
Su alcune industrie del Regno di Napoli:
pasta, ceramica e carta
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Il testo è tratto dal secondo capitolo del volumeLe industrie del Regno di Napoli, Ed. Grimaldi,
Napoli 2003, per gentile concessione dell’Autore.
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L EI N D US T R I EA L I M E N T A R I

Lapasta

LastoriadeipastificinelRegnodiNapolièunastoriaprofondamentelegataailoroprodotti,a
queglispaghettioaqueimaccheronichesonodiventatiilsimbolodiNapoli,deimeridionaliedi
tuttigliitalianinelmondo.
Lastoriadelcosiddetto"orobianco"ènellostessotempostoriadelcostumeedellasocietàesele
immaginideivenditoridimaccheroni,dei"maccaronari",appartengonoadun'iconografia
ricorrente,nonèaltrettantoconosciutalastoriadeipastificisottol'aspettoeconomico-industriale.
Giàdall’antichitàsihannonotiziedilaganae(lasagneofettuccinedipasta)arrivateforsedalla
Calabriae giàconosciutedaiGrecicheabitavanoSibarie Crotone:diesseeragolosissimolo
stessoMecenatesecondoquantociriferisceilpoetaOrazio.
Ma,secondounadiffusatradizione,dopol'occupazionenormannadiAmalfinelXIIsecolo,alcuni
maestrilocali,giàincontattoconimercatieimercantiorientali,sarebberosfuggitiagliinvasori
rifugiandosipressoGragnano,traimontiLattari,continuandolìlatradizionedellepaste.
DaGragnanosisarebberospostatinellazonadellafuturaTorreAnnunziataperchépiùadattaal
commerciopermareeversolacittàdiNapoli,cheiniziavalasuacrescitaprogressiva.
Alcuneleggenderiportateancheda
MatildeSeraoriferisconodiun'origine
napoletanadei"vermicelli"chesarebbero
statiinventatiintornoaltempodi
FedericoIIdiSveviadaunmagoche
abitavainunagrottaalvicodei
Cortellari,nelseggiodiPortanova:un
talemagoChico,infatti,eraimpegnato
neisuoimisteriosiesperimentitrafumie
traccediunliquidorossochesembrava
sangue;lamogliediunosguatterodella
cortediFedericoII,taleGiovannelladi
Canzio,rubòalmagoilsuosegreto:si
trattavadimaccheroniconilsugodi
pomodoro(chesarebbearrivatoaNapoli
soloqualchesecolodopo);lanuova
ricettafecelafelicitàdellacortee,ben
presto,dituttoilpopolonapoletano
costringendoallafugaperlarabbiail
mago-pastaio.
E’certo,invece,chetraisecoliXVIIeXVIIIipastificinapoletaniraggiunserounafamaindiscussa
elacorporazionedei"Maccaronari"eratralepiùpotentiincittà,tantodaimpedirel'importazione
daicentrivicini1.
DallafinedelXVIIIsecolo,però,illivellodiconsumifucosìaltochefunecessarioacquistarepasta
anchedaPortici,Resina,Gragnanoe,soprattutto,TorreAnnunziata.Quest'ultimacittàvesuviana
diventòunodeicentricommercialipiùimportantidituttoilRegnoassorbendonellaproduzione
dellapastatuttalamanodoperalocalee partediquelladeidintorni.FinoalCinquecentoi
produttoridipaneeranoancheproduttoridipasteelagramolazione(l'impastodellasemoladi
frumentoconl'acqua)dovevaavvenireprimachel'acquasiraffreddasseritagliandorapidamente
tagliatelle,gnocchiocappelletti.Perquestomotivolapastanoneradiffusissimacomealimento.
DagliinizidelSeicento,invece,sicominciòameccanizzarelaproduzionecontorchieimpastatrici
e a Napolie nelnapoletanonacqueroleprimeveree propriefabbrichedipastavenendo
progressivamenteincontroall'esigenzadiconsumarealimentiabasedicereali,inconseguenza
dellacrisidiproduzioneorticolaedell'incrementodemograficocherendevadifficoltosoilconsumo
dicarni.La"minestramaritata",piattotipicocheuniva,appunto,verdureecarni,fusostituitada

