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igatoni, fusilli, tortellini, vermi-
celli, estellini, fricelli, rotelle,
tagliatelle, farfalle, gnocchi,
ravioli, fettuccini, agnolotti, la-
sagne, linguine, pansotti,
cappelletti, tagliarini,
macaroni, cannelloni,
spaghetti… y mu-
chos más. ¿Qué son y
de dónde vienen?,
¿por qué una comida en
forma de mariposa como
las farfalle? o, ¿por qué los
tagliatelle tienen forma de
cabellera según algunos?
Cuentan que fue Marco
Polo quien desde China tra-
jo la pasta en 1295, pero
hay datos que indican que
esta ya existía y se utilizaba
en Italia siglos antes. Se
sabe que los romanos poní-
an pasta troceada para dar
cuerpo a la comida, y la le-
yenda cuenta que Cicerón
adoraba los laganun, tiras
planas de pasta parecida a

los actuales tagliatelle. Cerca
de Roma se encontró una cá-
mara etrusca, de Cerveteri o

de los relieves, con una deco-
ración que reproduce varios
utensilios domésticos, entre
ellos varios destinados a cortar

y cocinar pasta. Bastan-
tes años después, en

1830, la pasta in-
dustrial empezó a
producirse en Ná-

poles, pero hasta
esa fecha su elabora-

ción había sido totalmen-
te manual y trabajada casi
exclusivamente por muje-
res.

Ahora nos vamos a
Parma, una de las ciuda-
des más bonitas de Italia,
aunque decir esto en este
país es casi no decir nada.
Parma es la cuna de los
perfumes, sus famosas
violetas; cuna gastronó-
mica, los embutidos, su
jamón, el parmigiano reg-
giano; la ciudad de Tosca-
nini, Bertolucci y, por
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unos kilómetros, casi de Verdi.
Esta ciudad con su duomo ro-
mánico, su teatro regio y esce-
nario de una famosa novela de
Stendhal, es también famosa
por sus industrias agroalimen-
tarias, como Parmalat y Barilla.

Barilla es un gran grupo ali-
mentario con 130 años de tra-
dición a sus espaldas. Su histo-
ria comienza cuando Pietro Ba-
rilla, descendiente de panade-
ros parmesanos, abrió una
tienda de pastas artesanales
en 1877 en la calle Vittorio
Emmanuelle 222. Buen co-
mienzo. Pietro había trabajado
con su abuelo y su primo Gia-
como aprendiendo el oficio, y
en 1910 compró una nueva
maquinaria y un horno para
hacer pastas dulces y galletas.
Todo le fue bien. Es en esta
época cuando se crea un logo-
tipo como emblema corporati-
vo de la familia para que sea
reconocible por todo el mun-
do, incluso por aquellos que
no sabían leer. Así se creó el
niño de Barilla que manipula
un huevo gigante. A su muer-
te sus hijos amplían el nego-
cio, dedicándose a la produc-
ción de pasta industrial a gran
escala. Contaban con una fá-
brica con 80 empleados que
fabricaban 80 toneladas de
pasta al día. Con el paso de las
generaciones familiares se van
desarrollando proyectos y am-
pliando el negocio y la gama
de productos. En los años 30
del siglo XX introducen ele-
mentos de marketing y en los
40 aumentan su presencia in-
ternacional. Tras la Segunda
Guerra Mundial se convierten
en líderes indiscutibles del
mercado italiano de la pasta.
En 1958 comienzan a publici-
tarse por televisión. Tras un
breve paréntesis de 8 años en
manos americanas, en 1979
Pietro Barilla retoma el control
familiar de la empresa que
desde entonces sigue en sus
manos. En los 90 ya son em-
presa líder del mercado ameri-
cano de pasta. En 1984 desa-
rrollan una campaña publicita-

ría con el lema “Barilla vi fa
sentire sempre al dente”, eslo-
gan que incluyen también en
el embalaje de los productos o
en las bolsas de plástico para
llegar al mayor número posible
de público. Posteriormente en
la promoción de sus productos
colaborarían Federico Fellini o
Giuseppe Tornatore, quien re-
alizaría anuncios con música
de Ennio Morricone. 

En 2004 nació la Academia
Barilla justo en el edificio de la
primera fábrica, con el fin de
desarrollar, promocionar y de-
fender la herencia de la marca,
que podría traducirse en con-
vertir la comida en un disfrute
y un arte. Hay que pensar que
Barilla, tras 130 años, posee
42 plantas de producción, 14
en Italia y 28 en el extranjero,
y exportan a más de un cente-
nar de países.

