisticate destinate a chi cerca un manico per il proprio
coltello poetico, umile, eppure bellissimo nella sua elegante semplicit�. Si tratta di
un legno dal gusto antico, ma incredibilmente capace di inserirsi in contesti moder-

ni, che a causa della scarsit� della quantit� disponibile e delle piccole dimensioni
degli alberi che si riesce a trovare consente di realizzare solo coltelli con manici di
piccole dimensioni. In realt� sono disponibili legni di bosso, anche in tavole di gran-
di dimensioni, appartenenti a specie diverse dal Buxus Sempervirens L., come ad
esempio il Buxus Balearica che cresce nellÕarea ispanica, ma il cui aspetto, per colo-
re e trama, non ha nulla a che vedere con il Buxus nostrano. In particolare il Bosso
dellÕappennino tosco-emiliano mostra una tonalit� giallo-arancio con macchie noc-
ciola chiaro, nodi e piccole fessure che trovo siano ineguagliate da ogni altro Bosso. 

Recentemente ho trovato del Bosso di provenienza balcanica che si avvicina
abbastanza al bosso italiano e che sono costretto ad usare per manici di grandi
dimensioni. Tutti i coltelli regionali, le posate ed il Convivio Nuovo sono realizzati
comunque con il solo bosso dellÕappennino tosco-emiliano. Per essere utilizzato
richiede una stagionatura di 24 mesi (meglio se 36) ed una volta acquistato un col-
tello con manico di bosso vedremo cambiare, in alcuni anni,  il suo colore che vire-
r� dal giallo-arancio iniziale verso un nocciola-bruno sempre pi� intenso e pi� caldo.
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Acciaio.
LÕanima del coltello.

La tranciatura alle Coltellerie Berti.
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Un poÕ di metallurgia.

Gli acciai in genere e quindi anche quelli adatti per la produzione dei coltelli
sono metalli poli-cristallini la cui struttura molecolare � caratterizzata dalla

presenza di ÒgraniÓ di dimensioni pi� o meno grandi che ne influenzano le proprie-
t� fisiche. Per capire il significato di questa affermazione cerchiamo di schematiz-
zare ci� che succede nel corso della solidificazione e raffreddamento di un metallo.
Per ogni metallo esiste una temperatura (di fusione) alla quale gli atomi che lo com-
pongono raggiungono una condizione nella quale riescono a vincere le forze intera-
tomiche, acquisire mobilit� e conferire pertanto lo stato liquido al metallo stesso.
Alla temperatura di solidificazione, invece, le forze di attrazione interatomiche e la

mobilit� degli atomi sono tali da favorire la
formazione di aggregati di atomi, nei quali
le singole particelle vengono ad assumere la
disposizione ordinata (secondo varie forme
geometriche) tipica degli stati cristallini.
Tali aggregati risultano essere molto insta-

bili, si formano e distruggono continuamente fino al raggiungimento di una tempe-
ratura pi� bassa alla quale iniziano a formarsi aggregati abbastanza stabili assimila-
bili a cristalli sub-microscopici. Questi funzionano da inneschi attorno ai quali si
formano i cristalli veri e propri secondo un processo (nucleazione ed accrescimen-
to) di apporto di materia: gli atomi ancora liberi entrano in contatto con gli inneschi
iniziali e passano a far parte del solido sistemandosi progressivamente ai nodi del
reticolo cristallino. Normalmente gli inneschi che si formano sono numerosissimi e
si accrescono indipendentemente lÕuno dallÕaltro. Esaurito il liquido i vari cristalli
vengono a contatto tra loro. Si formano cos� i metalli poli-cristallini costituiti da un
gran numero di cristalli elementari detti ÒgraniÓ.
Ciascuno di questi grani deriva dallÕaccrescimento di un unico innesco. Tra i grani
che costituiscono un metallo si stabiliscono dei legami per la presenza di atomi che,
attratti da due cristalli contigui, invece di entrare a far parte di uno dei cristalli hanno
trovato una posizione di compromesso che li lega ad entrambi. Tale strato atomico
prende il nome di bordo del grano.
La temperatura dalla quale inizia il raffreddamento di un metallo, la velocit� di raf-

Accrescimento dei grani.
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freddamento e la presenza di impurit� determinano la dimensione dei grani che si
formano nella fase di raffreddamento di una massa metallica:
- abbassamento lento della temperatura produce una struttura cristallina a grana

grossa (cristalli di grandi dimensioni lineari fino a 0,2 mm.)
- abbassamento veloce della temperatura non consente lÕaccrescimento dei grani e

quindi avremo la formazione di una struttura a grana fine (cristalli di piccole
dimensioni lineari medie pari a 0,005 mm) 

- la presenza di impurit� pu� alterare gravemente la struttura cristallina del metallo
facendogli modificare considerevolmente le caratteristiche fisiche presenti allo
stato puro (le inclusioni di atomi diversi da quelli del metallo alterano il reticolo
cristallino)

é interessante notare che normalmente la superficie di un metallo raffreddato rapi-
damente sar� a grana finissima e lÕinterno a grana sempre pi� grossa man mano ci
si avvicina al centro del lingotto (il centro raffredda per forza sempre pi� lentamen-
te). é altres� importante notare che nel caso delle leghe (metalli con pi� componen-
ti) si otterranno grani caratterizzati da composizioni differenti: i primi con cristalli

pi� ricchi del componente a pi� alta temperatura di fusione (quello che solidifica per
primo)  e gli ultimi ricchi del componente a pi� bassa temperatura di fusione. Per
ottenere una lega dalla composizione omogenea si pu� ricorrere ad un raffredda-
mento lento che consenta la formazione di grani molto grossi tutti con la stessa com-
posizione. La omogeneit� della lega � indispensabile per avere eterogeneit� di pro-
priet� fisiche del metallo ottenuto. Nella pratica per i costi di gestione sia dei raf-
freddamenti lenti che della difficolt� di controllo del punto di equilibrio solido-liqui-
do, dai getti in acciaieria si ottengono materiali solidificati a grana molto grossa, con
grani non omogenei per composizione media e diversi tra il cuore e la periferia del
getto. Tali strutture a grana molto grossa sono poco desiderabili dal punto di vista
meccanico quindi si elimina tale inconveniente con una lavorazione plastica a caldo
o ricottura di omogeneizzazione che consiste nel riscaldare il materiale ad una tem-
peratura alla quale la velocit� di diffusione dei componenti la lega avviene a veloci-
t� accettabile. La ricottura ha lo scopo dunque di porre un metallo nello stato di equi-
librio dal punto di vista meccanico, cristallografico, strutturale e chimico, e pu�
essere fatta secondo due percorsi:
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- ad una temperatura inferiore a quella di ricristallizzazione, con lo scopo di ripri-
stinare condizioni meccaniche omogenee in pezzi lavorati a freddo.

- a temperature prossime a quella di fusione per ottenere lÕomogeneizzazione del
metallo. 

Come si ottiene un acciaio.

Il ferro puro � un metallo bianco argenteo relativamente soffice che fonde a
1535¡C e bolle a 1740¡C. A temperatura ordinaria cristallizza nel sistema cubico

a corpo centrato (ferro alfa), a 911¡C si trasforma in cubico a facce centrate (ferro
gamma) e ritorna con reticolo a corpo centrato a 1392¡C (ferro delta).

Le fasi Delta e Gamma del ferro sono capaci di sciogliere limitate quantit� di car-
bonio, mentre la fase Alfa ne scioglie piccolissime quantit�.
Un acciaio altro non � che una soluzione ferro-carbonio.
In una tale soluzione si ha formazione di molecole varie, pi� o meno stabili, a secon-
da della temperatura alla quale si trova la soluzione:
- ferrite nella fase Alfa (a 723¡C) una soluzione solida ferro-carbonio che pu� con-

tenere fino allo 0,025% di carbonio e che va ad occupare gli spazi liberi tra i grani
(interstiziale). La ferrite risulta essere duttile e dolce

- austenite nella fase Gamma (1147¡C) soluzione solida ferro-carbonio con un con-
tenuto di carbonio fino al 2,0%. LÕaustenite ha densit� minore della ferrite e rima-
ne dolce e duttile e normalmente instabile e quindi presente solo ad alte tempera-
ture. In alcuni acciai speciali � presente anche a temperatura ambiente. 

- cementite un composto interstiziale di formula Fe3C, estremamente dura e fragi-
le, si forma ad alte temperature ed in presenza di percentuali di carbonio superio-
ri allo 0,8%. Rimane stabile e presente anche a temperatura ambiente.

Da sinistra: reticolo
cubico semplice, cubico
a corpo centrato, cubico
a facce centrate.
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- perlite � una mescolanza di ferrite e cementite che avviene per saturazione del-
lÕaustenite a 723¡C.

- grafite carbonio allo stato puro che non si � solubilizzato.
La formazione dei componenti sopra indicati � legata alla percentuale di carbonio
presente nella soluzione ed al processo di raffreddamento. Il risultato finale, ovvero
la quantit� dei vari componenti che si ritroveranno nellÕacciaio allo stato solido
influenza in maniera determinante le sue qualit� fisiche.
Per capire il processo esaminiamo il raffreddamento lento di un acciaio contenente
lo 0,5% di C:
iniziando il raffreddamento si forma un primo nucleo solido composto da austenite
(soluzione solida di carbonio in ferro Gamma con lo 0,5% di C), continuando il raf-
freddamento i grani di austenite si trasformano in ferrite (lÕaustenite � instabile a
basse temperature) liberando atomi di carbonio (la ferrite � pi� povera di carbonio
dellÕaustenite) che finiscono nella parte ancora austenitica fino a saturarla ed inizia-
re la formazione di cementite. Abbassando ulteriormente la temperatura la cementi-
te che � un composto fisso (� stabile anche allÕabbassare della temperatura) si depo-
siter� con la ferrite presente nel composto chiamato perlite.

Acciaio per coltelli.

Un costituente importante di ogni coltello �, senza alcun dubbio, il metallo con
il quale � costruita la sua lama.