Gragnano:essiccazionedella pasta
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maccheroniespaghetti,conmotivazionidicaratterepratico(perchéconservabilietrasportabili)e
nutrizionale(nacquepraticamentecosìlafamosa"dietamediterranea").
PertuttoilSeicento,comunque,siritrovaspessounusosuccessivamenteabbandonatodella
pasta:venivaservitaallafinedelpranzocomedolce,magari“semmenatedezuccaroecannella
(cosadafasperireleperzune)”seguendoleparoledelpoema“Tiorbaa taccone”diFilippo
Sgruttendionelcapitolodedicatoai“maccarunedonatedaCecca”2.
NelSettecentoormaiimaccheronieranodiventatiunveroepropriopiattonazionale.Nellastessa
cucinarealeborbonicaquasiquotidianamentesiconsumavanoravioli,vermicelli,tagliolinial
burro,lasagne,maccheroniconlesalsicceoconiclassicipomodoritantodarenderenecessaria
l’installazionediuna“maccaroneria”diproprietàrealeconmacchineperlaproduzionemeccanica
findal1776.L’ultimoRediNapoli,delresto,FrancescoIIdiBorbone,venivachiamato
affettuosamente“lasa”dalpadreFerdinandoII.
Nellaprimametàdell'Ottocentosiavvertìl'esigenzadiun
nuovocambiamentopermigliorarelaquantitàe laqualità
dellaproduzionee a questaesigenzavenneincontrola
politicaeconomicacheiBorboneseguivanoinqueglianni
proteggendoestimolandoleindustrielocali.
Sempreinquegliannifufavoritacosìlapubblicazionediuna
sortadimanualeperl'organizzazionediun"novelloegrande
stabilimentodi pastealimentaripertoglierel'uso
abominevolediimpastarecoipiedi"sostituendolocon
"l'uomodibronzo",unanuovaimpastatriceconlaminedi
bronzoinventataa Napolie alcunefabbrichehanno
conservatounsistemasimilediproduzionecherendela
pastamenolisciae quindipiùadattaa trattenereil
condimento3.
Nellostessotestosidavanoindicazionisullemacchine
ritenuteindispensabiliad un pastificiomoderno,sulle
attrezzatureesullenormenecessariepergarantirel'igiene,
laproduttivitàeunaproficuacommercializzazione4.
Comunque,nonostantel'altonumerodifabbrichepiccolee
tradizionali,ipastificidellaprovinciadiNapoliraggiunsero
degliottimirisultaticommercialiinItaliaeall'esteroperla
notevolepresenzadimuliniadibitiallaproduzioneperil
mercato,perlatendenzaa realizzareimpiantia ciclo
completo(dalgranoallapasta)egrazieall'investimentodi
buonicapitali5.
Nel1856propriolaproduzionedellepastenapoletanefupremiataall'EsposizioneUniversaledi
Parigiancheseconunarocambolescapartecipazione:illegatoaParigi,LuigiCito,infatti,raccontò
diaverconsegnatoallacommissioneuna"cassettaconcollezionidipaste"cheavevaportato"ad
usosuo",pensando,comerealmenteavvenne,cheavrebbero"benfiguratoinmezzoallepaste
d'ItaliaediFrancia"6.
NeglistessiannilaproduzionesieradiffusaintuttoilRegno:aNapolieaGragnano,dovec'erano
"81macchinepermanifatturedimaccheronie 28macchinepermolireicereali"7,a Torre
Annunziata,a Ischia,conunafabbricaper"pastelavorate"chedavalavoroa 20persone8,a
Rapolla,pressoMelfi,con40operai9;dallePugliealleCalabrie,soprattuttonellezonediBari,
Molfetta,Barletta,Crotone,CosenzaeCatanzaro10.
Circauncentinaio,complessivamente,glistabilimentieinmoltisieranodiffusiormaigliimpianti
azionatiavapore11.
Ifamosimaccheronivenivanoesportatipraticamenteintuttoilmondo,aNewYorkcomeaRiode
Janeiro,a Odessa,Algeri,Atene,Algeri,Malta,Pietroburgoo Amburgo12eancoraoggisonoil
prodottoitalianopiùconosciutoinogniangolodelpianeta,ancheseormaiiraristabilimentidi
TorreAnnunziata,diGragnanoodellaprovinciadiNapolihannopersotuttiiloroprimati.

Venditore ambulante dimaccaroni
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Iliquori

Tralealtreindustriealimentariricordiamoanchealcune
industriediminoreimportanzama puresignificativeperlo
sviluppocheavrebberoavutoocheavrebberopotutoavere.
Sicontavanodiversedistilleriea Napoli,a Salerno,dovec'era
unabuonaindustriadiprodottiricavatidalsorgocinese(alcool,
rhum,farinadisemi)13, a MugnanodelCardinaleconla
"distilleriadispirito"Borel14,a Potenza,con11operaie la
capacitàdiesportarenellacapitale15;altreindustrie"dellospirito
dalvino"sipotevanotrovarepressoCaserta,adAversa,presso
Nola,aCicciano(13stabilimenti),aMarigliano(5stabilimenti)
conprodottiesportatiinInghilterra,FranciaeAmerica.Inostri
lambicchi,delresto,“vincevanoin perfezionequantinefurono
immaginatiinFrancia,inInghilterraeinGermania”16.
Numerose,poi,eranolefabbrichedispirito"toltodalgranonedifarina"17esiccomemoltapovera
gentesinutrivapropriodigranoneinmolteprovincedelRegno,FrancescoIIneproibì
l'utilizzazionecomemateriaprimanelladistillazionedeglialcoolperevitarecheaumentasseil
prezzo18.Gliindustrialicolpitiprotestaronoconilgovernopoiché,secondolalorotesi,laquantità
digranoneusatoperladistillazioneeracomunqueesiguae,difrontealleconfermedella
proibizione(anchedapartedelsuccessivogovernoitaliano),spessoinumidivanoillecitamentei
granoniperdimostrarecheeranoguastielidistillavano19.
Sipotevanocontare,poi,circadiecibirrerie:laprimadiessefufondatacontecniciemacchine
bavaresiintornoal1850neipressidiCapodimontedaLuigiCaflish,proprietariodeifamosicaffè.
Varieanchelefabbrichediliquoridolci,secondolamodadell'epoca,fracuiil"Centerbe"di
BeniaminoTorodiToccoCasauria(Pescara),leessenzediagrumiinCalabria,dellalocaleSocietà
Economica,leacquavitieirosoli(anisetta,curacao,melarancinool’orzata)diGenovais,diTomas
e Costana RodiinCapitanata(Maraschino,Vainiglia,Perfetto
Amore,SpecificoperlaSalutee EssenzadiPuntschiloro
prodottipiùfamosi)o diGiovanniDiColadaOrtonaa Mare
(Rosa,DiavoloneeCedratolesuespecialità).
Giàmoltodiffuseleessenzediagrumi:«evariespeciediagrumi
chepernaturadisuoloediclimaabbondevolmentesicoltivano
lungolecontrademarittimedelReggitanodistretto,offronoil
destroa quelliindustriosinaturalidiestrarredallafrutta
(bergamotto,arancio,portogallo,limone,cedrato)l’oliovolatile
chechiamasiessenza»;unNicolaBarillae unLuigiAuteridi
Reggioavevanoinventatounamacchinaatalescopo.
A Napoli,poi,sieradiffusounliquorechiamato“elisir”emolto
similealnostroamarograzieall’invenzione(sullabasedi
un’anticaricetta)delproprietario diunodeicaffèpiùfamosi
dellacittàa piazzaDante.Nellostessolocale,agliinizi
dell’Ottocento,ilgrecoDemetrioGallofuunodeiprimiaportare
incittàl’usoel’industriadelcaffècomebevanda(acquaecaffè
bollivanoinsiemeinunapentoladiterracottaservendolopoiin
misurinidiformaconicaanch’essiditerracotta).L’acquavitaro,
delresto,eraunmestiereabbastanzadiffuso:conunacassetta
legataalcollo,illuminatadaunacandelaepienadibottiglieedi
prese(bicchierini),passavaperleviedellacittàpertuttala
notteoffrendoaisuoiclienticenterbe,rumme,annese,sambuchelle,stomateca,ammennola
amara,cafèomescolanze(gliattualicocktail).
Piùdicinquantarosolidiversi(spessofruttodiantichericettefamiliari)venivanoprodottigiàalla
finedelSettecentoepuntualmenteservitiallafinedeipranzinapoletani.

