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Abstract: Pasta is one of the most popular dishes in the world made with durum wheat as its history
and regulation show. Its consumption became widespread in the 15th century, but it was in the 16th
century when pasta became a frequent meal among people with few resources due to its versatility
and economy. This has been recorded in books, paintings, and advertising posters from different
eras. Pasta as food is so iconic that a museum based in Rome, Italy, was dedicated to it in 1993. Its
history reveals fusion and eclecticism that has promoted an interesting progression from the point
of view of culinary creation, but also a technological and gastronomic perspective, by increasing the
existent composition and offer. From the 15th century to the present, pasta has gone from being
basic sustenance to a more complex and select food, but thanks to its excellent sensory acceptance,
it has never lost its popular character, nor its affordability. Therefore, faced with such a noble and
recognized food, there is nothing left but to try to enrich it and continue its legacy by incorporating
other ingredients such as fish or seaweed, to continue promoting its enriching transculturation.
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Resumen: La pasta es uno de los platos mas populares del mundo hecho con trigo duro como lo
muestra su historia y regulacién. Su consumo se generalizé en el siglo XV, pero fue en el siglo XVI
cuando se hizo una comida frecuente entre la gente de pocos recursos debido a su versatilidad y
economia. Esto ha quedado registrado en libros, pinturas y carteles publicitarios de distintas épocas.
La pasta como alimento es tan emblematica que se le dedicé en 1993 la fundacién de un museo
con sede en Roma, Italia. Su historia revela fusion y eclecticismo que ha promovido una progresion
interesante desde el punto de vista de la creacion culinaria, pero también desde una perspectiva
tecnoldgica y gastrondmica, al incrementar la composicion y oferta existente. Desde el siglo XV hasta
la actualidad la pasta ha pasado de ser un sustento bdsico a un alimento mas complejos y selecto,
pero aun asi'y gracias a su excelente aceptacion sensorial nunca ha perdido su cardcter popular, ni su
asequibilidad. Por eso, frente a tan noble y reconocido alimento no queda sino tratar de enriquecerlo y
continuar su legado incorporando otros ingredientes como pescado o algas, para seguir promoviendo
su enriquecedora transculturacion.
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1. Introduccion

La museologia es considerada por muchos como una disciplina cientifica independiente, cuyo
objeto de estudio es la actitud especifica del hombre frente a la realidad, para otros es una cien-
cia social surgida de disciplinas cientificas documentales y contribuye a la comprension del
hombre en la sociedad (Stransky, 1980). Por su parte, el patrimonio, se puede comprender como
el “conjunto de bienes culturales y naturales, tangibles e intangibles, generados localmente, y
que una generacion hereda/transmite a la siguiente con el propdésito de preservar, continuar
y acrecentar dicha herencia” (De Carli, 2006). Desde la museologia se entiende lo patrimonial
como una cualidad de un patrimonio inmaterial o material que se determina por poseer tres
caracteristicas inseparables, que deben ser identificadas por el grupo en cuestion: pertenencia,
identidad y herencia (Garma y Sansoni, 2002).

Con base en lo anterior, el patrimonio alimentario se convierte en algo esencial para estu-
diar, analizar y comprender, pues juega un importante papel en la configuracion de la cultura
de los pueblos, y de la forma cémo estas acttan y han actuado entre si, a lo largo del tiempo.
Alimentarse es tan esencial para el ser humano como el acto de respirar, formando parte de la
existencia misma del hombre. Los alimentos han sido determinantes en la evolucion de la raza
humana; llevandonos de ser cazadores y/o recolectores hasta agricultores y explotadores de
recursos naturales (Calanche, 2018). Comer es necesidad, pero también es bienestar y placer.
Por eso la comida esta vinculada de forma indisoluble a la cultura y el folklore de los pueblos;
siendo sus alimentos factores determinantes ya que estan condicionados a la disponibilidad
de recursos existentes en el ambito circundante de las comunidades. No obstante, la alimen-
tacion como patrimonio y acervo trasciende en el tiempo y es capaz de evolucionar. Gracias a
las transculturaciones, fusiones y evoluciones en los ambitos tecnoldgicos, gastronémicos y
culinarios (Calanche, 2018). Dentro de esta perspectiva el presente estudio pretende abordar un
tema curioso, interesante y digno de estudio acerca del nacimiento y evolucion de un alimento
emblematico, la pasta.

