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L’arte della pasta da oltre cent’anni

1900 - 2017

Linee di pma’ia

n

":"1:'|

e continua .:fe ”

-



Una storia lunga 120 anni

Attorno alla meta del 1800 la pasta
era un prodotto che, di regola,
ognuno preparava personalmente
in casa, in quantita strettamente
necessarie al proprio fabbisogno.
Al tempo la famiglia Palandri ge-
stiva un negozio di generi alimen-
tari a Fornacette di Masiano, un
paesino a pochi chilometri da Pi-
stoia. La presenza nella zona di
grosse fornaci, e conseguentemen-
te di un nutrito numero di operai,
stimolo 1'attivita imprenditoriale
di Valente Palandri che, spinto
dalle richieste degli operai stessi e
coadiuvato dai suoi sette figli
maschi, decise di iniziare a pro-
durre pasta.

L'idea fu tanto felice che, ben
presto, per far fronte alle richieste
non fu piu sufficente il semplice
lavoro manuale e si rese quindi
necessario ricorrere all'energia
animale per impastare la pasta in
un grosso torchio.

Volendo dare ulteriore stimolo
alla produzione si decise di acqui-
stare un nuovo fabbricato.

La soluzione ideale fu trovata
poco fuori dall'abitato di Bonelle,
una piccola frazione del comune
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di Pistoia, e nel 1921 si passo
all'acquisto vista la posizione
particolarmente strategica per la
presenza del torrente Brusiglia-
no. Il nuovo stabilimento sfrut-
tava infatti l'ener-
gia idraulica per
azionare una tur-
bina e dare movi-
mento alla gramo-

Cinque

generazioni di

saria al suo funzionamento, e fu
cosi che i Palandri decisero di in-
novare le proprie attrezzature.
Sono infatti del 1929 le prime noti-
zie certe relative a un contratto
stipulato con le
forze idrauliche
dell'"Appennino
Centrale per la for-
nitura dell'elettrici-
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nalmente  l'uso dei nuovi macchi-
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si era costretti a ri-
chiamare il vec-
chio asino poiché la turbina
veniva intasata dalle anguille
che risalivano la corrente. Per
I'essiccazione veniva utilizzato
il calore prodotto da una caldaia
a vapore acquistata nel 1911 da
Valente e condotta da Pietro
che, nato nel 1887, fu colui che
ereditd l'onere di guidare 1'a-
zienda di famiglia con i suoi sei
fratelli. Questo processo di pro-
duzione della pasta continuava
comunque ad avere
tempi molto lunghi e fu

necessario attendere
ancora qualche anno
perché un artigiano

meccanico pistoiese co-
struisse una “pressa
continua” in grado di ri-
solvere, almeno in parte,
il problema. Questa
pressa poté essere in-
ventata solo grazie alla
possibilita di utilizzare

Ulderigo e Pietro Palandri

I'energia elettrica neces-

qualita di pasta

l'attivita del pastifi-
cio continuo e, sotto
la guida di Pietro e del figlio Ul-
derigo nato nel 1913, la produzio-
ne aumento di pari passo alla mo-
dernizzazione degli impianti. Con
I'avvento della guerra il pastificio
fu inquadrato nel sistema dei ra-
zionamenti dei generi alimentari e
della distribuzione “per tessera”,
con un conseguente ristagno pro-
duttivo e problemi di altro genere,
del tutto inaspettati, come “I'as-
salto” della popolazione di Bonel-
le esasperata dalla fame verso la
fine del conflitto. In quel frangen-
te Pietro Palandri, non potendo ri-
cevere alcun aiuto dalle autorita,
tentdo di opporsi, finché dopo
attimi di forte tensione i figli lo
convinsero ad aprire le porte del
pastificio che fu in breve tempo
“ripulito” del suo prezioso conte-
nuto. Di li a poco la situazione peg-
giord ulteriormente, in corrispon-
denza della ritirata delle truppe te-
desche per attestarsi lungo la linea
Gotica sui monti pistoiesi.



Visita delle autorita cittadine nel 1952

Il ponte sul Brusigliano accanto al
pastificio fu infatti minato e fatto
saltare il cinque settembre del '44
e nell'esplosione cadde il tetto
dello stabilimento danneggiando
in modo pitt 0 meno grave tutti i
macchinari. Si dovette quasi rico-
minciare da zero, tanto che, ripa-
rate le macchine, i Palandri inve-
stirono i loro ultimi risparmi per
acquistare un carico di semola per
far ripartire la produzione.

Il periodo nero non era pero
ancora finito. Nel 1948, infatti, per
un cortocircuito verificatosi nel
reparto impastatrici si sviluppo
un grosso incendio che porto di
nuovo al crollo del tetto ed al dan-
neggiamento di cinque motori
elettrici per un totale di otto mi-
lioni di danni. Cosi, con il lavoro
ridotto al minimo, si ridusse di
conseguenza anche il numero di
dipendenti che dai quindici di
prima del conflitto passo a nove.
Una vera e propria rinascita si
ebbe solo nel 1952 quando il pasti-
ficio, con un nuovo organico di
sedici dipendenti, fu completa-
mente rinnovato e di nuovo in-
naugurato alla presenza del pre-
fetto, del vescovo e delle altre au-
torita cittadine.

Da allora in poi la produzione del
pastificio Palandri & rimasta pres-
soché invariata nella quantita,
con un'attenzione costante invece
al miglioramento della qualita. 11
controllo ¢ totale e vengono ana-
lizzati costantemente i valori di

micotossine, aflatossine, erbici-
di e metalli pesanti per poter of-
frire un prodotto sicuro sotto
ogni aspetto ed adatto a tutti.
Non solo, con il passare degli
anni, praticamente tutti i pastifi-
ci, hanno infatti puntato sull'au-
mento della produzione interve-
nendo in particolar modo sul
processo di essiccazione, au-
mentandone la temperatura fino
ai 120 gradi e riducendo i tempi

di lavorazione a meno di tre ore.

Questo ha portato ad avere una
differenza enorme, in termini di
sapore e qualita nutrizionale,
con i piccoli produttori che
hanno invece mantenuto il siste-

ma tradizionale, & per questo che
pastificio Palandri adopera tem-
perature di circa 50 gradi ed essic-
cazioni lunghe fino a 25 ore. E'
ormai accertato infatti che vitami-
ne e amminoacidi si degradino in
gran parte con questi nuovi pro-
cessi, ma molti ignorano i danni
piu gravi, come la gelatinizzazio-
ne dell'amido, che rende la pasta
molto meno digeribile e la forma-
zione degli AGEs (Advanced
Glycation End-product) cioé so-
stanze di forte impatto sulla
salute, responsabili di varie gravi
patologie come l’insulino-resist-
enza, il diabete, 1'aterosclerosi, la
malattia di Alzheimer, Parkirson,
all'asma, ed altre malattie croni-
che.

Partendo da questi presupposti
gli attuali proprietari, Aldo Pa-
landri con i figli Luca e
Monica, hanno impostato la
produzione mantenendo i
ritmi di un tempo, preservando
la qualita con basse temperatu-
re di essiccazione ed una scelta
accurata delle materie prime.
Tutto questo unito all'esperien-
za di cinque generazioni di
mastri pastai danno vita ad un
prodotto di successo sia in
Italia che all'estero, ovunque
insomma venga apprezzata la
qualita senza compromessi.

Ulderigo e Aldo Palandri premiati fra i soci fondatori

Assindustria di Pistoia 1944 - 1994
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