Macchina per l’estrazione
dell’essenza di bergamotto.

Museo Laografico, Bova Marina-RC
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L’abitudinediberebibiteanchenonalcolichefreddefacevafiorireilcommerciodellanevedurante
tuttol’anno:inmancanzadighiaccioedifrigoriferi,dallemontagnevicinelanevevenivaraccolta
econservatainfosseprofondecopertedipagliaodifrascheperraffreddarel’acquaspessounitaa
limone,aranciao sambuco.Ancorapiùdiffusaeral’abitudinediberelimonatepreparatedagli
“acquaiuoli”conl’acqua“zurfegna”o “suffregna”(sulfureae ferruginosa)raccoltadallefonti
ancoraesistentipressoSantaLuciaeilChiatamoneeconservatanellecaratteristiche“mummare”
(anforediterracotta)20.

Ivini

Anchelaproduzionevinicolaandòlentamenteindustrializzandosicomedimostraunesempio
significativo:dopoitrattatidicommerciostretticongliStatiUnitid'America,l'esportazionedel
vinoaumentòdalle989bottidel1845alle2934bottidel1846;lostessoaumentosiebbeperun
altrotipodiproduzione,quellodellafruttasecca21.
GiàPlinio,delresto,avevascrittolastoriadellenostreviti,dellagrandevarietàdellenostreuvee
deimetodichecaratterizzavanolaproduzionedeivinima “untempo,e nesonofreschele
memorie,noiarrossivamodivestirpannineo portar
cappellioaverearnesequalunquechenonfosseoperadi
manistraniere:edavevamovergognaadimbandirele
nostremensediviniindigeni.ReFerdinandoimpresea
vendicarel’onoredellenostrevignenellesueRealiDelizie,
ognicuraadoperandoperaverevinifatticome
l’esperienza,diutilimetodisagacemaestra,e lenovelle
teorichedellachimicaconsigliavano.I nostrivinicon
sommoaccorgimentodestinatidalMonarcaarenderepiù
splendidiisuoiconvitielevatiacielodaipiùillustriospiti
stranieriscosserolanostrascioperataindolenzae presto
nonfugranpossedenteilqualenonamassesegnalarsicon
quellidellesueterre.Laqualebellagarasarebbestata
assaipiùprofittevolesenonsifossedestoinmoltiil
desideriod’imitareconlenostreuveorl’unoorl’altro
liquorestraniero[…]perchélevignelequalidannoil
deliziosoGeracio ilCapodiLeucanondaranmainéil
BordònéilBorgogna…Magiàgliamatorilodanoacieloil
biancodelPontedellaValleodell’arseterrechecopruono
leestremefaldedelVesuviooivinibianchidellafamosa
Caprie quellideldolcemontediPosilipodolcemente
generosi,pienidigradevoleprofumoeperciòdaungreco
poetaappellatiVinidiGiove,ristoratoridellasalutee
rallegratoridelcuore”.
Un’appositaSocietàEnologicaerastataistituitaperraccoglierenotiziesuisitiesull’estensione
dellevigne,sullaquantitàdivinocheesseproducevano,sulgustoe sulprofumoche
distinguevanounvinodall’altro,suipossibilitrapiantidiuve,suimetodidicoltivazionee di
produzione,sulleragionicherendevanoivinipiùo menopregiati,suimetodiditrasportoper
maree perterra.LaSocietàcuravaanchelapubblicazionediunGiornaleEnologicoper
approfondireglistessitemiepossedevadellecantineinproprioperlesperimentazionitralevaste
eantichegrottediPosillipoeaPozzuoliconoltretrentamilabotti.Tralequalitàdivinipiùfamose
aNapolieinprovincia“unvinoeccellentechiamatogreco,unvinoleggerissimoacquosochela
minutagentechiamamarano,unaltroassaidolcedettolambiccato;ecivieneuditocheuntempo
sifacealamalvasiaaTorredelGrecoechealcuniproprietarifannodelbuonmoscatoaPosillipo”.
Ilvinogreco,assaipregiatoeresistente,eradicoloreroseoeivitigniperprodurlositrovavano
principalmenteallefaldediSommae delVesuvio;a Porticie a Resinavenivaanchedefinito
lagrima(omezzalagrimaunendoloadaltreuvebianche);aPortici,aResinaeaTorredelGreco
eranopregiatianchel’aglianicoe ilpiedepalumbo.Daunelencomoltoparzialediuveche

Vigneto di aglianico, sul fiume Vulture
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venivanocoltivatesoloneidintornidiNapolisievidenziagiàlagrandevarietàvarietàdelleuve
stesse(edeicorrispettivivini).L’impoverimentodell’agricolturaelaveraepropriaestinzionedi
moltevarietàdiproduzionilocalièunodeiproblemipiùattualidelnostroterritorio.Traleuvepiù
voltecitatesiricordano,adesempio,l’aglianica,lapignola,ladolcetta,lapie’palumbo,laS.
Niccola,lacavalla,lacolagiovanni,latintora,l’olivella,l’olivellabastarda,laparasacco,la
forcinola,lasanseverina,lacastagnara,lasanfrancesco,lalugliesa,lacascaveglia,la
mangiaverra,laS.Francesco22.