La historia de la pasta muestra su comienzo tras el aprendizaje por parte del hombre del
cultivo de cereales, asi como de su posterior molienda. Debido en gran parte a las buenas con-
diciones climatoldgicas de diferentes lugares, se incremento la siembra y produccion de pastos,
entre ellos de un cereal en especifico, el trigo. Este cereal era manipulado con el fin de conseguir
una harina, la cual se mezclaba con agua para obtener una masa que se secaba al sol con el
objetivo de mejorar su conservacion, pero a su vez, también su forma de transporte. Es asi como
nacieron nuevos alimentos hasta entonces desconocidos como lo son hoy en dia el pan, la cer-
veza y la pasta (Giménez, 1961).

En el siglo XV, la pasta Unicamente se consumia de forma ocasional en la cocina italiana,
lo que se debia a lo rudimentario de su proceso de fabricacion con apenas la utilizacion de un
molino clasico con el que molturar el trigo. Seguido a esto, se procedia a un amasado manual en
el que se le daba el formato que por aquel entonces resultaba mas sencillo, el espagueti, debido
a su facilidad para realizarlo manualmente. Por Ultimo, se realizaba un secado durante un largo
periodo de tiempo colgando la pasta, aquellas largas hebras de masa, en varillas a la sombra.
Aunque este proceso ha ido evolucionando a lo largo del tiempo, la materia prima con la que
se realiza este tradicional alimento y a la vez, tan especial plato, siempre ha sido el trigo duro
(Triticum durum) debido a su alto contenido en proteina lo que le atribuye una gran bondad desde
el punto de vista nutritivo.
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La pasta de precaria preparacion en la edad media se cocinaba sola, o con azUcar y espe-
cias, aungue muchas veces estos ultimos ingredientes se les incorporaba por recomendaciones
médicas. Estas modificaciones (recetas) con el paso del tiempo fueron dando paso hasta las
recetas que hoy se conocen y degustan habitualmente en todo el mundo. Italia fue un punto de
inflexion para el cambio de percepcion de la pasta; ya que durante el renacimiento en el afio 1421
Bartolomé Platina, mejor conocido como de Sacchi, revoluciond la cocina y en especial el modo
de ver, hacer y comer la pasta. Asi finalmente paso a la posteridad como el creador de la cocina
italiana e impulsor de la actual y reconocida gastronomia italiana. A partir de este momento, ya
la forma comun de consumir pasta con la mano fue sustituida gradualmente por el tenedor de
cuatro puntas de invencién reciente para la época (Guerrero, 2019).

El consumo de pasta empezo a generalizarse y a hacerse frecuente entre la gente humilde
en el siglo XVI cuando, ademas, se fueron ampliando los formatos utilizados. Este producto era
muy asequible debido a su bajo coste y gran versatilidad. En 1700 se dio comienzo a una época
de prosperidad para este tradicional alimento que hasta entonces se habia obtenido en grandes
superficies artesanales mezclando harina con agua y amasando con los pies como en otros
alimentos (el vino), pero esto suponia una falta de higiene ademas de cantidades limitadas de
produccion. Debido a este aumento de popularidad, en el siglo XVIII se construyé una pequefia
empresa pionera en la elaboracion de pasta. Ya en 1823, y con afios de experiencia en la elabo-
racion de pasta, se propuso un sistema basado en el “vomo di bronzo” (hombre de bronce) un
mecanismo que mejoraria este problema vy facilitaria su fabricacién obteniendo mayores can-
tidades y una mejor calidad del producto. Debido a la buena aceptacion de los consumidores
italianos y, por ende, mayor consumo, en el siglo XIX, se produjo una mayor industrializacion.
Finalmente, en 1950, este consumo se comenzé a expandir por todo el mundo para llegar al
lugar que ocupa hoy en dia.