Quasi nel cento per cento dei casi si tratta di acciaio. E dÕobbligo dire ÒquasiÓ per-
ch� negli ultimi tempi si � cercato di rimpiazzare lÕacciaio con altri materiali quali
la ceramica, il nylon ed altro ancora. Se � vero che non possiamo ignorare lÕesi-
stenza di coltelli affascinanti quali quelli con lame di materiali speciali qui per bre-
vit� ci porremo il limite di parlare soltanto dellÕacciaio quale materiale usato da pi�
tempo ed in prevalenza per produrre lame.
La ricerca dellÕÒacciaio perfettoÓ per fabbricare lame di coltelli � un processo senza
fine al pari della ricerca del Òcoltello perfettoÓ, e ha portato i fabbricanti a prove ed
esperimenti i cui risultati sono sempre un compromesso tra le distinte caratteristiche
che si cercano in un acciaio destinato a tale fine:
- facilit� di lavorazione: la lavorabilit� con strumenti ordinari, la comparsa di

poche deformazioni in occasione del trattamento termico e la capacit� di compen-
sare piccoli errori durante le lavorazioni sono caratteristiche che aiutano non poco
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il fabbricante di coltelli e sono quindi molto apprezzate.
- durezza e granulometria fine: una durezza corretta ed una granulometria fine

determinano la capacit� di prendere un buon filo ovvero una buona capacit� di
taglio. La durezza teorica ottimale che oggi si richiede ad una buona lama dopo il
rinvenimento varia tra 55 e 58 ¡R C (i gradi Rockwell C sono la scala di misura
pi� usata per indicare la durezza di una lama) a seconda della destinazione dÕuso
della lama e con una tolleranza di +/- 1¡. Molti pensano che la durezza sia un indi-
ce assoluto per valutare la qualit� di uno strumento da taglio, ma in realt� � pi�
semplicemente condizione necessaria e non sufficiente per ottenere un taglio effi-
cace e duraturo. Si pu� affermare che la durezza elevata indica con certezza che
lÕacciaio con il quale � costruito il nostro coltello � di buona qualit� (elevato con-
tenuto di carbonio ed altri leganti ben dosati), ma se la granulometria non � fine e
la trasformazione dellÕaustenite in martensite non si � completata � certo che il
nostro coltello avr� un filo fragile e poco duraturo.

- tenacia: � la capacit� di resistere alle sollecitazioni (flettenti e torcenti) cui � sog-
getta una lama durante il suo normale uso: ovvero la capacit� di resistere alla rot-

tura in presenza di forze che tendono a piegarla. Tenacia � l'opposto di fragilit�.
- resistenza allÕusura: la resistenza allÕusura � la capacit� della lama di mantenere

un buon filo a lungo in presenza di un uso continuato: ovvero � la capacit� di sop-
portare la pressione e lÕabrasione che si verificano durante lÕazione di taglio.

- resistenza alla corrosione: ai coltelli di oggi, specialmente se destinati al taglio di
alimenti, si richiede di resistere alla corrosione ovvero di sopportare gli attacchi
chimici che provocherebbero la comparsa di macchie e nei casi pi� gravi di vera
e propria ruggine. Per capire lÕimportanza di tale capacit� di resistere ad ossidi ed
acidi basta pensare che sostanze di questo tipo sono fortemente presenti in carni,
verdure e frutta. Questa caratteristica si controlla con la composizione chimica
della lega aggiungendo cromo in quantit� superiori al 12 % ed inferiori al 18 %
che risultano il miglior compromesso tra il mantenimento della buona capacit� di
taglio ed una accettabile resistenza alla corrosione. In realt� nessun acciaio da
taglio � completamente inossidabile: infatti � semplicemente pi� resistente all'os-
sidazione di un acciaio al carbonio convenzionale. La lingua inglese usa il termi-
ne ÒstainlessÓ per indicare questi acciai che si traduce letteralmente in Òsenza mac-



495

UNA LUNGA STORIA DI FERRO, DI FUOCO, DI MANI SAPIENTI.

494

COLTELLERIE BERTI

chieÓ rendendo meglio lÕidea del loro vero comportamento. Se lasciamo un col-
tello di Òacciaio inossidabileÓ senza pulirlo dopo lÕuso, esposto alle intemperie o
all'acqua di mare, sicuramente appariranno segni di deterioramento, seppure con
maggiore lentezza di quanto accadrebbe con una lama di acciaio comune. Anzi si
pu� dire che la comparsa di tali macchie indica che il nostro coltello � realizzato
con un buon acciaio da taglio. Acciai con elevato tenore di cromo, tali da essere
totalmente inossidabili (come quelli per fare pentole e posate che si riconoscono
facilmente perch� diamagnetici), vedono diminuire in maniera significativa la loro
resistenza all'usura e la loro tenacia. Secondo una credenza molto diffusa le lame
di acciaio al carbonio sono superiori a quelle fabbricate con acciai inossidabili per
capacit� e durata del taglio. In realt� si tratta proprio di ÒcredenzeÓ che hanno
avuto origine alla comparsa dei primi coltelli inossidabili fabbricati con acciai che
possedevano caratteristiche chimiche inadeguate e che non erano trattati termica-
mente nella maniera appropriata. Lo sviluppo tecnologico ha oggi permesso da un
lato di mettere a disposizione acciai con composizioni chimiche sofisticate e dal-
lÕaltro di individuare e rendere facilmente disponibili trattamenti termici appro-

priati, in maniera tale che ogni coltellinaio pu� liberamente scegliere lÕacciaio pi�
adatto al coltello che deve realizzare senza pregiudizi facendo solo riferimento alla
destinazione dÕuso che questo avr�. Una regola generale da adottare pu� essere
quella di preferire gli acciai inossidabili per i coltelli destinati ad usi alimentari,
ambienti aggressivi o al collezionismo, mentre per coltelli o attrezzi da lavoro si
preferiranno acciai al carbonio pi� economici e resistenti a colpi e sollecitazioni
violente.

- facilit� di manutenzione: oggi abbiamo a disposizione una tale quantit� di Òacciai
specialiÓ che spesso si � tentati di usarli impropriamente. Non sempre � meglio
abbondare in prestazioni poich� si finisce con lÕavere un coltello pi� costoso, pi�
difficile da affilare del quale non sfrutteremo mai le reali potenzialit�. Ogni col-
tello deve essere realizzato con un acciaio dalle caratteristiche ottimali per lÕuso
cui sar� realmente destinato. La facilit� di manutenzione � una propriet� che inte-
ressa direttamente lÕacquirente ed utilizzatore di un coltello.
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Come si ottiene un acciaio da taglio.

LÕacciaio � una lega metallica la cui base fondamentale � il ferro, al quale � stata
addizionata una piccola quantit� di carbonio, (inferiore a 1,5%) durante il suo

processo di ottenimento. Nessun intervento, sia in fase di produzione che di lavora-
zioni successive, pu� modificare altrettanto la forza e la durezza di un acciaio come
pu� farlo un piccolo cambiamento nel suo contenuto di carbonio. Esiste, tuttavia, un
limite oltre il quale un contenuto maggiore di carbonio non produce un aumento
apprezzabile della durezza della lama:  tenori di carbonio maggiori dello 0,8 % pro-
ducono aumenti di durezza dopo il trattamento termico sempre meno significativi
tanto e se addirittura si supera il livello del 1,5% avremo un acciaio cos� fragile da
essere inutilizzabile.
Unica eccezione a questa situazione vale per gli acciai damascati, che devono la loro
fortuna proprio al fatto di poter contenere fino al 2 % di carbonio e mantenere una
sufficiente elasticit�. Il segreto di tali acciai, risiede nello speciale processo di otteni-
mento, che consiste nella saldatura per bollitura di lamine caratterizzate da differen-
ti tenori di carbonio piegate e saldate pi� volte fino ad ottenere una struttura a strati.

Invece, gli acciai oggi comunemente usati in coltelleria sono diventati delle ÒlegheÓ
complesse caratterizzate dalla presenza di pi� elementi che conferiscono loro caratte-
ristiche aggiuntive quali inossidabilit�, lavorabilit�, resistenza allÕusura, tenacia, ecc.

Le caratteristiche ideali per un acciaio da taglio sono:
a. Dato un certo livello di durezza, aumentare la sua resistenza all'usura.
b. Dato un certo livello di durezza, aumentare la sua tenacia.
c. Aumentare la resistenza alla corrosione.
d. Ridurre le deformazioni durante il processo di tempra.

Le prime tre qualit� costituiscono dei vantaggi per gli utilizzatori dei coltelli, men-
tre lÕultima � utile al produttore. Per migliorare le caratteristiche di un acciaio ora-
mai � diventato normale aggiungere alla base di ferro e allÕindispensabile carbonio
alcuni dei seguenti elementi:
- Manganese: riducendo la presenza di ossigeno evita la formazione di ossidi dan-

nosi, d� stabilit� alle alte temperature e mantenendo la sua presenza inferiore allo
0,7 % aiuta ad aumentare la durezza raggiungibile dalla lega con il trattamento ter-
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mico. Una quantit� eccessiva di questo metallo conduce a lame troppo dure e facil-
mente fessurabili (troppa austenite presente a temperatura ambiente).

- Silicio: anche il Silicio si usa come disossidante. Una combinazione di alto conte-
nuto di silicio, pari o superiore al  2 %, e di moderato contenuto di carbonio (0,4
a 0,6 percento), conferisce grande tenacit� allÕacciaio.

- Cromo: � un importante elemento che produce effetti diversi secondo il suo con-
tenuto nella lega:

a. In piccola quantit� (0,25 a 0,50 %): aumenta la durezza e riduce la presenza
di Òpunti sofficiÓ, comuni in certi acciai.

b. In quantit� moderata (0,8 a 1,25 %): ritarda l'azione della corrosione, l'ossi-
dazione, ed aumenta la resistenza all'azione di agenti esterni (acidi ecc.)

c. In alto contenuto(oltre il 4% e fino al 12 %): aumenta la resistenza all'abra-
sione, allÕossidazione ed alle macchie. Un acciaio ad alto contenuto di carbo-
nio (da taglio) diviene ÒinossidabileÓ con un contenuto del 12 % o pi� di
cromo.

- Nichel: raramente presente negli acciai ÒsofisticatiÓ utilizzati in coltelleria, la pre-

senza di nichel ha il compito di aumentarne la tenacia ed abbassarne la tempera-
tura di tempra e di rinvenimento. Il vantaggio che ne consegue � la minimizzazio-
ne della comparsa di fessure o distorsioni sulle lame, specialmente in quelle lun-
ghe e sottili. Il nichel diminuisce, inoltre, il grado di ossidazione dell'acciaio,
aumentando la resistenza  alla corrosione chimica ed atmosferica.