Lo que se conoce como
Proyecto Archivo Histórico Ba-
rilla nace en 1987 por iniciati-
va del presidente de la compa-
ñía con la finalidad de recupe-
rar la memoria del pasado. Se
establecieron en Villa Magna-
ni, un caserón estilo Liberty
que había pertenecido a unos
comerciantes de quesos. Ac-
tualmente están ubicados en
la zona histórica de Parma.
Parte del archivo se había des-
truido durante los años 70 y
otra parte se hallaba disperso.
Por lo que se empleo mucho
tiempo y esfuerzo en localizar
y reunir el material tanto de
dentro como de fuera de la
empresa. También hubo de
cambiarse el antiguo sistema
de clasificación del viejo archi-
vo y reemplazarlo por otro
atendiendo a la naturaleza de
los distintos tipos de docu-
mentos. 

El Archivo Histórico Barilla
contiene materiales y docu-
mentos de todas las empresas
que a lo largo del tiempo han
pertenecido al Grupo, como
Molino Blanco 1975, Pavesi
1940, Tre Mare pastelería mila-
nesa 1896, Voiello fábrica de
pasta 1879, Braibanti fábrica
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de máquinas de Parma 1870.
Todo el material aportado de
estas empresas forma parte
del archivo Barilla. 

En el grueso del archivo
nos encontramos con materia-
les tan variados como:

- La colección completa de
los balances desde 1962.

- El libro de apuntes de Pie-
tro Barilla en el que se describe
las amplísimas actividades eco-
nómicas, sociales y culturales
desde 1936 a 1993. 

- Una colección de textos
especializados en el cultivo de
cereales, molinos, molienda, y
la fabricación de harinas, galle-
tas y pan, junto con libros de la
historia de las empresas italia-
nas más importantes y todos
los textos donde se citan a Ba-

rilla desde la segunda mitad
del siglo XX.

- Documentación iconográ-
fica sobre el pan, la pasta, los
molinos, las panaderías, las fá-
bricas de pasta y la publicidad
de Barilla a lo largo de los
años.

- Licencias de construcción
y diseños de los proyectos ar-
quitectónicos de las fábricas,
oficinas y tiendas Barilla, así
como los diseños de los pro-
ductos y sus envases.

- Calendarios promociona-
les desde 1910 hasta la Segun-
da Guerra Mundial, una estu-
penda colección diseñada y re-
alizada por famosos ilustrado-
res italianos como Bonazzi,
Busi y Bonacini, entre otros
muchos que recrearon escenas
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familiares degustando unos
humeantes y apetecibles pla-
tos de pasta.

- Una vasta colección foto-
gráfica desde 1913, con una
sección histórica que abarca
de 1913 a 1945 y que en la ac-
tualidad se encuentra conser-
vada en distintos soportes. Sal-
vo alguna de las colecciones
especiales, todo el fondo foto-
gráfico producido tras la Se-
gunda Guerra Mundial está or-
denado cronológicamente. El
archivo cuenta, además, con
otros fondos fotográficos rele-

vantes de distintas etapas y fo-
tógrafos, como el fondo Luigi
Vaghi, un fotógrafo parmesa-
no muy importante de princi-
pios del siglo XX con más de
mil imágenes sobre la cons-
trucción de las fábricas de Par-
ma, Rubbiano, etc., en los
años 50 y 60; o también el
fondo Aldo Ballo, fotógrafo
milanés, o el Piero Pascuttini
que recoge la filmación de
anuncios como los interpreta-
dos por la cantante Mina, o el
fondo Vetrine con imágenes
de escaparates promocionales

de Barilla en diversas ciudades
y con distintos fotógrafos.

- El archivo conserva ade-
más maquinaria que se ha re-
cuperado y restaurado como
herramientas que se utilizaban
en el ciclo de producción del
trigo (siembra, cosecha, ara-
dos, trillas, etc.), instrumentos
para hacer pan y pasta de los
siglos XIX y XX, un molino de
piedra del siglo XIX, así como
aparatos de elaboración de
pasta como amasadoras, tritu-
radoras, prensas verticales y
horizontales, troqueles y seca-
doras.

El Ministerio de Cultura ita-
liano declaró, a través de la So-
breintendencia de los Archivos
de la Región Emilia-Romaña, al
Archivo Barilla de notable inte-
rés histórico por ser testimonio
del desarrollo de la industria
alimentaria y de la evolución
de las costumbres gastronómi-
cas italianas.�
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