La pasta no solo ha mostrado esta evolucion en su fabricacion, sino que también lo ha expe-
rimentado en su forma de preparacion culinaria. Ya en el siglo XV se han podido hallar diversas
recetas de pasta en una antigua publicacion titulada “Libro de arte coquinaria”. Sin embargo, a
finales del siglo XIX, la produccion de pasta seca como producto industrial seguia siendo mi-
noritaria como muestra el recetario italiano mas importante del momento, es decir el Pelegrino
Artusi titulado “La scienzia in cucina e l'arte de mangiare bene” de 1891 donde solo 10 recetas de
las 800 que eran en total correspondian a platos de pasta seca. Durante el siglo XX, el consumo
de pasta seca se extendi¢ rapidamente en la sociedad comenzandose a “poner de moda” su ela-
boracion tras lo cual se crearon diferentes platos como lo han demostrado numerosos cocineros
y chefs tanto en libros de recetas como en sus respectivas ofertas gastronémicas.

En el caso particular de Espafia, existen multiples ejemplos de recetarios donde se menciona
la pasta desde el siglo XVII hasta la actualidad. Ya en 1837 cuatro recetas de pasta aparecen en
“El manual del cocinero” publicado por Mariano de Rementeria. Aunque en afios posteriores no
se le presta demasiada atencion a la pasta, a principios del siglo XX se inicia su consumo en otro
formato, y se habla de los canelones, que durante mucho tiempo fue un plato dominical obligado
de la burguesia catalana y, ademas, atractivo de los restaurantes mas modernos de Barcelona. A
su vez, también se hacen muy populares las cazuelas de fideos tipicas en Catalufia, con grandes
campafas publicitarias, y las “fideuas levantinas” que principalmente se preparaban con produc-
tos obtenidos de la matanza y mas tarde se modernizaron con marisco como ingrediente unico.
Durante los afios 80, una potente campafia de Pastas Gallo protagonizada por Karlos Arguifiano
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y Sofia Loren causo que este alimento pasase a un lugar privilegiado en la gastronémica ibérica y
lo que se consideraba comida de pobres y de cuarteles se convirtié en un deseado plato querido
por nifios, deportistas y por aquellos que cuidaban su alimentacion, mas desde una perspectiva
hedodnica (Diaz, 2017). Es muy dificil que exista hoy en dia, especialmente dentro del marco de
la creciente globalizacién en que se vive, una cocina original o pura, sin influencias externas, por-
que éstas siempre, afortunadamente, existen para diversificar y enriquecer la dieta alimentaria
(Calanche, 2009).

2. El propésito

En primer lugar, el objetivo de este estudio es divulgar la importancia de un alimento milenario
y trascendente como lo es la pasta, desde la perspectiva de la alimentacion del hombre a lo
largo de su historia, con el fin de garantizar y preservar su acervo cultural, asi como el rol que ha
desempefiado a través del tiempo, lo que constituye para la museologia, un objeto de estudio
imprescindible. En segundo término, pretende identificar y valorar las propuestas existentes en
la actualidad para tan noble alimento, y que constituyen para un ecléctico movimiento vanguar-
dista la conjugacion ideal entre ciencia, tecnologia y arte culinario que da lugar a una excelente
propuesta gastronémica.

3. Desarrollo de la innovacion

La pasta siempre ha sido considerada un alimento basico con una gran aceptacion debido a
su facil produccion, transporte y almacenaje ademas de su versatilidad y economia. Como se
ha podido ver a lo largo de su historia, la pasta ha experimentado un gran cambio tanto a nivel
industrial como a nivel gastronomico. Con el paso del tiempo, la incorporacion de diferentes
salsas que atribuyen diferentes sabores, ademas, de otras matrices alimentarias que les otor-
ga propiedades nutricionales y sensoriales a los platos elaborados con pasta ha ido cobrando
importancia. Para seguir la tradicion de innovar con un alimento basico y tradicional como es
la pasta, se ha recurrido a la idea de incorporar nuevos ingredientes en su fabricacion con el
fin de conseguir mayores beneficios nutricionales con el alimento propio y no exclusivamente
con la adicion de salsas en sus platos. Esta nueva propuesta puede partir del uso de alimentos
tradicionales, tales como: carnes, pescados, verduras, especias, huevo y/o cereales; o de otros
alimentos no tradicionales, los que se denominan en inglés como novel foods -innovadores- que
abarcan especialmente algas, otros cereales como la espelta, hongos e hidrolizados entre otros.
Desde la linea de investigacion SEA2PASTA desarrollada por el Grupo de Referencia “Calidad y
Tecnologia de la Carne A04_17R" de la Facultad de Veterinaria de la Universidad de Zaragoza,
se pretende avanzar hacia nuevas propuestas alimenticias que integren de manera armoniosa
distintos elementos de la dieta para lograr pastas de cereales con multiples ingredientes en su
composicion que ademas han sido desarrolladas bajo la concepcion de “alimento hecho a la
medida” para beneficiar a la mayor cantidad de personas posibles tomando en cuenta su amplia
variedad de gustos, criterios y sobre todo requerimientos (Figura 1).
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Figura 1. Logo de la linea de investigacién en pasta, del Instituto Agroalimentario de Aragoén (1A2).