- Molibdeno: si usa per aumentare la capacit� di indurimento delle lame. Sono suf-
ficienti piccolissime quantit�, 0,2/0,3 %, per ottenere l'effetto desiderato e, con-
temporaneamente, diminuire la fragilit� tipica a tutta tempra. Riduce inoltre, le
tensioni interne che normalmente si formano durante la forgiatura ed il trattamen-
to termico.

- Tungsteno: conferisce propriet� simili a quelle date dalla presenza di molibdeno,
con lÕaggiunta di migliorare la resistenza all'usura.

- Vanadio: usato inizialmente per ridurre la presenza di inclusioni ed impurezze, in
seguito, si scopr� che il suo uso aveva il beneficio aggiuntivo di aumentare la resi-
stenza all'usura delle leghe che lo contenevano.
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Il trattamento termico degli acciai da taglio.

é a tutti noto che un coltello per meritare tale nome deve essere fatto con uno
speciale acciaio  temprabile.

Forse non � altrettanto chiaro in cosa consista la ÒtempraÓ di un acciaio.
Se poi qualcuno sa che consiste nel riscaldare ad una data temperatura la massa
metallica e raffreddarla poi rapidamente, sicuramente pochi sanno perch� si sotto-
pongono a trattamento termico gli acciai e cosa cambia nellÕacciaio stesso con il
trattamento termico.
Prima di tutto conviene osservare che il trattamento termico � necessario perch� gli
acciai sono prodotti e venduti dalle acciaierie in un stato ÒsofficeÓ (ricotto), altri-
menti non si potrebbero lavorare a causa della loro durezza, o almeno non si potreb-
be farlo con la stessa facilit� utilizzando le normali attrezzature di officina.
Il trattamento termico � un processo che suscitando una trasformazione fisica della
struttura di un acciaio, senza alterarne la composizione chimica, gli conferisce le
propriet� necessarie per farlo diventare un Òacciaio da taglioÓ ovvero adatto alla pro-
duzione di lame: resistenza all'usura, tenacia, durezza.

Tale processo � cos� determinante per la realizzazione di un buon coltello che in pas-
sato ogni coltellinaio aveva, in qualche caso credeva di avere, segreti o abilit� par-
ticolari per conferire alle sue lame caratteristiche superiori a quelle di altri.
In effetti fino a quando la tecnologia non ci ha fornito acciai dalla composizione
desiderata e certa, strumenti di misura precisi per valutare temperature, durezze e
capacit� di taglio ed infine percorsi di trattamento termico determinati scientifica-
mente da metallurgisti, solo intuito, esperienza ed abilit� potevano consentire di pro-
durre ottime lame. La temperatura di tempra per un determinato acciaio veniva
determinata attraverso una serie di prove empiriche fino a trovare quella che produ-
ceva il miglior risultato. I coltellinai pi� eruditi potevano avvalersi di una semplice
calamita perch� sapevano che nel momento in cui lÕacciaio perde le sue qualit�
magnetiche ha raggiunto appunto la temperatura di tempra.
Una volta determinata la corretta temperatura di tempra era necessario abituarsi a
riconoscerla dal colore dei pezzi incandescenti e proprio per questo le botteghe ave-
vano sempre un angolo buio che consentisse di evitare interferenze di luce naturale
o artificiale per effettuare la tempra.
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Sempre con processi empirici fatti di prove ripetute i cui risultati erano rigorosa-
mente e gelosamente  tramandati da padre in figlio si determinava il miglior pro-
cesso di raffreddamento: olio, acqua, aria o varie soluzioni di sali fino a scoprire che
raffreddando in ÒurinaÓ, meglio se di Vescovo, si ottenevano risultati eccellenti. La
cosa non deve stupire perch� lÕurina contiene fosfati e sali vari in abbondanza, il
Vescovo mangiava mediamente bene e la sua urina era pi� ricca, e quindi con il raf-
freddamento in tale liquido si otteneva un ÒtrattamentoÓ del pezzo proprio come si
fa oggi con sofisticati processi tecnologici mirati ad indurire superficialmente gli
acciai. Restavano infine da verificare i risultati raggiunti esaminando la granulome-
tria di una zona di frattura e la durezza raggiunta. Anche in questo caso con osserva-
zioni ad occhio nudo, prove di limatura a mano (da quanto la lima ÒmordeÓ un pezzo
di acciaio temprato se ne deduce la durezza) e forma e colore delle scintille ottenute
alla mola ci si abituava a capire se la tempra era andata a buon fine.

I. Acciai con basso tenore di carbonio producono scintille lunghe e giallo-aran-
cioni con lingue arancio brillante. Occasionalmente esplode qualche ÒstellaÓ origi-

nata dal carbonio dell'acciaio.  
II. Acciai con alto tenore di carbonio producono una
ÒpioggiaÓ di scintille fini e ÒpiumoseÓ brevi e concen-
trate. Quanto maggiore il contenuto di carbonio, pi�
complessa la ÒpioggiaÓ di stelle e pi� brevi le scintille.  
III. Acciai legati (inox ed altro) producono scintille di
varia forma secondo gli elementi che contiene la lega
che combinate con quelle del carbonio danno luogo a
raggi lunghi di colore ed intensit� variabile ma pi� rare-
fatti.
Una volta trovato il miglior percorso per temprare era
indispensabile, e qui si manifestava lÕabilit� del coltelli-
naio, acquisire la capacit� di ripercorrerlo sempre allo
stesso modo utilizzando la capacit� personale di ricono-
scere lo stato dei processi senza avere a disposizione
strumenti per misurarli.

I

II

III
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I processi empirici di tempra messi a punto nei secoli dai coltellinai, almeno quelli
realmente efficaci, nati con atteggiamenti che paiono essere pi� vicini allÕoscuranti-
smo ed alla magia che alla scienza hanno successivamente trovato una spiegazione
scientifica ed oggi la presenza di strumenti di misura ed analisi consentono di tra-
sformare la tempra in un processo tecnologico. 
Dal punto di vista teorico oggi, oltre a poter scegliere lÕacciaio pi� adatto alle nostre
necessit�, � possibile conoscere lÕesatta composizione chimica di ogni lega da trat-
tare e quindi si pu� determinare il miglior trattamento termico per la stessa (le
acciaierie forniscono le indicazioni necessarie per temprare i loro acciai). Tuttavia
esistono inevitabilmente piccole differenze di composizione tra i vari ÒlottiÓ prodot-
ti di uno stesso acciaio, che, se non compensate dalla abilit� ed esperienza del col-
tellinaio che effettua il trattamento termico, finiranno per far comparire tra la sua
produzione coltelli che Ònon mostrano le propriet� tipiche della marcaÓ (capacit� di
taglio, durata del taglio, ecc.).
Fino ad ora abbiamo genericamente parlato di trattamento termico come se si trat-
tasse di un unico processo mentre in realt� consiste in due distinte fasi:

- la tempra: la tempra consente di ottenere a temperatura ordinaria (ambiente)
1. una forma allotropica di quella struttura cristallina che risulta essere stabile

solo alla temperatura di tempra.
2. una soluzione sovrasatura di uno degli elementi di lega del metallo base.

Negli acciai da taglio con la tempra si vuole ottenere una trasformazione (allotropi-
ca: ovvero che mantenga le stesse propriet�) del ferro Gamma in ferro Alfa ed avere
a temperatura ordinaria una soluzione sovrasatura di carbonio. La Tempra consiste
nel raffreddare rapidamente un acciaio a partire da una determinata temperatura
(velocit� di raffreddamento e temperatura di tempra sono funzioni della qualit� del-
lÕacciaio da temprare) in maniera tale da ottenere, a temperatura ambiente una strut-
tura relativamente instabile (metastabile) detta martensite il cui reticolo tetragonale
pu� considerarsi intermedio tra quello cubico a facce centrate del ferro gamma e
quello cubico a corpo centrato del ferro Alfa e che solubilizza la maggior quantit�
possibile di carbonio. Maggiore � la quantit� di martensite che si riesce ad ottenere
con la tempra (riducendo la presenza di ferrite e grafite) tanto maggiori saranno le
qualit� di durezza, tenacia e resistenza del pezzo temprato rendendolo adatto a rea-
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lizzare un coltello con buone capacit� di taglio. La martensite � una struttura dura
ed aghiforme caratterizzata dalla presenza di ÒgraniÓ il cui volume influenza la tena-
cia del metallo: un acciaio con grani grossi � debole poich� diminuendo i punti di
contatto tra grano e grano, diminuiscono anche le interrelazioni (legami) tra i grani
stessi.

1. controindicato; grano grosso, aspro.
2. ideale: grano piccolo, uniforme, vellutato.
Con un poÕ di esperienza e molta attenzione, � possibile osservare ad occhio nudo la
granulometria di un pezzo di acciaio temprato osservando la tessitura di una zona di

frattura. Un acciaio a grana grossa mostrer� una zona di frattura aspra e puntiforme,
con aspetto ÒterrosoÓ, mentre un acciaio a grana fine mostrer� una zona di frattura
con tessitura dolce, uniforme e ÒvellutataÓ. Per temprare correttamente un acciaio,
ovvero per ottenere una dimensione ottimale dei suoi grani si deve porre attenzione
a pi� fattori tutti dipendenti dalla composizione dellÕacciaio stesso ed applicando
eventuali correzioni dettate dallÕesperienza:

a. la temperatura (di tempra) alla quale si porta lÕacciaio prima di iniziare il raf-
freddamento deve essere assolutamente la sua temperatura critica superiore,
che varia da acciaio ad acciaio, altrimenti i grani risulteranno sovradimensio-
nati tanto da debilitare il metallo.

b. il tempo di mantenimento alla temperatura di tempra prima di iniziare il raf-
freddamento deve garantire che ogni lama raggiunga e non superi la tempe-
ratura voluta quindi � funzione del volume dei pezzi da temprare.

c. il raffreddamento deve avvenire utilizzando un refrigerante (aria, aria venti-
lata, olio, acqua, salamoia, ecc.) adeguato allÕacciaio usato ed al tipo di risul-
tato che vogliamo ottenere.

1 2

1

2
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d. il tempo di raffreddamento, decisamente determinante, deve essere suffi-
cientemente rapido da produrre i tanto desiderati grani piccoli, ma non tanto
da produrre fessurazioni ed � funzione della composizione della lega che stia-
mo temprando.