L’olio

Molto diffusieranoitrappeti,stabilimentiperla
spremituradelleolive.SoprattuttoinPugliasi
cominciavanoadorganizzarea livelloindustriale
ancheperun’esportazionedirettaquasiintuttoil
mondo:ogniannosiesportavanocirca200.000
salmediolioperunvaloredi5.000.000diducati.
NeiconfrontidelLevantee delNordAfricasi
utilizzavailvantaggiodipotercontaresuun
raccoltoall'anno,datocheiraccoltibiennalidi
PugliaeCalabriasialternavano23.
“ChinonlodagliolideimontiTifatini,dell’amena
SorrentoedellememorabilirupidiCapri?LealpestriroccediVenafrodannooliochefaricordare
ilvantoloroattribuitodalcantorediVenosaDaPopoliallerivedell’Adriaticononcihapicciola
terrachenondiaoliosquisitissimo.NelleCalabrie,dovelanaturafapompadituttelesue
ricchezzepiùcheinaltraparteellanostrapenisola[…]queivastiulivetisorgonoquasisempresui
collinell’esposizionepiùacconciaafavorirelavegetazione[...],sommaèl’arteperchénelricolto
niunaolivavadaperdutaeniunaoffesaaltroncoedairamisifaccia.Dalfruttoche,ovenon
ispiccasiamanoedavarieripreselasciasicadereosoprastratidifelciseccheosopraaiechesi
apparecchianosottoglialberi[…]edestraggonsidolcissimiolifraiqualièavantiatuttirinomato
quellodelleterrereggine,primoonordellemense”.Sonosemprepiùnumerosioggiicoltivatori
che,dallePugliealleCalabrie,hannopreferitoo
preferisconoabbattereiproprialberiincambiodi
qualchefinanziamentocomunitario.Levastissime
esportazionida Bari,Bisceglie,Gallipoli,Lecce,
Molfetta,Manfredonia,Taranto,Mola,Gioia,
Bisceglie,Monopoli,Ortonae Ancona,Reggio,
Catanzaro,Procida,Castellammareo Napoli,
raggiungevanoGenova,Venezia,Trieste,Amburgo,
Liverpool,Marsiglia,New Orleans,New York,
Pietroburgo,Costantinopoli,BuenosAireso Riode
Janeiro.GliolidellaCalabria,provenientidaulivipiù
grandiepococurati,eranomenopregiatiespesso
venivanotrasportatiaGallipoliemescolatiaquelli
pugliesirendendonecessaricontrolliecertificazioni
di"originecontrollata"nelleesportazioni.Gallipoli
detenevaquasiunmonopoliosull'esportazionedell'oliodiqualitàpregiataperlesueottime
cisternetagliatenellaroccia24.
A dimostrazionedegliinteressieconomicichegiravanointornoall'oliopugliesec'èunepisodio
abbastanzacurioso:unfratellodiGaribaldi,Felice,intornoal1835eradiventatosociodiun
mercantebaresediolio,PaoloDiano25.

Frantoio cilentano, 1856

Olivetidell’alto Tavoliere delle Puglie
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Dallaliquiriziaaiformaggi

