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Storia della pasta. Un’identita collettiva, uno stereotipo accettato con condiscendente

naturalezza da un’intera comunita nazionale e che ha travalicato i confini del nostro Paese

Mangiamaccheroni d’Italia

Angelo Varni

toria di un’identita col-
lettiva, diuno stereotipo
accettato concondiscen-
dente naturalezza da
ur’intera comunita na-
zionale, quella della pa-
staquale alimento insostituibile del-
I'intera popolazione italiana. Quasi
ben pil1 di una vivanda, maunvero e
proprio segno distintivo della nostra
difficile uniformita nazionale da far
valere a mitigare le frammentazioni
interne e adissiparele diffidentivalu-
tazioni esterne sulla raggiunta com-
pattezza di Stato unitario.
Apercorrerne, pero,lavicendadella
sua presenza nella dieta alimentare
delle generazioni succedutesinella pe-
nisolasirischiadiperdersinellamolte-
plicita di indizi che la equiparano alle
tante modalita diimpastareacquaefa-
rina, magari insieme ai pittsvariatiin-
gredienti, dolci come salati, fin dall’an-
tichita propriedituttele regioni del Me-
diterraneo, per esiti dalle diversificate
denominazioni e daglisvariati formati,
perlo pittaccomunati, i vermicelli co-
me glignocchi,ifideicomelelasagnee
itortellie tanto d’altro, sottola indistin-
ta definizione di maccheroni.
Ealtrettanto evidente Fesigenzadi
comprendereil consolidarsineltempo
diquestoruolo «nazionale» dellapasta
attraversononsolo, certo, le sue attitu-
dini gastronomiche-nutrizionali, ben-
sirapportandoloai mutamentiecono-
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mici, agli sviluppi tecnologici, alle di-
mensioni mercantili, alle contingenze
delle scelte politiche, alle trasformazio-
nidelgusto, finoalradicarsidiundif-
fuso immaginario che lo collocava al
centro delle narrazioniriguardantila
nostra socialita ed il reticolo della no-
stranostra quotidianita.
Aquestacomplessaricercasirivolge
Alberto De Bernardi, cercando didipa-
narne unfilointerpretativo che, intan-
to, distinguesselapastadigranotenero
da quella di grano duro, con la prima
tipica di una dimensione casalinga,
mentre la seconda, per la sua ridotta
deperibilita e Papporto proteico del
glutinechelacaratterizzava, potevaes-
serechiamataasvolgereunafunzione
decisivanell’assicurarelasopravviven-
za alimentare delle masse di popola-
zione, impoverite dalla rivoluzione
agricola tra Sei e Settecento.
Allamoltitudinedicetipopolarieu-
ropeinonrestava, infatti, cheilricorso
acibiingradodisostituireil calodipro-
teine dovutoallascomparsadellacarne
dalleloromisere mense conprodottidi
minor qualita nutrizionalemadieleva-
topotenziale caloricocomemaisepata-
te. Mentre fuaNapoli - assicural'autore
-chequestaattitudinedellapastaadi-
venire, dallasecondametadel Seicento,
«alimentodiscortaper fare fronte alle
carestie, all'inflazione e al'insicurezza
alimentare», ed insieme cibodi “riem-
pimento”,assunse unadimensionetale
da farne definire gli abitanti dei man-
giamaccheroni perantonomasia, favo-
rendo, per altro, un monofagismo

estraneo alle drammatiche conseguen-
ze delle altre citate diete povere, come,
adesempio, quellabasatasullapolenta
dell'ltalia padana.

Daquiil diffondersidiun’aneddoti-
ca, di proverbi, di ur’iconografia fino
allamascheradiPulcinellasemprealla
ricercadisoddisfare lasuafameatavica
rimpinzandosi, appunto, dimacchero-
ni, tantoda definire lastessaantropo-
logia collettiva della cittad. Una citta
espostaad unatravolgente crescitade-
mografica, ben pococompensatadaun
soddisfacente sviluppo abitativo, con
moltitudini diabitantiraccolteincase
fatiscenti o, addirittura, costrefteavi-
vereper strada: daquil’esigenzadinu-
trirsifuoridall'inesistente dimensione
domestica, rivolgendosia quanti offri-
vano nelle strade porzioni di pasta.

Ecco,dunque, lanecessita diutiliz-
zareilgranoduroperrealizzarel'impa-
sto,ad untempo, resistentee nutriente,
inserendosiinunadimensione dimer-
cato, doveladomandadella popolazio-
neerasoddisfatta dall'impiego di fru-
mentoderivante dall'intensificarsidei
traffici commerciali internazionali,
mentrelasuacomplessaelaborazione
venivasvoltaprimain bottegheartigia-
ne, poiinstabilimenti dalle dimensioni
divere e proprie fabbriche.

Queste nell’area napoletana sisvi-
lupparonotra Torre Annunziatae Gra-
gnano; maviaviasiallargaronointante
altrelocalita della penisola-a partire da
quelladiGenova, subitoriccadiprodu-
zionie diinnovazioni- manomanoche
Paffinamentotecnologicodelielavora-

zioni, attentamente spiegatodall’auto-
relungouncamminodal’7ooalsecolo
scorso, sisvincolavadalle dipendenze
dagli elementi naturali( 'acqua per
I'energiaeiventiutiliall’essiccazione).
Le durissime condizioni di vita
degli abitanti della penisola, del re-
sto, riproducevano esigenze non
difformida quelle del sottoproleta-
riato napoletano, favorendo un’uti-
lizzo della pasta secca, che comun-
que continuo alungo a combinarsi
con le tante tradizionali manipola-
zioni degli impasti di farina propri
dei mille campanili italiani.
Finoall'imporsidellanuovaritualita
domestica borghese, codificata dal ri-
cettario di Pellegrino Artusi, conlasua
propostadiun «risorgimentogastrono-
mico», proteso ad un amalgama geo-
graficoe di ceti, che favori una sorta di
omogeneitanel gusto collettivobasato
sullimporsi di primi piatti di pasta.
Intantoilfenomeno migratorionelle
Americhe andava creando tante Italie
fuoridallapenisola, cheaffidaronoalla
pastaillorolegameidentitario, consen-
tendo,ad untempo,allanostraimpren-
ditoria di fruire di massicci flussi di
esportazione ediimporsiprogressiva-
mente nellediete di popolazionidappri-
ma ostili allo stereotipo degli italiani
mangiamaccheroni.
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