- il rinvenimento o normalizzazione: con la tempra raggiungiamo uno stato fisico
metastabile (di non equilibrio e con forti tensioni interne), che garantisce allÕac-
ciaio le propriet� fisiche (durezza, tenacia, ecc.) necessarie alla realizzazione di un
coltello, ma tale da renderlo fragile, di difficile utilizzo pratico perch� soggetto a
rotture. La lama di un coltello a Òtutta tempraÓ � fragile al punto che potrebbe rom-
persi come un vetro se la si lasciasse cadere in terra o ricevesse un colpo secco.
Per ridurre questi inconvenienti � necessario ricondurre la struttura cristallina del
pezzo temprato ad una condizione pi� equilibrata attraverso un procedimento
detto rinvenimento. Il rinvenimento consiste nel mantenere il pezzo temprato un
lungo periodo di tempo (da una a tre ore) ad una temperatura molto pi� bassa di
quella di tempra (circa un quarto). Con il rinvenimento si riducono di poco (circa
1-2%) le propriet� fisiche della lega cercate con la tempra (durezza, tenacit� e resi-

stenza), mentre lÕaver recuperato uno stato di sufficiente equilibrio per la sua strut-
tura elimina la maggior parte della non desiderabile fragilit�. Per il coltellinaio di
un tempo il rinvenimento richiedeva un'abilit�, esperienza e sensibilit� davvero
speciali necessarie per intuire il Òmomento giustoÓ in cui le lame raggiungono la
corretta temperatura di rinvenimento. La difficolt� risiede nel fatto che le tempe-
rature che entrano in gioco sono troppo basse per farsi guidare dai colori di incan-
descenza dei pezzi trattati quindi � necessario pulire una parte del metallo prima
di riscaldarlo e diventare capaci di valutare lÕossidazione di questa parte che si
manifesta mediante una variazione di tonalit� violacee. Inoltre sar� possibile Òsag-
giareÓ con una lima il pezzo per determinare la durezza. Anche nel caso del rin-
venimento gli acciai di oggi e gli strumenti di misura disponibili consentono di
ricondurre il processo a percorsi certi e dai risultati sicuri.



perch� oltre a dare forma di lama ad un pezzo di acciaio ne migliora considere-
volmente la qualit� di taglio. Durante lÕazione continua e calibrata di martellatura
i grani dellÕacciaio si ÒromponoÓ diventando via via pi� piccoli e si allineano in
file parallele che seguono la direzione di costruzione della lama. La combinazio-
ne di questi due fenomeni consente di ottenere un filo duro e tenace e quindi una
eccellente capacit� di taglio. Un altro vantaggio indiscutibile della forgiatura con-
siste nel dare alla lama la forma che si desidera senza limitazioni. Infatti si parte
da un bisello (piccola barra) di acciaio pieno e deformandolo a caldo, quasi a scol-
pirlo, se ne estrae la forma voluta. Oggi non � pi� necessario forgiare manual-
mente un acciaio per migliorarne la qualit� (abbiamo gi�
detto che gli acciai sono disponibili nella qualit� desidera-
ta in acciaieria) pertanto, dato lÕalto costo di un tale lento
processo produttivo, si continua ad utilizzarlo solo per
realizzare lame sofisticate
destinate prevalentemente
al collezionismo
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Sistemi di ottenimento delle lame.

In maniera schematica si pu� affermare che una lama pu� essere ottenuta per for-
giatura o per tranciatura. La forgiatura rappresenta il modo pi� antico per realiz-

zare una lama mentre la tranciatura � un processo relativamente recente. Oramai da
molto tempo alla forgiatura tradizionale con incudine e martello si � affiancata una
forgiatura a ÒmacchinaÓ mentre alla tranciatura si sono affiancati altri metodi di taglio
quali taglio laser ed altri. Tuttavia per comprendere le reali differenze qualitative
delle lame � necessario e sufficiente distinguere i seguenti processi produttivi:
- Lavorazione plastica a caldo manuale: per forgiare manualmente una lama si

parte da una barra di acciaio sufficientemente lunga da poter essere tenuta in mano
da una estremit� quando lÕaltra viene mantenuta al rosso riscaldandola nella fuci-
na. Con lÕazione del martello contro lÕincudine si allunga e deforma lÕestremit�
calda dellÕacciaio per portarla alla forma approssimata della lama che si desidera
ottenere. Una volta forgiata, la lama sar� molata fino ad arrivare alla sua forma
definitiva, per eseguire poi il trattamento termico, la finitura delle superfici ed il
montaggio del manico. Tale processo manuale di forgiatura � molto importante,
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- Lavorazione plastica a caldo meccanica: la forgiatura meccanica � ottenuta con
lÕuso di un maglio: macchina che lascia cadere un grosso peso (martello) sopra un
banco di lavoro (incudine). LÕazione del martello per spezzare ed allineare i grani
� praticamente scomparsa nella forgiatura moderna (in qualche caso si sottopone il
bisello a 6/12 martellature meccaniche della cui utilit� ho molti dubbi) oramai
ridotta ad una semplice Òlavorazione a caldoÓ dellÕacciaio che, mantenuto al rosso,
viene schiacciato con un sol colpo dentro uno stampo assumendo la forma di una
ÒfrittellaÓ. Con una azione di tranciatura successiva la lama prender� la forma defi-
nitiva, sar� sottoposta a trattamento termico, molata e quindi portata a finitura. Il
vantaggio principale che se ne ricava � quello di poter dare alla lama forme (nodi,
incisioni ed altro) che per tranciatura non sono ottenibili, senza avere i costi impro-
ponibili, per coltelli destinati ad usi quotidiani, tipici della forgiatura manuale.

- Lavorazione a freddo: consiste nellÕottenere una lama tagliandola da una lamie-
ra di acciaio con lÕausilio di uno stampo da taglio montato su una pressa. Con un
solo colpo lo stampo produce una lama gi� formata, ma a spessore costante. Dopo
la tranciatura si esegue il trattamento termico ed infine con lÕazione di un certo

numero di mole le lame saranno portate a finitura per asportazione. Questo pro-
cesso produttivo si � affermato riservandolo a produzioni di scarsa qualit�: meno
costoso della forgiatura meccanica consentiva di ottenere coltelli a buon mercato
partendo da acciai modesti. In tempi recenti la disponibilit� di lamiere di acciaio
di grande qualit� ha consentito di destinare questo metodo produttivo anche alla
realizzazione di ottime lame. Ancor pi� recentemente altre tecniche di taglio (laser
ed altro) si sono affiancate alla tranciatura per realizzare lame partendo da lamie-
re di acciaio. Il pi� grosso limite costituito dalla tranciatura o dal taglio laser con-
siste nella impossibilit� di realizzare alcune forme di lame molto apprezzate sia
per motivi tradizionali che per oggettiva bellezza. Partendo infatti da lamiere a
spessore costante non si potranno ottenere lame con nodi, guardie ed incisioni pro-
fonde, ma solo lame a spessore costante.

Da quanto sopra detto si rileva facilmente che la forgiatura, soprattutto quella manua-
le � un processo assai affascinante ma non garantisce automaticamente la qualit� di
un coltello. Oggi la qualit� e la variet� degli acciai prodotti dalle acciaierie, combi-
nata con la conoscenza di processi di trattamento termico ottimali per ogni lega, con-
sentono di ottenere coltelli di altissima qualit� anche per tranciatura o taglio laser.
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Affilatura dei coltelli.

Nonostante sia comune far riferimento al ÒfiloÓ di un ferro tagliente nella vita
quotidiana non � sicuramente chiaro a tutti cosa sia con precisione il filo di un

coltello. Tutti gli oggetti da taglio, dalle selci ai sofisticati strumenti di oggi hanno
contribuito non poco a migliorare la qualit� della nostra vita proprio con il loro
ÒfiloÓ che possiamo genericamente definire come punto di incontro delle due super-
fici piane ed estese che caratterizzano ogni lama. Ottenuto pi� o meno accidental-
mente dagli uomini primitivi scheggiando delle pietre oggi � frutto di processi abba-
stanza complessi e delicati che ne influenzano la capacit� di taglio. LÕincontro dei
piani che costituiscono la parte estesa di una lama non � semplice da ottenere ed
ogni coltellinaio ha una sua teoria per lÕottenimento del miglior filo possibile.
Nonostante, per astrazione, nel linguaggio comune si tenda a confondere il ÒfiloÓ di
una lama con la sua Òcapacit� di taglioÓ nella realt� � pi� corretto pensare ad esso
come alla porzione terminale del tagliente della lama stessa quindi ad un elemento
geometrico la cui forma determina la Òcapacit� di taglioÓ.

LÕaffilatura di un coltello non � certamente una Òscienza esattaÓ pertanto non � pos-
sibile ricondurla a qualcosa di inconfutabile. Nella realt� ogni coltellinaio ha una sua
teoria frutto di esperienza diretta, confronto con altre esperienze e verifica dei risul-
tati ottenuti. Per far capire quanto sia difficile ÒmisurareÓ la bont� di una affilatura
si osservi che esistono macchine che misurano la durata del taglio di una lama, ma
non danno informazioni sulla ÒpiacevolezzaÓ del taglio. Definire ÒpiacevoleÓ la sen-
sazione che si ha nel tagliare pu� sembrare di cattivo gusto, ma ritorneremo su que-
sto argomento che � invece di grande interesse. 
Nonostante ogni coltellinaio adotti una tecnica di affilatura personale non si pu� pre-
scindere da tre elementi basilari senza i quali � impossibile arrivare ad una affilatu-
ra di successo:

1. uso di un abrasivo corretto (mola e/o pietra)
2. adozione di un angolo di taglio adeguato
3. adozione di una tecnica corretta ed uniforme di lavoro.

Normalmente i coltelli prodotti con tecniche industriali o comunque in grandi quantit�
escono di fabbrica con il filo solo impostato o realizzato con delle affilatrici automatiche.
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Il motivo di tale atteggiamento risiede nellÕelevato costo della affilatura manuale e
nella difficolt� di avere a disposizione un numero sufficiente di ÒarrotiniÓ ovvero di
ÒartigianiÓ capaci di affilare correttamente ed a qualit� costante numeri elevati di
coltelli.