DiverselefabbrichechelavoravanolaliquiriziasoprattuttoinCalabria(tralepiùconsistentiquella
delbaroneBarracco)einPugliacondiversecentinaiadiaddettiebuoneesportazionisoprattutto
inAmerica;diverseanchequelleperlaconservazioneelasalagionedelpesce,diinsaccati,di
miele(soprattuttoMacchiainTerrad’Otranto);buonalaproduzionedizucchero(conlo
zuccherificiodellaSocietàIndustrialePartenopeaa Sarno)e anchediunprodottononmeglio
identificatomadigrandesuccesso:“l’eleosaccaro,speciedizuccherinolodimoltogusto”.Perla
liquiriziaglistabilimentipiùproduttivieranoquellidiAltilia,SanLorenzodiVallo(39addetti)e
Isola(Calabria),diSilvi,pressoTeramo(47addetti).
Anchel'esportazionediliquiriziaversogliU.S.A.eraaumentatadopoitrattatidicommercioda
1741cassea 2417cassee grazieallenuovetecnologieutilizzateinfabbrichecomequelledi
Carafaa Foggia,eracresciutalapotenzadella
compressione,“eramigliorataladistillazione,la
raffinazionee cotturadeicosìdettibrodi:siè
giuntoadotteneredallaradiceilventipercento
diliquiriziacompatta,fragile,lucida,quale
debbeessereperqualificarsicomeottima”.
Numeroselefabbrichedolciumiedicioccolato:
“dachegliscopritoridelMessiconel1520
conobberochequeipopoliusavanoinalimentoe
inbevandai semidelcacaoleggermente
abbrustolitiepolverizzati,neintrodusserol’uso
nellaSpagnaepoifuadottatodagliitalianiedai
francesi:su leprimeilcacaosicondiva
semplicementecongliaromi,dopovisi
aggiunselo zuccheroe da quest’epoca
propriamenteprendeorigineil nostro
cioccolatte”.ClouetaNapoliavevainventatouna
nuovamacchinacol“vantaggiodidareal
cioccolatteunaraffinatezzad’assaimaggiorediquellopreparatonelconsuetomodo,evitandolo
schifososudoredell’operaioedognispeciedimaneggiamento[…]conuncioccolattepregevole
perl’ottimosaporeeperl’eleganzadelleforme”26.
MoltieranoiformaggitradizionalmenteprodottinelRegnodiNapolie intornoal1850alcune
realtàartigianalisitrasformaronoinpiccolerealtàindustrialiadesempiopressoCaserta,nel
SalentoepressoL'Aquila.
Traipiùfamosinericordiamoalcuniancoraprodottianchese nonsufficientemente“protetti”
dall’attualelegislazionecomunitaria:lamozzarella,esistentecertamenteconilnomedi“mozza”
almenofindalQuattrocentoeprodottaconillattedibufala(oggiormaisenzanessunaesclusiva)
nellazona“deiMazzoni”traCapua,NolaeAversa,nelSalernitanoeinCapitanata:allatteportato
adunacertatemperaturasiunisceilcagliochelosolidificainunapastafilantechevienetagliata
(“mozzata”)informerotondeoavolteintrecciata;ilfiordilatte,prodottoconlattevaccino,diuna
pastadifferentepercoloree consistenzadallaprecedente;laprovolaaffumicata,mozzarella
espostaalfumodilegna;ibocconcinidiCardinale,piccolibocconcinidimozzarellanonpassatiin
salamoiae conservatinellatteo nellapanna;ilprovolone,checomprendetuttaunaseriedi
formaggidiversiperstagionaturaesapore,daquellipiùfreschiedolciaquellipiùpiccanti(tra
quellimedièfamosoilprovolonedelmonaco,tipicodellapenisolasorrentinatraAgerolaeVicoe
moltoapprezzatoanchepressolacorteborbonica);ilcaciocavallo,piùcompattodelprovolone
(perquestoanchedagrattugiare)ediformadiversa,solitamentelegatoincoppiaperla“testa”e
sospesoconunacorda“acavallo”diunbastone;iburrini,pastadiprovolonedolceripienadi
burroetipicadialcunezonedellaPuglia;laricottadifuscella,leggeraeconservataancoraumida
incestinidiformaconicatagliataperfarnecolareilsiero;laricottasalata,prodottaconlattedi
pecora,conservatasottosaleeconsumatasoprattuttodurantelefestivitàpasquali27.

Museo della liquiriziaAmarilli,Rossano Calabro
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Lealtreproduzionialimentarieranolegatea tradizioniartigianalichenonebberosviluppidi
carattereindustriale.
Tragliesempipiùfamosiquellodellaproduzionedeigelatiodei"sorbetti"deivenditoriambulanti
fornitidi"subbrettere"(cilindridistagnoperl'impastoerecipientidilegnoperconservarelaneve
insiemeallebottigliedeglisciroppi)o dialcunegelaterierinomate.Famosanellacapitalela
sorbetteriadiVitoPintoaPiazzaCarità,diventato"ricchissimoebaroneafuriadiottimigelati",
unodeimotiviprincipalipercuiGiacomoLeopardisieralegatoaNapoli,secondoleparoledi
AntonioRanieri.Quest’ultimoavevacercatodirisolvere"l'insolubileproblema"deigelatidel
grandepoetaaccordandosiconungelataiodiTorredelGrecosenzariuscireadaccontentarlo,
però,perché"aLeopardisi
rizzavanoi capellialsolo
pensieroche non fossero
propriodelSìVito[...]alquale
"nellefrottoleche ci
scappavanodiseraa veglia,
avevaconsacrato,inlodedei
gelati,unterzetto,ondemi
ricordoancorailverso:Quella
grand'arteondebaroneè
Vito".Leopardi,tral’altro,era
anchemoltogolosodiconfetti,
altraproduzionetipicae
diffusasoprattutto negli
Abruzzi,doveeranomoltoabili
nellalavorazionedello
zuccheroe anchenella
creazionediverecomposizioni
artistiche28.
Stessodiscorsosipotrebbe
fareperlaproduzionevariaediffusadeisalumioperlapasticceriafamosaepregiataintutta
l'ItaliadelSudedinparticolaredellaCampaniaedellaSicilia(dallapastieraallacassata,dalle
sfogliateaibabà,daicannoliaicalzoncelli,daitorroniallepastedimandorla,dalcioccolatoal
marzapane).
Tenutocontocheiprodottialimentariall'epocasiconsumavanoquasisemprefreschi,lagrande
tradizionedell'industriaconservierameridionalesiaffermò,conlenuovetecnichedi
conservazione,soprattuttoagliinizidelNovecento,secoloduranteilqualemoltedelleproduzioni
alimentaritipiche,invece,furonoabbandonateo soppiantateda produzioniindustriali
qualitativamenteinferiorimaingradodireggereleattualileggidelmercatointernazionale.

L EC E R A M I C H E

LeporcellanedellaRealFabbricadiCapodimonterappresentanounaltroprodottodigrande
prestigiointernazionalecheilRegnopotevavantare.
LeRealiManifatturefuronoilfruttodellafusioneditradizioniartigianaliedisensibilitàartisticadei
ceramisti,dellacapacitàorganizzativaindustrialedegliimprenditori,dellaprecisavolontàdiCarlo
diBorboneedituttol'ambienteculturalenapoletano.
L'organizzazionedellavoro,lasuaregolamentazione,lagerarchizzazionedellespecifiche
competenze,anchesenzaprivaregliartisti-artigianidellaloroautonomia,dimostranochefindal
primoannodiattività(1741)lemanifatturedellaceramicaeranoparteintegrantedellastoria
industrialedelRegno.
Lastessavastitàe laqualitàdeiprodotti,glisforzifattiperl'organizzazionedellevendite,il
successoincontratocomegenerediconsumodellenuoveclassiemergenticonillorodesideriodi

