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Gli italiani usano davvero l’aglio in tutto? Un 
mito culinario da sfatare 

Storie di piatti 

 

 

Una delle convinzioni più diffuse tra gli americani sulla cucina italiana è che l’aglio venga 
usato ovunque: in grandi quantità, in modo costante e dominante. 
Ma chi ha vissuto in Italia o cucinato seguendo la tradizione italiana sa che la realtà è molto 
diversa. 

La verità è semplice: nella cucina italiana l’aglio non è un ingrediente principale, ma 
un aroma. 

 

 

L’aglio non è il protagonista, ma una nota di sottofondo 

In molte cucine, l’aglio è considerato un elemento centrale del piatto. Viene tritato, 
schiacciato o addirittura usato in polvere per costruire sapori forti e decisi. 
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Nella cucina tradizionale italiana, invece, il suo ruolo è completamente diverso. Viene 
utilizzato in modo leggero e mirato, spesso solo per profumare l’olio all’inizio della 
preparazione. 

Uno spicchio d’aglio viene delicatamente schiacciato, scaldato nell’olio d’oliva e poi molto 
spesso rimosso prima di aggiungere gli altri ingredienti. Ciò che resta non è l’aglio in sé, ma 
il suo aroma sottile che ha insaporito il piatto. 

L’obiettivo non è dominare il sapore, ma esaltarlo. 

 

Perché l’aglio in polvere quasi non si usa 

Un altro errore comune è pensare che la cucina italiana faccia largo uso di aglio in polvere o 
di condimenti intensi. 

In realtà, l’aglio in polvere è raramente utilizzato nella cucina tradizionale italiana. È 
considerato troppo aggressivo e monotono rispetto all’aglio fresco. 

La cucina italiana valorizza l’equilibrio, la freschezza e l’identità dei singoli ingredienti. Le 
versioni in polvere o troppo elaborate tendono a coprire questi aspetti invece di 
valorizzarli. 
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Less is more: la filosofia del sapore italiano 

La cucina italiana si basa su un principio semplice: 
gli ingredienti devono avere il sapore di ciò che sono. 

L’aglio non deve coprire o mascherare gli altri sapori, ma accompagnarli in modo discreto. 

Per questo motivo si trova spesso: 

• aglio intero poi rimosso dopo la cottura 
• quantità molto ridotte per piatto 
• grande attenzione a olio extravergine, erbe aromatiche e ingredienti di stagione 

Il risultato è una cucina in cui ogni elemento rimane riconoscibile e valorizzato. 

 

Da dove nasce questo malinteso 

Perché allora molti americani credono che in Italia si usi l’aglio ovunque? 

Gran parte della risposta sta nella cucina italo-americana, che nel tempo ha sviluppato 
piatti più intensi e ricchi di condimento rispetto alla tradizione originale. 

In questa evoluzione, l’aglio è diventato più presente e a volte persino dominante rispetto 
al suo ruolo più delicato nella cucina italiana. 

 

Considerazione finale 

La cucina italiana non è fatta di intensità, ma di precisione. 

L’aglio non manca e non viene evitato. Viene semplicemente usato con intenzione: per dare 
profondità, profumo ed eleganza senza coprire i sapori del piatto. 

Quindi la prossima volta che cucini italiano, ricordati: 
non è importante quanto aglio usi, ma quanto riesci a farlo parlare sott
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