El nuevo concepto ofrece una alternativa gastronémica que puede al mismo tiempo jugar
con los sabores de la propia pasta y de las salsas que se le incorporen. Todo ello surge de una
combinacion de influencias del entorno, del régimen alimentario y/o del intercambio cultural. Al
encontrarse Espafa situada en una zona mediterrdnea, disponiendo tanto de montafia (tierra)
como de océano y mares (mar), se piensa en llevar la idea de incorporar esta variada oferta de
la zona, a este alimento basico y de amplia expansion a nivel mundial. Aunado a lo anterior, los
tiempos han cambiado y la preocupacién actual por la alimentacion saludable y de calidad hace
pensar en diferentes ingredientes que presenten beneficios nutricionales con la utilizacion de
fuentes alternativas como cereales y alimentos no convencionales tanto para aquellos consumi-
dores o clientes que lo desean como para aquellos otros que lo tengan como necesidad debido
a alguna enfermedad o intolerancia alimentaria.

Como ya se ha destacado con anterioridad, las influencias culturales son muy importantes
en el desarrollo de cualquier innovacion y en especial cuando se trata de alimentacion. La incor-
poracion de algas para conseguir un alimento a un estilo “mas oriental”, de hongos foréaneos para
obtener un toque “mas exdtico” y/o de especias para obtener un producto con un sabor “peculiar”
mas intenso son algunas de las muestras de la transculturacion en este apreciado alimento que
han logrado enriquecerlo, favoreciendo su globalizacion. Ademas, es bien sabido que la pasta
enriquecida con compuestos bioactivos (es decir aquellos que presentan un beneficio especifico
para la salud humana respaldados por la veracidad cientifica) y que proceden de fuentes como
el pescado o las algas; tras su coccién para alcanzar el punto conocido como “al dente” antes
de su ingesta representa una forma eficaz para mejorar la nutricion humana (Ainsa et al., 2021).

4. Resultados

La pasta actualmente es el resultado de un proceso dindmico, en permanente cambio debido
a que se va ajustando a las diferentes épocas y tiempos que discurren desde su aparicion. Sin
duda alguna, en la actualidad, este alimento ha sido mejorado desde un punto de vista global. Se
han introducido variedad de sabores combinados, logrando ademas incrementar su valor nutri-
cional y su aceptacion por parte de los consumidores. A dia de hoy, se puede afirmar sin temor
a equivocarse que se trata de un “alimento funcional” que logra el propodsito establecido desde
un punto de vista heddnico, gracias a la generacion de particulares y acertadas sensaciones. En
tal sentido, los hallazgos de esta comunicacion muestran las evidencias de todo lo que ha sido,
esy sera este alimento. La pasta es el testimonio de una linea de tiempo admirable que necesita
ser registrada, protegida, exhibida y exaltada. Todo un ejemplo, digno de admirar y para lo cual la
museologia se constituye en un elemento clave de entre otras muchas maneras.
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En los hallazgos, al constatar las diferentes pinturas y escritos existentes, ha quedado en
evidencia el progreso de la pasta tanto en su fabricacion como en su preparacion, Este hecho ha
representado un verdadero “salto tecnoldgico” donde el tiempo ha sido testigo de este vertigino-
S0 avance, sobre todo en lo que a elaboracion se refiere, pasando del mas puro y rudimentario
proceso manual hasta el mas sofisticado mecanismo industrial. En los inicios del cultivo de
trigo, las familias realizaban las labores del campo de forma manual y asimismo se realizaba el
aprovechamiento de este cereal tras su cosecha, tal y como se puede observar en las pinturas
de la Figura 2.