La Real Fabbrica di porcellane,nel bosco di Capodimonte
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lusso,sonoaltrielementiperconsiderareleporcellanediCapodimonteunprodottoindustrialee
nonunasemplice"manifatturareale",ilfruttodiunsemplicedesideriodiunre,diunareginaedi
tecniciesternidellaSassonia,comespessosièsostenuto29.
Iprimiannifuronodedicatiquasiesclusivamenteallasperimentazioneeallaricercapartendofin
dalladeterminazionedell'impastoedaicriteriperlavorarlo.
Conl'organizzazionediJoanJoachindiMontealegreelasperimentazionediLivioVittorioSchepers
edelfiglioGaetanosiarrivòallacomposizionediunapastateneradefinita"porcellana",mistodi
"terrebianche"provenientidaAtrigiàusateinAbruzzoeun'altradallefaldedelMonteMaiella,la
prima"gessosa,salinaeplumbea,l'altraalcalina,assorbenteeleggiera"31.
Tuttigliesperimentidichimicaemineralogiaeffettuatifuronosuccessivamentecodificatidauna
commissionescientificaversolafinedelsecolo,con
FerdinandoIVdiBorbone32.
Conricerchescientifichesimilipericolorifuronoraggiunti
livellidiproduzionedigrandequalità.
Nellacostruzionedellafabbrica,all'architettodicorte
FerdinandoSanfelicefuaffidatoilcompitodiriadattareuna
palazzinadelboscodiCapodimonteinprecedenzaabitatadalla
GuardiaMaggiore.
Seguendoimodelliindustrialipiùmodernie,nellostesso
tempo,leesigenzedeglistessiceramisti,Sanfelicerealizzò
unastrutturafunzionaleeospitaledoveglioperailavoravano
coralmenteconservandolapropriaindividualità33.
Diversiappartamentisuperiori,piùomenograndiaseconda
deinucleifamiliari,ospitavanogranpartedeglistessi
lavoratori(93nel1758)34.
Lastrutturacomprendeva:laGalleriadelModello(odelle
forme),laGalleriadellaPittura,unaCameradegliIntagliatori,
unaCameradeiTiratoridiruota(perlostampodelleforme);
vilavoravano,oltrealcompositoreedalsuoassistente,
molinari(perlamacinazionedellematerieprime),fornaciari
(addettiall'accensionedelfornoe almantenimentodelsuo
calore),battitorid'oro(perlamacinazionedell'orousatonei
colori),giornalieri,garzonidistallaecustodidelmagazzino35.
Lafabbricacontavaanchenumerosigiovaniapprendisti,dai9
anniinsu,ilcuilavoro,però,erarigidamenteregolatodauno
statutocheprevedevaanchealtreregolecomel'orariodel"travaglio"cheandava"dalsorgeredel
solea mezzodì"e,dopoun'oraperilpranzo(dueneimesiestivi)"procedevafinoalle23e
mezzo"36:unorariochepotrebbesembraremassacrantesecondogliattualicontrattidilavoroma
cheperl'epocaeradeltuttonormaleanchenelrestodelmondo.
Visiproducevano"zuccheriere,ciotole,caffettiere,chicchere,piattini,ciotoleallagenovese,
boccali,boccalini,fiaschetti,tabacchiere,cornettiepomidibastone,scatoleaconchigliadimare,
scatolelavorate,cucchiaini"estatuineraffigurantipersone,animali,fruttiofiori37.
AnchedopolapausaseguitaallapartenzadiCarlodiBorboneperlaSpagnanel1759lafabbrica
continuòlasuaattivitàsenzaperderemaiqualitàe originalità,nonostantelaprogressiva
industrializzazionedellaproduzione.
Traarteeartigianato,tramanifatturaefabbrica,Capodimontecostituìunesempioimportanteper
l'organizzazionedellavoroeperlaformazioneprofessionaleancheinaltrisettorielatradizione
delleceramiche,condimensioninotevolmenteridotteetraalternevicende,resisteancoraoggi38.
Nel1860l'anticamanifattura Giustinianiavevaraccoltoinqualchemodol'ereditàdelleReali
Manifatture(entrateincrisigiàduranteilperiodofrancese)edavalavoroa60maestridirettorie
120adiutanticheproducevanotuttociòchesipotevaprodurreconl’argilla(proveniente,tra
l’altro,dallaSicilia,dallaCalabria,daIschia,daPonzaodaGaeta).NiccolaGiustinianidettoanche
NiccolaPensiereperilsuoingegnosagace,eraarrivatoaNapolidaCerreto(dovelaproduzione
delleceramicheeragiàun’anticatradizione)e avevaincontratoprestounsuccessoenorme

Manifattura Giustiniani
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perfezionandosinellaproduzionedellemaiolicheabbelliteconornamentidicarminio,diazzurroe
dialtridelicaticoloriasmalto.GiàallafinedelSettecentoaltriimprenditoriavevanoseguitoilsuo
esempio:traessiilMigliuoli,ilTressantipressoFoggiao Gennaroe NiccolaDelVecchioche
ebberoinprestitodaFerdinandoIVdiciottomiladucatiperfondareunafabbrica“adimitazione
dellestovigliegialledegliinglesi”.Prestolestoviglienapoletanediventaronotraleprimed’Europa
anchegrazieall’abilitàdeidisegnatoricheriproducevanoformeecolorideivasigrecieromani
spessoestrattidagliscavidiPompeiedErcolano.Lestoviglienapoletanevenivanocosìvendutein
Francia,inInghilterra,inRussia,inGermania,intuttal’Americaenelrestodell’Italia:traiclienti
italianisiricordavanoilGranducadiToscanaLeopoldoIIelareginadiSardegnaMariaCristina
cheadornòunasuavillaconpavimenticheriproducevanomosaiciromani39.