Affilatura con la pietra.
In effetti lÕaffilatura ottimale richiede sempre il passaggio della lama su di una pie-
tra da affilatura inumidita con acqua od olio, secondo il tipo di pietra posseduta.
Esistono molti tipi di pietre da affilatura, naturali o sintetiche, che ognuno potr� sce-
gliere secondo la propria sensibilit� e valutando poi i risultati ottenuti. Periodica-
mente sar� utile provvedere anche al lavaggio della pietra stessa per mantenerla
nella sua massima capacit� di ÒtaglioÓ. In effetti lÕacqua o lÕolio impediranno alle
minute particelle di acciaio che si staccano dalla lama di fissarsi nei pori della pie-
tra impedendole di levigare la lama stessa, ma una pietra usata pi� volte e lasciata
sporca avr� una patina indurita che la ricopre in maniera tale da non esercitare una
sufficiente azione di abrasione. Le pietre da affilatura si possono usare anche a

ÒseccoÓ purch� si abbia lÕaccortezza di mantenerle pulite. Per usare correttamente
una pietra � importante che essa abbia dimensioni adeguate alla lama da affilare e
sia assicurata ad un banco di lavoro per evitare di ferirsi e per facilitare lÕazione di
affilatura. Poich� lÕaffilatura richiede lÕapplicazione di una certa forza ed uniformi-
t� di azione � bene procedere restando in piedi vicino al tavolo di lavoro. La capa-
cit� di taglio di una lama � molto influenzata dallÕangolo di taglio che le varie teo-
rie vogliono compreso tra 10¼ e 35¼ a seconda del coltello e dellÕuso che se ne far�.
Misurare tale angolo non � facile e solo con lÕesperienza la mano acquisisce la sen-
sibilit� necessaria per levigare secondo un angolo costante la lama. é importante
notare che quanto � pi� acuto l'angolo pietra-lama tanto pi� acuto e tagliente sar� il
filo della lama stessa, ma anche pi� delicato e meno duraturo. Un buon com-
promesso � rappresentato da un angolo di taglio compreso tra 15¼ e 20¡.
Il tempo necessario per terminare lÕaffilatura di una lama con la
pietra dipende dall'angolo di taglio iniziale del
coltello, dal suo spessore, dalla durezza dellÕac-
ciaio dalla capacit� di levigatura della pietra,

15-20º
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eccetera. LÕazione di levigatura pu� infine interessare alcuni decimi di millimetro
fino ad alcuni millimetri, a partire dal tagliente sempre in relazione dalle condizio-
ni iniziali del coltello da affilare.
Anche il modo di ÒpassareÓ la lama sulla superficie della pietra, non � unico: alcuni
preferiscono "sfregarlaÓ secondo un moto circolare (cos� faceva mio nonno Severino)

mentre si scorre per la lunghezza della pietra e col filo contro la
pietra stessa, altri invece, preferiscono ÒsfregareÓ la pietra in

senso rettilineo, facendo scorrere il filo dal manico fino alla
punta, come se tentassero di tagliare fette della pietra, sem-
pre mantenendo lo stesso angolo ed effettuando un movi-

mento della mano tale che anche la
punta del coltello arrivi a ÒaffettareÓ

la pietra. Esistono sul mercato
anche dei dispositivi che, bloccano
la lama per il dorso e mantengono
uniformemente l'angolo di taglio

cercato. Naturalmente sia che si decida di utilizzare
lÕaffilatura con moto circolare o quella con moto rettili-
neo � indispensabile procedere alternativamente su
entrambi i lati del filo. La prima affilatura o sgrossatu-
ra far� comparire una piccola ÒbavaÓ (un

ÒfiloÓ appunto) che percorre tutto il tagliente e si pu� agevolmente
vedere appoggiando la lama inclinata di 45¡ sul palmo della mano. Per
togliere questa ÒbavaÓ (filo morto) ricorreremo ad una pietra di grana
pi� fine con la quale eseguiremo la stessa azione di affilatura pre-
cedentemente eseguita, da entrambi i lati del filo, e con un ango-
lo di taglio leggermente accentuato (fino a 25¡). In questo modo
produrremo una minuscola doppia smussatura nel filo della lama.
A questo punto non resta che giudicare il risultato ottenuto.
Questa operazione pu� essere effettuata in maniera empirica verifi-
cando la capacit� di rasatura a secco dei peli dellÕavambraccio o la
capacit� di non scivolare sullÕunghia sotto il solo peso della lama oppure

filo morto
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in modo pi� scientifico ricorrendo ad una macchina che a pressione costante taglia
strisce di carta speciale (dalle caratteristiche di resistenza al taglio uniformi) fino a
consumare completamente il filo del coltello.  
Altri ancora sono i modi empirici per provare la capacit� di taglio di una lama, ma
in ogni caso non dovremo mai dimenticare che lÕaffilatura dovr� essere adeguata al
tipo di taglio cui � destinato il coltello in esame: un coltello che rade avr� il filo deli-
cato e fragile e inadatto a tagli grossolani, mentre un coltello da colpo difficilmente
sar� capace di radere.

Affilatura con lÕaffilatoio.

Tutti abbiamo visto, ed ammirato, il nostro macellaio che con maestria brandi-
sce coltello ed affilatoio prima di effettuare un taglio importante quasi si trat-

tasse di un gesto rituale irrinunciabile.
Nella realt� lÕaffilatoio � una sorta di lima, dalla sezione circolare o ellittica, la cui
superficie � coperta da zigrinature molto fini. Un tempo ne esistevano di ÒlisciÓ, ma,
pi� indicati per gli acciai al carbonio, sono scomparsi con lÕavvento degli acciai

inossidabili. La punta dellÕaffilatoio � calamitata al fine di raccogliere i residui di
ÒlimaturaÓ di acciaio che si formano durante il suo uso ed impedire ÒlÕintasaturaÓ
delle zigrinature che effettuano lÕazione abrasiva.
Per mantenere efficace nel tempo un affilatoio � necessario provvedere al suo lavag-
gio periodico al fine di rimuovere residui di grassi e metallo che inevitabilmente si
insinueranno tra i minuscoli denti di cui � ricoperto. LÕuso di una pietra consente di
effettuare la vera e propria affilatura di una lama mentre usando un affilatoio al mas-
simo si pu� aspirare a mantenere il filo di una lama gi� correttamente affilata.
Un affilatoio zigrinato lima il filo provocando delle minuscole sbavature (quasi dei
micro-denti) che sono in realt� un Òfalso filoÓ poco duraturo: � per questo che lÕuti-
lizzo dellÕaffilatoio da parte del macellaio � continuo.
In realt�, lÕuso di un affilatoio distrugge un buon filo sar� quindi buona norma ini-
ziarne lÕuso quando il nostro coltello non taglia pi� bene e vogliamo semplicemen-
te rimandare il pi� a lungo possibile lÕintervento dellÕarrotino oppure abbiamo biso-
gno di usare il coltello e non possiamo attendere lÕintervento dellÕarrotino.
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Il modo corretto di usare un affilatoio consiste nel
lasciare scorrere il filo lungo tutto lÕaffilatoio

dal manico fino alla punta della lama,
mantenendo sempre lo stesso angolo

durante tutto il movimento. LÕan-
golo di affilatura in questo caso

pu� essere compreso tra i 35¡ ed i
40¡ mentre la pressione che eserci-

teremo dovr� essere uniforme e suffi-
ciente a dare la sensazione del ÒmorsoÓ

dellÕaffilatoio sulla lama. Oggi esistono
anche ottimi affilatoi in ceramica a sezione

circolare da preferirsi a quelli in acciaio zigrinato poich� pur effettuando una azio-
ne meno aggressiva ed essendo di impiego meno immediato mantengono meglio il
filo dei coltelli.

Filo liscio o seghettato.
Produrre coltelli con il ÒfiloÓ seghettato � una abitudine che si � imposta in tempi
relativamente recenti soprattutto per la produzione di coltelli da cucina e da tavola.
A favorire il successo dei coltelli seghettati hanno concorso due eventi concomitan-
ti: la necessit� delle aziende di produrre grandi quantit� di coltelli da tavola e da
cucina a prezzi contenuti e la sostituzione dei piatti di legno con altri di materiali pi�
duri (ceramica, porcellana, acciaio, ec.).
Per quanto riguarda le aziende la realizzazione di coltelli a filo seghettato consente
di semplificare il processo di affilatura tanto da renderlo completamente meccaniz-
zato e comunque se il coltello non taglia almeno ÒsegaÓ. I cibi, specialmente cotti,
possono essere agevolmente ÒsegatiÓ anche con coltelli realizzati in maniera appros-
simativa e con acciai modesti, mentre se vogliamo ÒtagliarliÓ � indispensabile dis-
porre di un ÒbuonÓ coltello.
LÕuso di piatti in ceramica invece favorisce i coltelli seghettati perch� durante il
taglio dei cibi entrano in contatto con la superficie dura del piatto, rovinandosi rapi-
damente, le sole punte dei denti del coltello mentre il Òfilo internoÓ del dente viene
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preservato consentendo affilature meno frequenti.
Nel caso del taglio di cibi si deve riconoscere al filo liscio una maggior piacevolez-
za e pulizia nel taglio che sar� pagata da un maggior costo di acquisto e forse da
qualche affilatura in pi�, ma che, per quanto mi riguarda ritengo irrinunciabile. Se
pu� sembrare un poÕ cerebrale avvertire una spiacevole sensazione nel lacerare,
strappare con dei denti, nel piatto, il cibo che mi appresto a mangiare sottoponen-
dolo ad un inutile ulteriore sacrificio (prima di arrivare nel piatto si trattava di un
animale o di un vegetale che hanno sacrificato la loro vita per nutrirmi) � sicura-
mente pi� immediato osservare che tagliando carni, verdure e formaggi con coltelli
seghettati si produce la fuoriuscita di fluidi che contengono gran parte del gusto e
delle sostanze nutritive che invece di mangiare rimarranno nel piatto.
La superiorit� del tagliare i cibi con coltelli a lama liscia � avvalorata anche dal fatto
che nessun cuoco professionista fa uso di coltelli a lama seghettata.
Un discorso diverso pu� essere fatto per i coltelli da tasca od a lama fissa destinati a taglia-
re materiali quali corde ed altro di difficile taglio con lame lisce. Oggi � diffusa lÕabitudi-
ne di proporre lame con dentatura parziale che sono molto pratiche per usi generici.

Acciaio e affilatura alle Coltellerie Berti.

