
T riora è un borgo medievale 
dell'Alta Valle Argentina, posto a 

circa 800 metri d’altezza nell’entro-
terra di Imperia (Ponente ligure).  È 
un luogo antico, con origini in epoca 
romana, e dopo l’Impero Romano 
divenne feudo della Repubblica ge-
novese (1267). Un borgo che da 
sempre è avvolto da mistero e ma-
gia: Triora è infatti nota come “paese 
delle streghe”.  

     Le streghe locali (bàzure o bàggiure 
in ligure) erano solite preparare pozio-
ni curative a base di erbe, ma la loro 
sorte è legata a una forma di pane uni-
ca nella sua preparazione. Tra le farine 
del pane di Triora poteva insediarsi la 
segale cornuta, una pericolosa fitopa-

tologia data dalla Claviceps purpurea: 
un fungo contenente alcaloidi ritenuti 
responsabili di gravi e marcate altera-
zioni del sistema nervoso. Questa la 
causa della follia, vera o presunta, delle 
donne locali considerate “streghe” in 
virtù della loro stramberia di costume.  

     Anche a causa delle loro misterio-
se ricette medicamentose (preparate 
in piccoli laboratori in pietra detti 
cabotine) a base d’erbe curative, fu-
rono, a Triora, oggetto di persecu-
zione. Una vera e propria caccia alle 
streghe che pare aver avuto inizio a 
seguito di una grave carestia che col-
pì la Valle Argentina.  

     La feroce persecuzione delle donne 
di Triora, tacciate di stregoneria, fu or-
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ganizzata dai “figli” della Re-
pubblica di Genova. Da Inno-
cenzo IV che sdoganò le tortu-
re nei processi giudiziari, a pa-
pa Innocenzo VIII che diede il 
via alla persecuzione e Sisto IV 
che promosse l’Inquisizione 
spagnola autorizzando i sovra-
ni di Spagna, Fernando e Isa-
bella, a istituire e nominare gli 
inquisitori nei loro regni.  

     I processi, le abiure, le 
punizioni e i roghi avvenne-
ro lungo un intero anno (tra 
il 1587 e il 1588) e riguarda-
rono oltre 200 donne (oltre 
a Triora la caccia alle stre-
ghe interessò anche i vicini 
paesi di Sanremo e Bordi-
ghera). Quasi a tutte queste 
donne, considerate colpevo-
li di praticare la stregoneria, 
toccò una terribile sorte: 
vennero torturate, processa-
te e purificate con il fuoco 
(ovvero arse vive sulla pub-
blica piazza).   

     I processi alle streghe furo-
no allestiti anche in altre citta-
dine come Loudun (Francia) e 

Salem (New England) ma cro-
nologicamente è a Triora che 
spetta il triste primato di “città 
delle streghe”. Oggi il borgo 
di Triora conta appena 390 
abitanti, mantiene ancora 
intatte le caratteristiche 
dell’antica edilizia 
caratteristica dei centri minori 
dell'entroterra ligure. Lungo i 
tipici carruggi ci si imbatte in 
portali d’ardesia, volte e archi 
di pietra ancora in buono 

stato di conservazione. La 
suggestiva architettura del 
borgo, immutata nel tempo, e 
il Museo Etnografico della 
Stregoneria mantengono 
intatto il ricordo del tempo 
delle streghe di Triora. 

IL PANE DI TRIORA 

E ccellenza ed esclusiva 
dell’arte panificatori di 

questo borgo ligure, il Pane 
di Triora rappresenta una 
vera e propria magia della 
panificazione (Triora era 
considerata “il granaio della 
Repubblica di Genova”).  
Questo pane è un antico ali-
mento locale riscoperto e 
prodotto dopo la Seconda 
guerra mondiale.  

     Il primo panificio, aperto 
nel 1952, è stato quello di An-
giolino Asplanato, ancora og-
gi l’unico a produrre questo 
tipo di panificato: un’eccellen-
za ricercata e locale (l’attuale 
produzione è limitata a 10 
quintali di pane al giorno). Il 
Pane di Triora ha una dimen-
sione di 25 cm di diametro, 
venduta oggi a 3 euro al Kg e 
da un colore dorato e dal 
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grande peso (due soli i forma-
ti prodotti, da 500 e 1000 g).  