Produzionisimili,traquelleartisticheeartigianali-industriali,eranoquelledipiastrelledicotto(le
famose"riggiole")smaltateedecoratenelnapoletanoenelsalernitanoedesportateinmoltipaesi
delMediterraneo40.
AltreceramicheemaiolicheeranoprodottepressoTeramo(36fabbricheconesportazioninotevoli
versoloStatoPontificio),pressolacostieraamalfitana(soprattuttoa Vietri)e nellastessa
capitale41.
Circaunatrentinalevetrerieelecristalleriedalledimensionispessomodesteconunaproduzione
dibottiglie,fiaschi,damigianeebicchierievetrivari,ingradocomunquedisoddisfareiquattro
quintidellacrescenterichiestalocaleediesportareaTunisi,adAlgeri,aMaltaeinAmerica42.
TragliopificipiùgrandiquellidiPalazzoDonn'AnnaaPosillipo(diVincenzoNelli),diS.Giovannia
Teduccio,nelReraleAlbergodeiPoveri(unavetrierae unacristalleriamoltoapprezzate),S.
ArcangeloaBaiano,Aversa,Molina,Giffoni,MontecorvinooBagnaraCalabra,diSanGiorgioa
Cremano(diGiuseppeeSaverioBruno),delGranatelloaPortici(diLuigiRossi)ediVietri(per
lastreecampanedivetro,cheeranodiventatemoltodimodapercoprireorologi,bronzi,vasi,
fiorioaltrisoprammobili);versoil1850,poi,GiuseppeWalhavevaottenutolaprivativadiun
fornellodisuainvenzioneperlavorareinmanierainnovativaicristalliedinmodoparticolarequelli
destinatiagliorologi.
Lavetreriapiùimportante,comunque,eraquelladiVincenzoNellichenel1822ebbelaprivativa
perfabbricarecristalliinlamineediognialtramaniera.Lafabbricafuaperta“allefaldedella
ridentecollinadiPosilliponelvastoedificiovolgarmenteappellatodi Donn’Anna”.
SuccessivamenteunariccaCompagniasubentròaiprimiproprietarimigliorandolaproduzioneela
situazionesocietaria:“dopopochiannilenostrelaminedicristallosostenevanononsenzagloriail
confrontodiquellegiustamentevantatediFranciaodiGermaniaeilRegnosisottraevaaltributo
cheerausopagareaglistranierieglioscurivetridellamaestraVeneziasparivanoanchedalle
finestredellenostrepiùpiccioleterre.Nellussosemprecrescentediquestacittànostraisacri
templi,laReggia,ipubblicieprivatiedifiziprestoeranofornitisolodilaminedicristallodella
nostrafabbrica[…].Oggiquestabellamanifattura,vintituttigliostacoli,èfattanazionale:gli
operaivenutidiFranciadivenneronapoletanipernozzecontratteedilorofigliuoli,ammaestratiin
un’artedellaqualeipadriserbanotenacementeisegreticomepatrimoniodifamiglia,sonogiànel
numerodeilavoratorienonsaprebberoabbandonarelaterradovesortironolacullaedacuisono
legaticontenacivincolidiaffezioneedisangue…Nostresonolematerieadoperateeconsomma
diligenzasivacercandodirinvenirenelRegnoalfinissimasilicechesiamoobbligatiafarvenire
dallaFrancia”43.

C O R A L L IE G I O I E L L I

Concludendoquestabrevepanoramicasuiprodottitraarteeartigianatononsipuònoncitarela
lavorazionedelcorallo,specienellazonadiTorredelGreco,chevalsealRegnodiNapoliilprimo
premio"pericorallitagliatieincisi"allaMostraInternazionaleIndustrialediParigidel185644.
FinoalXVIIIsecoloilcorallovenivapescatoe vendutosullapiazzadiLivornosoprattuttoa
mercantiebrei;solosuccessivamentesiiniziòalavorarlo,soprattuttodopol'introduzionedinuove
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tecnicheenuovistrumentiinventatidaunartigianofranceseall'AlbergodeiPoveriaNapoli(vera
epropriastrutturaproduttivaoltrechecentrodiassistenzasociale)45.
Quelladellalavorazionefuun'attivitàdiffusasoprattuttoversola
finedell'Ottocentoinconseguenzadellasovrapproduzionedegli
anniprecedenti,delcalodeiprezzie dellachiusuradei
fertilissimibanchidicorallidiSciaccainSicilia.
40,comunque,lefabbricheperlalavorazionedeipreziosi
"cammei"e circa300lebarcheattrezzateperlapescadel
corallo,continuandounatradizionechesicercòdidifendere
ancheconprovvedimentisingolari:nel1835ilgovernodecisedi
esonerarei torresidalserviziomilitareperchéi giovani,
abilissimipescatoridicorallo,"emigravanospessopersottrarsi
allaleva,portandolaloroindustrianeipaesistranierie
cagionandogravescapitoallapopolazionediquelComune".
A propositodellagrandetradizionedeicoralliaTorredelGreco
sonosignificativialcuniversidiuncantopopolaretorrese
compostonelSettecentoe musicatodaFrancescoFlorimonel
1836:«Sòquatt'annecapartiste,/sòquatt'annecat'aspetto
[...]Me dicistechillujuorno:/vacoa ppescaa lu
ccurallo,/quannotornno,t'aggiotutta,/t'aggiotutta
cummiglià[...]Masituorneeiosòmorta/fanacrocedecurallo/e
alafossadelamorta,/chellacroceaiedapusà»46.