Asi el proceso inicial de fabricacion de la pasta se llevaba a cabo empleando un molino tradi-
cional con una capacidad limitada de hasta 1000 kg, en el mejor de los casos, y que podian girar
a razén de unas 60 vueltas por minuto. Tras la molienda se obtenia la sémola, producto burdo
que posteriormente requeria de un tamizado de donde se obtenia la “semolina” con la que se
elaboraria la pasta. A diferencia de la cosecha y molienda, esta operacion era exclusivamente
realizada por mujeres y aunque todo se hacia de forma manual, ya se observaban importantes
avances en el secado con el fin de facilitar su transporte. Muchas iconografias antiguas mues-
tran este laborioso proceso (Figura 3).

Como se ha mencionado previamente en el caso especifico de la pasta, la evolucion en su
proceso de fabricacion introdujo nuevas maquinarias dentro de la que destaca el emblematico

Figura 2. A) Campo de trigo de Fernando Ikoma (2008) y B) Aimuerzo campesino durante la cosecha de
Konstantin Makovsky (1871).

iy
>

X

/%
/S

| e

A

Figura 3. A) Molienda de trigo y B) Tamizado de sémola (Talla del afio 1300).
Fuente: https://www.baroque.it/cucina-barocca/storia-della-pasta-e-del-pomodoro.html
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“uomo di bronzo” (Figura 4). Este mecanismo pionero en su época permitié una mejora industrial
de magnitud con lo cual se llegd a producir hasta 125 kg en 2 horas y evidentemente con una
calidad mucho mas homogeénea. En este momento, ya se habia producido una migracion desde
un proceso empirico, manual y limitado a las mujeres con mas de arte que de ciencia, hacia un
proceso mecanizado dominado por la tecnologia y con la participacion de hombres. Gracias al
desarrollo e incorporacion de maquinas y mas aun después de la revolucion industrial, los viejos
procesos transmitidos de boca a oido y legados de una generacion a otra, comienzan a coexistir
con planos, formulaciones y especificaciones impresas en documentos, progresando hasta con-
vertirse en las sofisticadas industrias que existen en la actualidad.

Este progresivo cambio en la forma de “hacer la pasta’ y el aumento del ‘como comer la
pasta’, es decir su consumo; dio lugar a otros muchos cambios entre los que destacan los dis-
tintos formatos de presentacion. En la actualidad existen un amplio nimero de formatos que
proporcionan un gran abanico de posibilidades gastrondmicas que se han ido incrementado con
el tiempo. Aunque antiguamente algunos de esos formatos ya se conocian, como es el caso de
la lasafia o los fideos que se elaboraban comuinmente con masa fresca, el resto de los formatos
se denominaban genéricamente como macarrones.

De hecho, el término maccaronaro se referia no sélo al que vendia la pasta ya cocida, sino
que también al que la producia. Se dividieron en dos categorias: el que tenian una ubicacion
fija y los vendedores ambulantes. Los primeros la cocinaban en su propio kiosco, en una olla
grande, los macarrones venian servidos todavia calientes. Ya que aun no existia el tomate, los
unicos condimentos eran aceite, sal, pimienta y los muchos quesos que se rallaban sobre los
macarrones regalandole su sabor unico e inimitable. Los segundos, en cambio, atravesaban la
ciudad con una cesta en el cuello en el cual se transportaban los macarrones cocidos. A pesar
de no ser siempre calientes consiguieron gran éxito ya que los ‘maccheroni” podian alimentar a
toda la familia por pocas monedas (Makkeroni, 2017). El término pasta no se utilizo con el signi-
ficado que se le da hoy en dia, nada menos que hasta el siglo XX. Hasta entonces hablar de pasta
habria significado referirse a una masa genérica para pizzas, tartas o preparaciones parecidas,
asi mismo los distintos formatos de pasta no se percibian como diferentes formas del mismo
producto gastronomico, asi, los maccheroni eran maccheroni'y los vermicelli eran vermicelli, sin

Figura 4. “il uomo di bronzo” iconografia antigua de elaboracion de pasta.
Fuente: http://www.medagliani.com/luomo-di-bronzo/
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mas (Coronna, 2016). En 1824 se menciona por primera vez la palabra spaguetti en la épera ti-
tulada “Los macarrones de Napoles” para dar nombre a la pasta seca con forma de “cordon” que
se elaboraba en la época y que se comia con la mano como muestra la pintura de la Figura 5.