Nelle pagine che precedono abbiamo parlato in maniera generale dellÕacciaio,
della forgiatura, della tranciatura e dellÕaffilatura, vediamo adesso come que-

sti problemi sono stati affrontati alle Coltellerie Berti.
LÕacciaio utilizzato � un inox AISI 420 di produzione francese che ha il pregio di esse-
re particolarmente ricco di carbonio (> 0,53%) ed avere aggiunte di molibdeno e vana-
dio che ne fanno un ottimo acciaio da taglio per coltelli destinati ad un uso ÒnormaleÓ
(per uso normale si deve intendere lÕuso quotidiano in cucina, a tavola ed altre comuni
azioni di taglio da effettuare con i coltelli da tasca). Si tratta di un acciaio che raggiun-
ge una durezza di 55-57 ¡RC ed una granulometria fine che rende duraturo e facile da
mantenere il filo. Anche la resistenza alla corrosione pu� essere considerata buona.
Alcune nostre lame sono ottenute per tranciatura altre sono forgiate, ma il vero
nostro punto di forza � lÕaffilatura. Come ogni coltellinaio anchÕio ritengo che la
nostra affilatura � la migliore ed ogni nostro coltello esce di fabbrica pronto allÕuso.
LÕaffilatura viene realizzata con tre distinti passaggi interamente manuali che con-
feriscono una geometria al tagliente della lama che ritengo essere in assoluto la
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migliore per la realizzazione di coltelli destinati ad un uso ÒnormaleÓ nel senso sopra
esplicitato. Questa affilatura produce un taglio inizialmente meno aggressivo, i cibi
sotto lÕazione di taglio sembrano separarsi spontaneamente senza subire la Òviolen-
zaÓ di una lama, ed in pi� il filo si consuma secondo una geometria che lo far� con-
tinuare a tagliare a lungo.  

Coltellerie Berti: industria o artigianato.

Le scelte fatte in questa direzione sono frutto di una ÒfilosofiaÓ di fondo che chi
ha avuto la pazienza di sfogliare e leggere questo volumetto ha sicuramente gi�

capito. Gi� allÕinizio dellÕultimo decennio del secolo scorso alle Coltellerie Berti
abbiamo deciso di affrontare la scommessa di realizzare, in Italia, paese fortemente
industrializzato dove il costo del lavoro � alto, una lavorazione di alta qualit� sfrut-
tando non la tecnologia, ma la cultura di prodotto, la tradizione, la manualit�, insom-
ma una capacit� artigiana tramandata da generazione in generazione. In tempi nei
quali sempre pi� la parola ÒartigianoÓ, svuotata del suo vero ed originario significa-
to, sta ad indicare Òimprenditore con meno di 15 dipendentiÓ, le Coltellerie Berti
sono una azienda ÒartigianaÓ perch� ognuno dei suoi dipendenti � un ÒartigianoÓ.
Essere artigiani � sostanza e non forma. Anche se tra breve supereremo i fatidici 15
dipendenti, resteremo per sempre, orgogliosamente una ÒImpresa artigianaÓ. Questo
atteggiamento ha portato ad abbandonare la divisione del lavoro cos� che ogni nostro
coltello � realizzato da una sola persona (artigiano) in piccolissime quantit�. Chi ini-
zia un coltello dunque lo finisce, da solo, facendone un pezzo unico.

Filo cuneato:
taglio aggressivo, consumo rapido.

Filo convesso:
taglio dolce, consumo lento.
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Pur volendo produrre coltelli secondo la pi� pura tradizione coltellinaia scarperiese
e di famiglia � stato indispensabile meccanizzare ogni fase del lavoro che non com-
portasse perdita di qualit� del prodotto finito o variazione delle tipologie tradizio-
nali. In tal modo siamo riusciti a produrre coltelli di alta qualit� a prezzi accettabili.
Le fasi di lavoro che possono essere meccanizzate senza lasciare traccia nel prodot-
to finito sono quelle di preparazione dei pezzi metallici compreso lo ÒsbozzoÓ delle
lame. Mentre montaggio e finitura di ogni coltello avviene, senza divisione del lavo-
ro, con procedimenti totalmente manuali. 
LÕatteggiamento sopra descritto ha portato a realizzare coltelli che affiancano alla
loro funzione di oggetti da taglio il compito di essere testimonianza viva della gran-
de tradizione coltellinaia italiana. Il valore di un coltello � dato non solo dalla sua,
indispensabile, buona capacit� di taglio, ma anche dalla piacevolezza che lavora-
zioni delle superfici e materiali impiegati danno al tatto ed alla vista. Molti sono i
coltelli prodotti industrialmente che hanno un ottima capacit� di taglio, ma spesso le
loro forme ed i materiali impiegati per realizzarli sono assoggettati pi� alla necessi-
t� di contenimento dei costi di produzione, uso di macchinari e facilit� di utilizzo

quotidiano che alla necessit� di dare piacevolezza con il loro utilizzo. I coltelli delle
Coltellerie Berti, con i loro limiti funzionali che ci costringono a dimenticare la lava-
stoviglie ed a dedicare di tanto in tanto un poÕ del nostro tempo alla loro cura e
manutenzione, pensati per far apprezzare al meglio la funzione di taglio cui sono
destinati, restituiscono la piacevolezza dellÕuso di un oggetto che per essere apprez-
zato deve essere anche conosciuto.
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Precauzioni.
Modalit� di impiego 

e manutenzione dei nostri coltelli.

Lucio Pompili, ristorante “Symposium Quattro Stagioni”, Cartoceto, Pesaro.
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Precauzioni.
Modalit� di impiego e manutenzione dei nostri coltelli.

Lavorati a mano, questi coltelli nascono dallÕidea di riportare nelle tasche e sulle
tavole di oggi i Òferri taglientiÓ che dalla fine dellÕOttocento la famiglia Berti

produce. La rigorosa aderenza ai processi produttivi e ai materiali della Tradizione
ci inducono a consigliare lÕacquisto dei nostri coltelli soltanto a chi � disposto ad
accettarne i conseguenti limiti funzionali.

Non lasciare mai la lama bagnata: � in
acciaio ricco di carbonio che ne garantisce
facilit� di affilatura, unÕalta capacit� di
taglio, tenuta del filo ed un buon, anche se
non assoluto, grado di inossidabilit�. 

1

I manici, in materiali organici naturali si
mantengono meglio se si evitano contatti pro-
lungati con acqua e fonti di calore.

2

Dopo ogni lavaggio, a mano con acqua
tiepida e detergenti non aggressivi, asciugate-
li con cura.

3

Evitate il lavaggio in lavastoviglie (ad
eccezione del Convivio Nuovo e degli altri
coltelli con manico in plastica). In ogni caso �
raccomandata sempre lÕasciugatura. 

4
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I coltelli possono presentare superfici non
allineate, a causa del naturale processo di riti-
ro e restringimento dei materiali organici di
cui sono costituiti.

5

Proteggeteli accuratamente dagli urti e 
dalle cadute.
6

Utilizzateli soltanto per lÕimpiego cui sono
destinati, per evitare di rovinarli con usi non
appropriati.

7

Fateli affilare periodicamente presso col-
tellerie specializzate: la lama � appositamente
progettata per una lunga durata, affilatura dopo
affilatura.

8

Riponeteli sempre nella loro confezione
dopo lÕimpiego.
9

I coltelli con manico in corno o legno, per conservare
intatto nel tempo il loro naturale splendore richiedono di
essere ÒnutritiÓ passandoli con un panno morbido imbevu-
to di olio enologico o di oliva, meglio ancora di uno dei
prodotti destinati alla protezione degli zoccoli dei cavalli.

10
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Domande e risposte
Tutto quello che avreste sempre voluto sapere

sui nostri coltelli.

Andrea Berti, 1963.
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domestiche liberamente se la loro lama non
eccede le misure di legge: 4 cm. o 6 cm. (se con
manico di spessore inferiore a 9 mm. e lun-
ghezza inferiore a 8 cm.) o infine di 10 cm. pur-
ch� senza punta o apice tagliente.

Nel caso in cui tali misure non vengano
rispettate si potranno portare solo con giustifica-
to motivo (autorizzazione di P.S. o palese dimo-
strazione di utilizzo lecito: per mangiare, per
risolvere un qualunque lecito problema di
taglio).

In ogni caso tutti i coltelli Berti sono di
libera vendita e libero acquisto.

I coltelli da cucina Berti sono sempre di libe-
ra vendita e libero possesso, possono essere
altrettanto liberamente trasportati (al momento
dellÕacquisto, per lÕaffilatura, per un trasferi-
mento tra luoghi di utilizzo) ma non ÒportatiÓ al
di fuori del contesto nel quale il loro uso � richie-
sto: nellÕabitazione, in una cucina ed in qualun-
que situazione che ne richieda un uso lecito.

3) Se, ad un posto di blocco stradale, la polizia
mi trova in possesso di un vostro coltello, sono
in contravvenzione? Cosa devo fare?

Qualunque sia la natura di un coltello Berti
(pieghevole o da cucina) sar� sufficiente spie-
gare alle forze dellÕordine il lecito motivo per il
quale si possiede il coltello (appena acquistato,
si sta trasportando ad affilare, se ne fa un uso
lecito quotidiano: mangiare o altre operazioni
di taglio legate alla propria attivit�, ecc.). In
questi casi sono  molto importanti le  condizio-
ni ÒoggettiveÓ in cui si � trovati in possesso:
tenere in auto un coltello aperto appoggiato sul
sedile � sanzionabile conservarlo chiuso nel
suo fodero e riposto nel taschino della giacca �
ammissibile.

4) I vostri coltelli possono essere portati allÕe-
stero al proprio seguito?

é oltremodo difficile rispondere in maniera
esaustiva a tale domanda poich� le leggi in
materia sono assai eterogenee ed � impossibile
avere un panorama mondiale delle stesse. In

1) I coltelli di vostra produzione sono acqui-
stabili da chiunque o esistono delle limitazio-
ni legate alle disposizioni di legge?

Nonostante la complessit� delle leggi che
regolamentano la vendita, il possesso ed il
porto dei coltelli in Italia poco spazio viene
lasciato alla interpretazione circa il trattamento
da riservare ai coltelli oggetto della produzione
delle Coltellerie Berti.

