
 

Fettuccine Alfredo: il piatto italiano 
diventato americano 

Storie di piatti

 

 

 

Negli Stati Uniti, le Fettuccine Alfredo sono uno dei piatti di pasta “italiani” più iconici. 

Ricche, cremose, abbondanti di salsa, spesso arricchite con pollo o gamberi, sono diventate 
un punto fermo dei ristoranti italo-americani in tutto il paese. 

Ma ecco il colpo di scena. 

In Italia, il piatto che gli americani chiamano “Alfredo” non esiste in quella forma. 

 

 

 

 



Le origini: Roma, primi del ‘900 

A differenza del Chicken Parmesan, le Fettuccine Alfredo hanno radici italiane. 

Il piatto fu creato a Roma all’inizio del XX secolo da Alfredo Di Lelio, ristoratore che 
preparò una pasta semplice per sua moglie dopo il parto. Lei aveva perso l’appetito e lui 
voleva qualcosa di nutriente ma delicato. 

La ricetta originale era estremamente semplice: 

• Fettuccine fresche 
• Burro 
• Parmigiano Reggiano 

Solo questo. 

Niente panna. 
Niente aglio. 
Niente pollo. 
Niente gamberi. 

In Italia, questa preparazione è essenzialmente conosciuta come “fettuccine al burro”. 
Non è un’icona nazionale e raramente si trova come piatto standard nei ristoranti. È 
considerata una pietanza semplice e confortante. 

 

 

Come è diventata “Alfredo”? 

Negli anni ’20, due star americane del cinema muto — Mary Pickford e Douglas 
Fairbanks — cenarono al ristorante di Alfredo a Roma durante la loro luna di miele. 

Si innamorarono del piatto. 

Quando tornarono negli Stati Uniti, contribuirono a renderlo famoso. Il ristorante di 
Alfredo acquisì fama internazionale e i turisti americani cominciarono a cercare le “pasta di 
Alfredo” a Roma. 

Il nome rimase. 

Ma una volta che il piatto attraversò l’Atlantico, subì un’evoluzione drastica. 

 



 

 

La trasformazione americana 

Negli Stati Uniti, la ricetta cambiò per adattarsi ai gusti e alle aspettative locali: 

• Fu aggiunta la panna fresca. 
• L’aglio divenne comune. 
• Le porzioni aumentarono. 
• Vennero aggiunte proteine come pollo e gamberi. 

Il risultato fu una salsa densa e cremosa, molto più ricca rispetto alla preparazione romana 
originale. 

Quello che gli americani conoscono come “salsa Alfredo” è essenzialmente una 
reinterpretazione italo-americana. 

In Italia, chiedere “Fettuccine Alfredo” fuori dalle zone molto turistiche probabilmente 
causerebbe confusione. 

 
 



Italiano o italo-americano? 

L’Alfredo americano non è falso. 
Non è sbagliato. 
È un’adattamento. 

Ma rappresenta qualcosa di fondamentalmente diverso dalla gastronomia italiana 
tradizionale, che spesso privilegia semplicità, equilibrio e qualità degli ingredienti più che 
ricchezza e quantità. 

Capire questa distinzione è fondamentale — soprattutto per le aziende italiane che 
vogliono entrare nel mercato statunitense. 

Perché una volta che un prodotto viaggia, raramente rimane lo stesso. 

 

Una lezione più ampia 

Le Fettuccine Alfredo, nella loro forma americana, non esistono veramente in Italia. 

Eppure la loro storia riflette qualcosa di più profondo: il potere della reinterpretazione 
culturale. 

Per i brand italiani che si espandono all’estero, la domanda chiave non è se l’adattamento 
avverrà. 

Accadrà. 

La vera domanda è: 

Controllerai tu la narrazione — o lascerai che sia il mercato a ridefinire il tuo 
prodotto? 

 

Alysei – Sailing to Success 

 

https://alysei.com/it
https://alysei.com/it