La costumbre de comer con la mano refleja otro interesante hecho cultural asociado a las
buenas practicas higiénicas durante la preparacion y consumo de alimentos en épocas pasadas.
La introduccion de cubiertos y especialmente de tenedor y cucharas con el protocolo que “sen-
tarse a la mesa” implica, conllevo a una transicion positiva desde el punto de vista de la higiene
personal y la sanidad publica.

Por otro lado, en cuanto a la pasta, se comienza a escribir y llevar registros de recetas y pro-
cedimientos especificos para elaborarla, especialmente los tradicionales macarrones. La figura
6 muestra la primera receta documentada de este tipo de pasta, en un libro publicado en 1390

Figura 5. A) Il Maccaronaro, Venditore di Spaghetti, Hjalmar Morner (1827) y B) Maccaronaro, un cuisinier
preparant les pates macaroni (maccheroni) dans les rues de Népoles. 1845. Anonimus (www.alamy.com).
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Figura 6. A) Receta original para Makerouns (1390) y B) Macarrones precocinados (1930).
Fuente: Quesada (2016).
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de titulo “Forme of cury” que recopila las recetas elaboradas por los cocineros del rey Ricardo
Il de Inglaterra (A). La segunda imagen (B) por su parte, corresponde a una instruccion de uso
del afio 1930, siete siglos después, para macarrones precocinados en los Estados Unidos de
Ameérica durante la gran depresién como comida barata y de facil preparacion.

El proceso de innovacion de la pasta ha ido progresando y han surgido maneras de clasi-
ficacion segun su forma y corte tanto para pasta fresca como seca. En el siglo XX, ya existen
infinidades de pastas alimenticias, las especiales, las alargadas, cortas y por supuesto las relle-
nas, todas en centenares de formatos que se pueden encontrar tanto en supermercados como
en restauracion (Figura 7).

Como se ha dicho diversas clasificaciones han ido apareciendo a lo largo del tiempo, pero
en todas ha estado recurrente la idea de la “pasta especial”. Se trata o denomina como pasta
especial aquella que se elabora con ingredientes adicionales al trigo que le atribuyen distintas
caracteristicas sensoriales (colores, sabores, olores o aspectos) o que simplemente logran una
mejora nutricional. Todos ellos han sido indispensables en la cultura de la pasta, pero sin duda,
la gastronomia también ha tenido un papel fundamental en todo esto. Como se podia leer en
alguna publicacion del siglo XV, los macarrones sicilianos podian cocinarse con caldo, leche o
leche de almendras y servirse con queso rallado, azlcar y especias.

La sazon de quien preparaba el plato elaborado a base de pasta de trigo se constituia en
un elemento determinante para su preferencia y aceptabilidad por parte de los miembros de la
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Figura 7. Formatos mds comunes para pasta alimenticia.
Fuente: https:/es.vecteezy.com/arte-vectorial/475961-tipos-de-pasta-infografia
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sociedad. No obstante, como consecuencia de la masificacion y el progreso la inclusion de sal-
sas fue cambiando de cierto modo este toque peculiar que daban los cocineros de calle. Ahora
la pasta, escurria salsa y este hecho fue el causante de la introduccién del tenedor para poder
comerla. El antiguo tenedor para trinchar que hasta entonces presentaba dos puntas, debido al
pujante consumo de espagueti se le afiadieron dos puntas mas con el fin de que los susodichos
se enrollasen bien. La figura 8, muestra este cambio en el habito de consumo a través de viejas
publicidades de inicios del siglo XX.