Premesso che le Coltellerie Berti non produ-
cono ferri taglienti che integrano la definizione di
Òarma propriaÓ occorre distinguere due categorie:

1. Coltelli da tasca (pieghevoli).
Le Coltellerie Berti producono coltelli da ta-
sca della tradizione regionale italiana che na-
scono per usi leciti e non sono atti ad offende-
re la persona se non in maniera occasionale.
Dunque ogni coltello pieghevole delle Col-
tellerie Berti � di libera vendita, libero acqui-
sto e libero porto salvo quelli che eccedono
le misure di legge. Qualora si intenda acqui-
stare un modello la cui lama ecceda le misure
di legge: 4 cm. o 6 cm. (se con manico di spes-
sore inferiore a 9 mm. e lunghezza inferiore a

8 cm.) o infine di 10 cm. purch� senza punta o
apice tagliente, si potranno portare solo con
giustificato motivo (autorizzazione di P.S. o
palese dimostrazione di utilizzo lecito: per
mangiare, per risolvere un qualunque lecito
problema di taglio), ma sono comunque di
libera vendita e libero acquisto.
2. Coltelli da tavola e per la cucina.
le Coltellerie Berti producono coltelli per la tavo-
la e la cucina che sono sempre di libera vendita e
libero possesso, possono essere altrettanto libera-
mente trasportati (al momento dellÕacquisto, per
lÕaffilatura, per un trasferimento tra luoghi di uti-
lizzo) ma non ÒportatiÓ al di fuori del contesto
nel quale il loro uso � richiesto: nellÕabitazione,
in una cucina ed in qualunque situazione che ne
richieda un uso lecito.

2) I vostri coltelli, una volta acquistati, devono
essere tenuti in casa per disposizione di legge
oppure possono essere portati anche al di
fuori delle mura domestiche?

I coltelli Berti pieghevoli, sono tutti di tipo
lecito e possono essere portati fuori dalle mura
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corsaÓ significherebbe rinunciare alla qualit�.
La formazione di un coltellinaio non pu� dura-
re meno di cinque anni � quindi lenta anche lÕe-
spansione della capacit� produttiva.

7) Cosa devo fare se il coltello ha perso il filo?

Se non lo si utilizza in maniera impropria
un coltello taglia bene a lungo. Talvolta per� si
pu� essere costretti a farne un uso improprio
provocando danni anche seri alla lama. I nostri
coltelli per come sono costruiti consentono
interventi di affilatura, ma anche di risagoma-
tura, della lama senza alcun problema. LÕunica
raccomandazione � quella di rivolgersi sempre
a personale qualificato.

Per capire se un arrotino � affidabile o no vi
posso svelare un piccolo segreto: non avendo
altri elementi per giudicare (non avete mai
ricorso prima ai suoi servigi) potete valutare un
arrotino dal suo laboratorio. Se non ha labora-
torio ed effettua le affilature in maniera
improvvisata non affidategli i vostri coltelli
migliori. La presenza di un ampio angolo o
addirittura una intera stanza dedicati al reparto

affilatura, attrezzati con un banco di lavoro ed
almeno due molatrici � spesso sinonimo di pro-
fessionalit� e garantisce quasi sempre lÕesecu-
zione di lavori accurati.

8) Cosa devo fare se il coltello presenta dei
difetti o ha subito delle rotture o deteriora-
menti a causa dellÕuso o del tipo di conserva-
zione, lavaggio o manutenzione?

Non sempre � economicamente vantaggio-
so riparare un coltello. Conviene interpellare
una rivenditore qualificato per decidere se vale
la pena effettuare la riparazione.

ogni caso a livello europeo le norme sono tutte
molto simili a quelle italiane ed i coltelli Berti
sono considerati quindi Òutensili da taglioÓ
ovvero oggetti di tipo lecito che occasional-
mente sono atti ad offendere.

Una buona abitudine � quella di non occul-
tare mai il proprio coltello quando si attraversa
un frontiera, anzi se non � stato possibile infor-
marsi precedentemente, telefonando ad una
ambasciata o ad un consolato del paese dove ci
si deve recare, si coglier� lÕoccasione per chie-
dere se anche nel paese dove si sta entrando
quel coltello � di libero porto. 

5) I vostri coltelli possono accompagnarmi
anche nei viaggi in aereo?

é assolutamente vietato portare un coltello
al proprio seguito in aereo anche se di piccole
dimensioni (talvolta � tollerato dalle forze del-
lÕordine, ma � assai meglio evitare). LÕunico
modo per portare con s� il proprio coltello in
occasione di un viaggio aereo � quello di inse-
rirlo nel bagaglio che v� nella stiva, cos� facen-
do non si incorre in alcun problema (sempre se

il coltello � di tipo lecito, come lo sono tutti i
coltelli Berti).

Nel caso in cui, � capitato anche a me, ci si
ricordi davanti al metal detector di avere il pro-
prio coltello in tasca � opportuno avvertire
della dimenticanza le forze dellÕordine prima di
Òessere scopertiÓ, tornare al check-in consegna-
re il coltello che ci sar� restituito al momento
dellÕarrivo a destinazione.

6) Perch� succede che alcuni dei vostri coltel-
li a catalogo non sono temporaneamente dis-
ponibili per la vendita?

Voler disporre dei migliori materiali e rea-
lizzare una produzione fortemente artigianale
(alcuni coltelli sono prodotti da un solo
Artigiano) provocano lÕindisponibilit� di alcuni
coltelli in alcuni periodi. Pu� capitare di non
trovare il corno adatto per fare un certo coltello
o di avere lÕindisponibilit� dellÕunico Artigiano
che lo produce. In qualche caso il carico di lavo-
ro pu� essere tale da costringere ad una sospen-
sione dellÕaccettazione degli ordini. Non �
comunque mai possibile per noi Òlavorare di
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Il negozio delle Coltellerie Berti in via Roma, 43 a Scarperia.
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PUNTI VENDITA

A.B.S. di Sbriccoli Benito
Piazza Roma 33
22066 Mariano Comense (CO) Italia
A.E.G. s.n.c. dei F.lli Frighi D. & R.
Via Bologna 435 - 44100 Ferrara, Italia
A.F.M. s.r.l.
La Valle 620 - Fraz. Vertighe 
52048 Monte San Savino (AR) Italia
ALBERTI DIEGO & C. s.n.c.
Corso Canalchiaro 66 - 41100 Modena, Italia
ANTICA COLTELLERIA di Boido Paolo
Via San Lorenzo 61 - 15100 Alessandria, Italia
ARROTINO VICO di Cofano Vito
Via C. Battisti 15
37063 Isola della Scala (VR) Italia
ART DECO s.r.l.
Via B. Sangalli 5
25047 Darfo Boario Terme (BS) Italia
BERGOMI s.r.l.
Via Zucchi 46 - 20052 Monza (MI) Italia
BIANDA FABIO COLTELLERIA
Piazza Grande - 66000 Locarno, Svizzera

CARGASACCHI s.a.s. di Cargasacchi Andrea & C.
S. Marco 265 - 30124 Venezia, Italia
CASA MIA s.a.s. di Guarducci G. & C.
Via T. Fiesoli 15 - 50013 Campi Bisenzio (FI) Italia
COLTELLERIA COLLINI SILVANO
Via Mendicità Istruita 16 - 12042 Bra (CN) Italia
COLTELLERIA GIORDANA
C.so Italia 72 - 12073 Saluzzo (CN) Italia
COLTELLERIA MENEAN s.a.s. di A. Menean & C.
Via Edouard Aubert 19 - 11100 Aosta, Italia
COLTELLERIA PONS di Pons Pier Giorgio
C.so Italia 32 - 12037 Saluzzo (CN) Italia
COLTELLERIA RIGHI s.n.c.
di Righi Marco & Osvaldo
S.da della Repubblica 106 - 43100 Parma, Italia
COLTELLERIA SAUDA di Pavan Mauro
Via Losana 19 - 13900 Biella, Italia
COLTELLERIA VALESIO EUGENIO s.n.c.
di Valesio Eugenio & C.
Via Gorizia 8 - 35129 Padova, Italia
EQUIPE s.r.l.
Corso Italia 277/279 - 52100 Arezzo, Italia

Dove acquistarli.
I negozi consigliati
dalle Coltellerie Berti.

I Coltelli Berti sono diversi dai comu-
ni coltelli. Per tradizione, storia e

nascita. Ogni coltello ha una sua origi-
ne, una sua ragione, una sua funzione.
Che devono essere capite, prima, per
potere essere offerte, poi. Per questo
abbiamo selezionato una specifica serie
di negozi per proporre i nostri coltelli.
Sono persone dotate della giusta sensi-
bilit�, che sapranno consigliarvi e assi-
stervi nella scelta del coltello Berti che
meglio risponde ai vostri desideri.
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EURASIA
Via Garibaldi 19/21 -53034 Colle di Val d'Elsa (SI) Italia
F.LLI BUGADA s.r.l.
Via Speronari 5 - 20123 Milano, Italia
F.LLI FAZZINI s.n.c. di Fazzini Antonio
C.so Cavour 3 - Ang.Via Oberdan
37121 Verona, Italia
F.LLI FRANZELLI di Isabella Franzelli
Via Ciro Menotti 139 - 41049 Sassuolo (MO) Italia
F.LLI SETTI s.n.c. di E. Setti & C.
Via Luccoli 42/r - 16123 Genova, Italia
FANTASIA DEL DONO di Lidia Chillà
Via Salandra 8 - 00186 Roma, Italia
FAZZINI F.LLI s.n.c. di Fazzini Marco & Nicola
C.so S.Anastasia 4 - Ang.Mazzanti 
37121 Verona, Italia
G. LORENZI COLTELLERIA
Via Dante 51/a - 29100 Piacenza, Italia
GAETI ARREDARE OGGI s.r.l.
Via Turati 10 - 25124 Brescia, Italia
GALLI GIANFRANCO & FILIPPO s.n.c.
Via della Spada 26 r. - 50123 Firenze, Italia
GIACHI s.a.s.
Via Machiavelli 40/37
50026 San Casciano V.P. (FI) Italia

GUALA LUCIANO
Via Galata 42/r 16121 Genova GE ITA
HECLA s.a.s. di Garcellano Helen & C.
Via Banchi di Sotto 1 - 53100 Siena, Siena
LA BROCANTINA
Via Latina 282/A-B - 00179 Roma, Italia
LA COLTELLERIA di Ivano Poletti
Via Marconi 35/b - 35020 Roncaglia (PD) Italia
LA CONCHIGLIA di Catellani Marco
C.so Mazzini 26 - 42015 Correggio (RE) Italia
LA MAISON RETROUVEE s.r.l.
Via Flaminia Vecchia 479 - 00191 Roma, Italia
LAPINI s.r.l.
Corso Italia 70 - 52100 Arezzo, Italia
LE COSE NOSTRE s.r.l.
Via Sapri 62 19121 La Spezia, Italia
LINEA ARREDO s.r.l.
Via Tre Archi 26 - 05100 Terni, Italia
LORENZI ANDREA
Corso Magenta 1 - 20123 Milano, Italia
LORENZI s.n.c. di Lorenzi Roberta & C.
Viale Dolomiti di Brenta 37
38084 Madonna di Campiglio (TN) Italia
LORENZI UGO s.n.c.
Via Dante 6 - 20121 Milano, Italia