     Questo pane è ancora og-
gi prodotto con procedi-
menti antichi, lenti e unici. 
Viene messo a lievitare su 
tavolati di legno ricoperti di 
crusca e foglie di castagno 
per una intera notte prima 
che vengano aggiunti anco-
ra lievito e nuova farina.  

     La cottura in forno (un tem-
po c’era il forno pubblico do-
ve si portava la propria forma 
di pane a cuocere) porta alla 
formazione di una crosta di 
grande compattezza che pro-
tegge l’interno dal calore di 
cottura, lasciandolo tenero e 
morbido. La robusta crostatu-
ra esterna ha anche il compito 
di prolungare la conservazio-
ne a oltre una settimana. Il Pa-
ne di Triora, nonostante lo sta-
tus di pane rustico di monta-
gna, figura oggi negli elenchi 
dei 37 Pani d’Italia e in quello 
nazionale dei Prodotti 
Agroalimentari Tradizionali 
(PAT). Un pane da consumare 
in abbinamento a pesci 
sott’olio, formaggi freschi 
erborinati e fermentati come il 

locale “brussu”, composte di 
frutta e verdura. 

Pane di Triora (ingredienti): 
500 g farina di grano tenero 
tipo 1 (in uso anche un mix 
di farine tipo 0 e 00), 180 g 
farina di grano saraceno, 
550 ml di acqua, 60 g crusca 
e 100 g di lievito madre, 
mezzo cubetto di lievito di 
birra e sale. 

Biscotti di Triora (ingredienti): 
farina di grano tenero tipo 1, 
acqua, zucchero, olio extra-
vergine di oliva, lievito di bir-
ra, semi di anice, farina di gra-
no tenero tipo 0. 

Museo Etnografico della 
Stregoneria. Situato nel cen-
tro storico di Triora, questo 
caratteristico museo ha la 
duplice funzione di ricorda-
re l’antico mondo contadino 
di Triora, con le sue attività 
di campo, casa e artigianato 
e il mondo delle streghe qui 
strettamente legato alla me-
moria della loro persecuzio-
ne. Nei sotterranei del mu-
seo si può osservare una ric-

ca esposizione di documen-
ti, lettere, carte e volumi che 
ricostruiscono con accura-
tezza il periodo inquisitorio 
e la persecuzione delle stre-
ghe.  

Le magie delle streghe di 
Triora (con le erbe curative) 
Le “streghe” di Triora stanno 
scomparendo non più a causa 
dell’Inquisizione ma per ragio-
ne dell’età. Scomparsa Ama-
lia Lanteri (la cui fama di gua-
ritrice era nota anche oltre i 
confini della Valle Argentina), 
rimane Antonietta Chetta. 

Antonietta Chetta 

Forno antico 



Antonietta è ultranovantenne, 
e nella sua stanza delle erbe 
coltiva ancora le sue piante 
curative che utilizza contro i 
mali di stagione, la cattiva di-
gestione e le punture di inset-
ti. “Oggi mi premiano come 
cittadina onoraria, ma un tem-
po qui a Triora mi avrebbero 
bruciata” ha dichiarato sorri-
dente Antonietta mentre veni-
va insignita del titolo di citta-
dina onoraria di Triora. 

Le ricette “stregate”di Triora 
Cubaita (turùn) è il dolce ti-

pico dei giorni di festa, alla 
cui preparazione veniva im-
piegata l’intera famiglia. È 
composto unicamente da 
ingredienti locali e semplici: 
ostie che racchiudono un ri-
pieno di nocciole, noci, man-
dorle e scorza d’arancia, 
amalgamate nel miele.  

Brandacujun (piatto tipico del 
ponente ligure a base di pata-
te e stoccafisso) a Triora è rea-
lizzato anche con con chips di 

pane di Triora, paprica, ros-
marino e olio del frantoio.  

Biscotti di Triora. Anche se si 
tratta di un prodotto recente, 
deve la sua tipicità alla pre-
senza dell’olio extravergine di 
oliva taggiasca. Gli altri ingre-
dienti sono farina di grano te-
nero tipo 1 e i semi di anice  
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