Después del siglo XX se ha producido en el caso de la pasta alimenticia una fusion extraordi-
naria entre tecnologia, marketing y gastronomia, que va quedando reflejado a lo largo del tiempo
gracias al arte, la historia y la publicidad. A continuacion, y a modo de ejemplo se exponen algu-
nos ejemplos muy ilustrativos que se han producido en Espafia (Figura 9). En 1926, aparecia un
cartel de unas pastas alimenticias al estilo italiano en el cual figuraba un cocinero comiendo es-
paguetis a la vieja usanza, es decir con la mano. Mas tarde, este tipo de publicidad siguio vigente
y en el afio 1950, surgieron otros carteles como el de macarrones de la marca “Pedragosa’, en el
que ya se ve el sofisticado uso del tenedor de varias puntas para comer macarrones y por Uultimo
el de tallarines de la marca “Castillo” donde queda claro la preferencia de los nifios ante este tipo
de alimento. Esto Ultimo, pasa a ser un hito para la industria de la pasta alimenticia que identifica
y dirige esfuerzos hacia un publico infantil ahora muy avido de este alimento.

En todos los carteles mostrados anteriormente se trataba de pasta simple, aunque ya se in-
corporaban diferentes formatos por lo que el avance desde una perspectiva general era evidente.
Desde entonces y hasta ahora, han surgido nuevas recetas para la fabricacion de pasta, pero
ahora fortaleciendo el caracter de “especial’. Y asi, han surgido muchas de diferentes colores
con el fin de ser mas atractivas visualmente y ademas en algunos casos pretendiendo lograr
un beneficio nutricional. Algunos ejemplos de esto serian las pastas de verduras de diferentes

Figura 8. A) Boceto de una etiqueta, B) Publicidad comercial de una marca y C) Placa de Metal “vintage”.
Fuente: eu.art.com, jackandfriends.com y Old Italian food de R. Rosi. (www.pinterest.com)
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colores o la pasta con tinta de calamar para dar ese color negro que sea llamativo para el con-
sumidor (Figura 10).

Cada dia surgen nuevas gamas de pasta especiales con distintos sabores, ingredientes
y propositos un ejemplo de ello es la coleccién “Sabores” de la empresa aragonesa “Pastas
Alimenticias Romero S.A”, con sus ofertas de pasta “con ajo y picante” y la otra al “limon y pi-
mienta” (Figura 11).

El consumidor, ya conociendo y disfrutando de lo tradicional ahora desea que se le ofrezca
algo mas, sin necesidad de recurrir para esto siempre a la elaborada confeccion que ofreceria la
restauracion como opcion gastronémica y por esa razon nuevos tipos de pasta, ahora con una
definicion que comienza a hacerse ambigua, surgen como propuestas de innovacion y desarro-
llo. Un ejemplo de lo anterior se tiene con el lanzamiento de los productos “la pasta del mar” que
lejos de ser una linea tradicional que mantiene el trigo como ingrediente y elemento culinario

carrones pida GALETS
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Figura 9. Anuncios comerciales de pasta alimenticia a través del tiempo.
Fuente: Alimentos con Historia: Pastas alimenticias (Diaz, 2017).
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Figura 10. Pastas alimenticias del tipo especial en el siglo XXI.
Fuente: www.pastasgallo.com, www.olivenoelausitalien.com y www.Ib.brate.com
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principal lo sustituye por surimi de pescado extruido, a semejanza de la semolina, usando forma-
tos corrientemente empleados por la industria de la pasta (Figura 12).

La pasta del mar constituye un ejemplo interesante, digno de quedar registrado en la historia
de lo que constituye una deformacion originada por una profunda influencia gastronémica de la
mano de un cocinero hacia un concepto tradicional como lo es la pasta de trigo. Sin embargo,
no es menos cierto que ésta surge dentro de esa corriente innovadora que busca diversificar el
consumo de pescado que es un alimento de nobles bondades al igual que el trigo. Otro ejemplo,
de la adaptacion de la pasta a los tiempos que discurren, es la aparicion de propuestas basadas
en cereales distintos del trigo, con un noble propdsito, hacer este tipo de alimento bien sea lami-
nado o extruido accesible para todo tipo de consumidores incluyendo aquellos que por razones
de salud (enfermedad celiaca, alergia o intolerancia) no pueden consumir trigo.