LOUIS di Aldo Gurnari
Via Corradi 10 A - 18038 Sanremo (IM) Italia
MASTRO CILIEGIA s.n.c. di Faller K. Ciullini L. & C.
P.za Mino 3 - 50014 Fiesole (FI) Italia
MAZZONI SAURO s.r.l.
Viale Piave 32/36 - 59100 Prato, Italia
MORI s.r.l.
Via Dante 2/G - 25100 Brescia, Italia
NCA SINIGAGLIA s.r.l.
P.zza Velasca 8 - 20122 Milano, Italia
OGGETTI CONTEMPORANEI s.r.l.
Via Guicciardini 122/r - 50125 Firenze, Italia
PICOWA s.r.l.
Galleria San Babila 4/D - 20122 Milano, Italia
PREATTONI G. s.a.s. di Gianpiero Preattoni & C.
Via della Spiga 52 - 20121 Milano, Italia
RAIMONDI s.r.l.
Via Montenapoleone 2 - 20121 Milano, Italia
SALI E GIORGI s.r.l.
Via delle Terme 95 - 53100 Siena, Italia
SCARAZZINI s.n.c. di Bagarotti A. & C.
Corso Genova 28 - 20123 Milano, Italia
SINIG'S s.r.l. Casa dell'acciaio
Via C. Porta 1 - 20121 Milano, Italia

STEFANI MARCO
Via G. Verdi 48
50019 Sesto Fiorentino (FI) Italia
TEMPERINO di Buvoli Isabella
Via Indipendenza 30/D - 40121 Bologna, Italia
TERZO MILLENNIO s.a.s. di C. Fiani & C.
Via S. Andrea 12 - 20121 Milano, Italia
TO PICK di Carola Montani
Via D. Chelini 10 - 00197 Roma, Italia
TONOLO SELEZIONI s.a.s.
di Federica Gallo & C.
P.zza Martiri 13 - 30035 Mirano (VE) Italia

La lista non è esaustiva e fa riferimento al momento della pre-
parazione di questa pagina. Gli aggiornamenti saranno pubblica-
ti sul nostro sito internet www.coltellerieberti.it.
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Alvaro Berti all’affilatura.
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Dove affilarli.
Gli arrotini consigliati
dalle Coltellerie Berti.

IColtelli Berti sono nati per durare. Le
caratteristiche dellÕacciaio che ne costitui-

sce le lame sono studiate per rendere possibi-
le lÕaffilatura dopo un adeguato periodo
dÕuso. Ma lÕaffilatura � unÕoperazione delica-
ta, che deve essere svolta da chi conosce
veramente questo antico mestiere. Per que-
sto, abbiamo selezionato per voi un elenco di
ottimi professionisti cui affidare con tranquil-
lit� i nostri coltelli.

AMBROSIONI ELIGIO
Via Pitentino 2/b - 24124 Bergamo, Italia
F.LLI BUGADA s.r.l.
Via Speronari 5 - 20123 Milano, Italia
ARROTINO VICO di Cofano Vito
Via C. Battisti 15 - 37063 Isola della Scala (VR) Italia
COLTELLERIA COLLINI SILVANO
Via Mendicità Istruita 16 - 12042 Bra (CN) Italia
COLLINI RUDY 
Via F. Cavallotti 1 - 21052 Busto Arsizio (VA) Italia
COMPOSTELLA FRANCA 
Via Mazzini 109 - 47100 Forlì, Italia
DAL BON GIOVANNI
Via S. Fiorenzo 58 - 29017 Fiorenzuola d’Arda (PC) Italia
DALLA COSTA FABIO
Via Trento 5 36016 - Thiene (VI) Italia
DALLA COSTA IGNAZIO
Via Garibaldi 16 - 36078 Valdagno (VI) Italia
FASCIANO LORENZO
Via Carrettieri 57 - 70059 Trani (BA) Italia
GALLI FILIPPO
Via della Spada 26/r - 50123 Firenze, Italia
GIANOLA MAURIZIO
Corso Giulio Cesare 97 - 10125 Torino, Italia
GIGANTE CARLO
Corso Sardegna 369/r - 16142 Genova, Italia
GRIGGIO PRIMO
P.zza degli Eremitani 23 - 35010 Vigonza (PD) Italia

GUALA  LUCIANO
Via Galata 42/r - 16121 Genova, Italia
G. LORENZI COLTELLERIA
Via Dante 51/a -  Piacenza, Italia
LORENZI PIETRO
Corso V. Emanuele 91 - 29100 Piacenza, Italia
MADOTTO ALFREDO
Via Bafile 306 - 30017 Iesolo Lido (VE) Italia
MARCHETTI GIOVANNI E ROBERTO
Via A. Manzoni 16
35036 Montegrotto Terme (PD) Italia
MARENDA LUIGI
Corso Cavour 8 - 25100 Brescia, Italia
MATURI TULLIO
Via Scarlatti 7 - 20124 Milano, Italia
LA COLTELLERIA di Ivano Poletti
Via Marconi 35/b - 35020 Roncaglia (PD) Italia
POLLA LIVIO 
Via Vochieri 69 - 15100 Pietramarazzi (AL) Italia
SENO & SENO
Via Garbini 5 - 37135 Verona, Italia
STEFANI MARCO
Via G. Verdi 48 - 50019 Sesto Fiorentino (FI) Italia
VALENTINI SILVANO
Via San Marco 34 - 38100 Trento, Italia

ELENCO ARROTINI CONSIGLIATI

La lista non è esaustiva e fa riferimento al momento della pre-
parazione di questa pagina. Gli aggiornamenti saranno pubblicati
sul nostro sito internet www.coltellerieberti.it.
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Resistete! Resistete! 
In quellÕestate del 1968 sicuramente dovevamo sembrare dei sopravvissuti.
Si. Si. Sicuramente, per arrivare a  strappare una tale esclamazione al
Signor P.R. che, funzionario di un ente per la promozione del turismo a
Firenze, era entrato nella nostra bottega di via Solferino a Scarperia. Al
momento non compresi a pieno il significato di tale esclamazione. Studente
di 13 anni, costretto come ogni figlio di artigiano a lavorare in estate nella
bottega paterna, mi sembr� offensivo invitarmi a rimanere in una situazio-
ne di sottoproletariato. Dimenticai rapidamente la vicenda. Ogni estate per

molti anni ho continuato a lavorare nella bottega paterna senza che fosse previsto un giorno di sosti-
tuire mio padre. Gi� quando ero ragazzo si dava per scontato che con la terza generazione la famiglia
Berti avrebbe smesso di fare i coltelli. Ho dunque fatto il Liceo scientifico, mi sono iscritto alla facol-
t� di ingegneria civile (la mia grande passione) maÉ dopo 21 esami, per una serie di circostanze mi
sono trovato ad entrare nella bottega di famiglia in una prospettiva davvero inattesa: diventare la
quarta generazione dei Berti coltellinai in Scarperia. A quasi 20 anni da quellÕestate del 1968 � riaf-
fiorata quellÕesclamazione. Ho avvertito anchÕio una sensazione di sopravvivenza, al tempo, alla tec-
nologia, alla modernizzazione. Nella spiacevolezza di tale sensazione avvertivo contemporaneamente
una potenzialit� incredibile, qualcosa che stava sotto in attesa di essere liberato. Inizialmente non era
tutto chiaro, anzi numerose idee affollavano la mente, ma emergeva sempre con maggior chiarezza che
quel ÒResistete! Resistete!Ó era una lucida esortazione a rimanere depositari di una grande tradizio-
ne: quella dei coltelli tradizionali italiani. Oramai alle soglie dellÕultimo decennio del Õ900, a
Scarperia, la mia famiglia manteneva ancora la conoscenza ed il legame diretto con tipologie di col-
telli e processi produttivi scomparsi da molto tempo ovunque. Sono stati necessari alcuni anni per

capire, informarmi, visitare altre realt� produttive in Italia ed allÕestero e dare un minimo di struttura
a quella che era stata sempre una piccola bottega artigiana. Finalmente nel 1995 nasce e si delinea
formalmente lÕidea di proporre una linea di coltelli regionali italiani: quelli della pi� tradizionale pro-
duzione scarperiese. Guardando indietro, a quel gennaio 1995 quando furono presentati i primi 16 col-
telli regionali sono sincero se ammetto che non sospettavo quanto sarebbe stato impegnativo e fatico-
so progredire sulla strada appena intrapresa, tuttavia oggi sento ancor pi� di aver fatto lÕunica scelta
possibile. In questo volumetto sono raccolti i frutti del lavoro di questi ultimi sette anni e spero che sfo-
gliandolo possiate, oltre a trovare utili informazioni, percepire lÕamore e la passione con la quale ho
svolto e svolgo la mia attivit�, nellÕunico intento che mi prefiggo ogni giorno: fare cose che mi piac-
ciono e che, come spero, possano piacere anche a voi.

P.S. Non posso sottrarmi al rito dei ringraziamenti che, pur sembrando di maniera quando si leggono,
diventano un vero e sincero piacere quando si scrivono. Come dimenticare chi, in questi anni, ha reso
possibile realizzare un desiderio, quasi un sogno? Come dimenticare gli operai che hanno risposto con
passione ad una trasformazione aziendale che li ha visti protagonisti, e Marcello Bonini e Gianluca
Lisi che con pazienza e costanza da molti anni danno forma alle idee che vagano nella mia testa, ed
ancora Alberto Falvo che per primo ha creduto nei miei prodotti, Marco Parenti che mi ha reso par-
tecipe delle Sue sconfinate conoscenze casearie, Lucio Pompili che mi ha svelato i segreti di taglio dei
grandi cuochi? La lista sarebbe lunga, non me ne vogliano coloro che non ho menzionato, in ogni caso
a tutti loro grazie, grazie, grazie. Un ringraziamento particolare va a mio padre, che, uomo semplice,
mi ha trasmesso il suo entusiasmo nel lavoro ed il piacere di tramandare una tradizione familiare.

Andrea Berti
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