Restandonellostessosettore,venivanolavorateanchelepietre
vulcanichedelVesuvioedell’Etnae“deicameiincisiinquelle
pietrevulcanichesiadornavanolepiùgentilidonned’Italia,di
Francia,d’InghilterraedituttoilSettentrione”.Ancheilavoridi
tartarugae diossovinserolaconcorrenzafrancesee tedesca
soprattutto“perglismisuratipettinidiunghiedibueche
debbonooggitroneggiaresulcapodiognidonnagentile”.A
Solofraerafamosaunafabbricadi“orofalso”gestitadaun
RaffaeleDiMajo.
L’argentoeralavoratoinformechericordavano“ilgusto,
l’eleganza,laprecisionedidisegnoondei nostriorafisi
celebravanonell’etàincuiilCellinieramaravigliad’Italiae di
Francia”;gioielliericomeilSarnoaNapoli,seguendoun’antica
tradizionechetrovòilsostegnoanchediCarlodiBorbone
realizzavanolavoriinoroche“pervaghezzadidisegnoe
solidità,vinseroneglianimigentilidellenostredonnel’anticae
mattaavversioneperornamentinoncompratia caroprezzo
sullaSennaesulTamigi”47.

L EA N T I C H EC A R T I E R E

Continuandounatradizioneanticadiquasisettesecoli,delleduecentocartierepresentinelRegno
nel1848sessantasipotevanocontareneicomunidellacostieraamalfitana.
Amalfipotevaconsiderarsiilcentrodell'attivitàdellecartieremeridionali:ancoranel1815,in
occasionedell'EsposizioneNazionaledell'IndustriaManifatturiera,lamigliorecarta"sieraavuta
d'Amatrudad'AmalfiedaFortediVietri".
Lacartainquestione,filigranataemorbida,erautilizzatapergliattigiudiziariepubblicialposto
dellepergamene;nel1858fuconcessaaisuoiproduttoriancheunaprivativaperlasuaproprietà
dinonlasciarescolorirel'inchiostro48.

Lavorazione del corallo
Torre del Greco, 1847
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Laproduzionevariavadaquestecartapregiata
detta"dibambace"contenenteunterzodi
cotonenellefibrea quella"distrazzo"o
"straccia"o "emporica"dicuisifacevalargo
consumotrai commercianti(pescivendoli,
fruttivendolio salumieri)peravvolgereiloro
prodottinegliantichi"cuoppi"(contenitoridi
forma conicaottenutiavvolgendolacartasu
sestessa).OltreallacartieradelLucibellosulla
costieraamalfitanasicontavanocomunquepiù
di30cartierepercirca650operai49.Bassa
produttivitàe costialtimiseroincrisiqueste
cartierefinoafarlescomparirequasideltutto
conlariduzionepost-unitariadelletariffe
doganali.Nerestanospessosologliedificioi
ruderitralaValledeiMulini,allespalledi
Amalfi,nellaValledelDragone,sottoRavelloe
pressoTramonti50.
EssefuronopraticamentesostituitedallecartieredelFibrenoinTerradiLavoro,diproprietàdel
conteLefebvre,"leprimediquesteprovincemeridionalieforsed'Italiaperqualitàequantitàdi
prodotticheoffronoalcommerciointernoedesterno,perlavastitàdell'intrapresa,perlegrandi
macchinechedannocartesenzafine,bianche,nonchédicolori,cartoni,cartediparatiper
ornamentosulgustodiFrancia,chedannoognianno1.130.000metridicartedifferenti[...]eche
alimentanocirca500individuididiversaetàesesso"51.
QuelladelFibrenoeral’unicacartierainItaliaadusareunanuovamacchinadetta“senzafine”.
Situatatraduefiumi,ilLirieilFibreno,essautilizzavaleacqueeiboschivicinicostituendoun
veroe propriocomplessoindustrialechesiinserivainmanieraarmoniosanelcontesto
paesaggistico.“Intuttaquellabeataregione,lecopioseoperedimanifattureassicuravanoun
agiatovivereadognipersonacheavevabracciaevogliadilavorare:sullapubblicaviadicontinuo
siosservavanooperaidiognispecie,diognisessoedetàchesi
recanoovesonorichiesti.Lavitaattivaedindustriosalìera
abitualeintutteleclassi”.
Lefebvresieraattrezzatoperprodurredasolofinancheilcloruro
necessarioallesueproduzionie chefinoadalloraveniva
importatodall’estero52.
AdAtinalacartieraVisocchioccupava110operai;altrecartiere
sitrovavanopressoilLirie IsoladiSora(1326operai
complessivinellaValledelLiri)e pressoL'Aquila,Torre
Annunziata,Sarno,Scafati,Vietri,Nusco,AtripaldaeinCalabria.
Numeroseanchele"cartiereamano",chelavoravanoalivello
artigianalestraccidicotoneneriocoloratiperprodurrecarteda
imballaggioecartoni53.
LecartieredelFibrenodovetterocomunquecausarenonpochi
problemiatuttelealtrecartieredelRegnoperlalorocapacità
produttivaanchesenonmancavanoiproblemisoprattuttoperil
mercatodeglistracci.
Nel1858,adesempio,ilproprietariosilamentavaperilfatto
cheiraccoglitoridistracciesportavanosenzadazioglistraccia
Genova,dovele"fabbrichestraniere"producevanolecarteper
learancesicilianecreandodanninotevolialle"industrie
napoletane"(affermazioneincuiè interessanteanchenotarelarelativitàdelconcettodi
"straniero"edi"napoletano")54.
LeesportazioniarrivavanofinoallaGrecia,alleisoleJonieeall'Inghilterra(soprattuttocartaa
grandidimensioniperdisegno)55.

Pressa per la carta, in uso ad Amalfi

Amalfi, 1827-Cartiera Chiarito, incisione di J. Remond