A pesar de que parezca que esta propuesta es novedosa, realmente no lo es del todo pues
desde la cocina italiana siempre existieron alternativas para los productos obtenidos de la semo-
lina, un claro ejemplo de esto lo constituian los “gnocchi” preparados a base de patatas hervidas.
La figura 13 exhibe algunos de los productos que pretenden cubrir esta oferta de “pasta sin trigo”.

Fituceine sabor ajay piernie “Fagliaielle sakor Kndn y frinicnice

Figura 11. Pastas especiales de la marca Romero ademas en formato nidos que le dan un caracter gourmet.
Fuente: www.pastasromero.com
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Figura 12. La Pasta del Mar, oferta gastrondmica a base de pescado que emula pasta alimenticia.
Fuente: www.pescanova.com

258 | Elgusto en el museo


http://www.pastasromero.com
http://www.pescanova.com

Pasta, un arte con mucha ciencia

A pesar del proposito que desee lograr la innovacion introducida en el campo de la pasta
alimenticia cabe destacar que desde el punto de vista de la legislacion espafiola vigente (Real
Decreto 2181/1975 modificado en el 2013) todos estos innovadores alimentos de los que se han
hecho referencia no son ni llegaran a ser, salvo que la norma se modifique, reconocidos como
“pasta alimenticia” pues no se ha usado trigo durum en su fabricacion. Por ello la propuesta de
este ensayo, no busca sustituir el trigo en el disefio de los nuevos alimentos funcionales hechos
a lamedida, sino que apuesta por una conjugacion armoniosa sensorialmente hablando, atracti-
vo desde el punto de vista del mercado y garante del noble legado que posee el trigo como fruto
de la tierra y del trabajo del hombre. Salvo aquellos casos, en que una oferta incluyente de ela-
boracion y claro esta salvando las distancias pertinentes, permita llegar a todo tipo de publico.
Desde el punto de vista socio-cultural e historico la innovacion pretende continuar manteniendo
la esencia de la pasta como alimento derivado del trigo. Un alimento que ademas de aportar los
nutrientes necesarios y todavia mas, si se encuentra enriquecida con otros ingredientes, sea
capaz de llevar a los consumidores por esas sensaciones que solo la verdadera pasta puede dar.

Antes de concluir, cabe una mencion especial para el rol de la pasta dentro de la sociedad a
lo largo de la historia. La pasta suele estar presentes en momentos de compartir y regocijarse
en la compafiia de seres queridos y como muestra de afecto. También se asocia a humildad y
simpatia en personajes famosos de la historia 0 simplemente hace alusion a hechos sociales
gue marcan y han marcado la historia del hombre. En la figura 14, se observa, en primer lugar (A),
la presencia de la pasta en el séptimo arte, el cine, en una pelicula infantil inolvidable (la dama
y el vagabundo, 1955, WaltDisney®) para destacar un momento especial entre dos amantes.

v @
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3 |

Figura 13. Pastas sin gluten: A) Noquis de patatas, B) Espaguetis de maiz y C) Fusillis de 4 cereales.
Fuente: www.smartfooding.com, www.barilla,com y www.elgranero.com

SE SIENTA A LA MESA

Figura 14. Imdgenes diversas de personajes reales y ficticios de la historia.
Fuente: Google Images (2021).
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En segundo término (B), se muestra una ilustracion del iconico presidente de USA J.F. Kennedy
degustando un plato de linguini Alfredo junto a su creador Alfredo Di Leio durante su visita a
Roma (1957). Seguidamente se observa al famoso tenor L. Pavarotti cocinando pasta durante
su visita a Bilbao en el restaurante el Bermeo en 1978. Por ultimo, destaca el logo (2021) de una
empresa con mas de 20 afios de trayectoria en Espafia, dedicada a la elaboracion y venta de
pasta que aprovechando la tradicién culinaria de una tierra (Sicilia) la vinculd a una de las mas
famosas organizaciones clandestinas, surgida también en su mismo seno.

5. A manera de conclusion

La pasta mas alla de un alimento es una acervo historico y cultural que prevalecera en el tiempo
para las generaciones futuras. La mejor forma de salvaguardar ese legado es mantener en lo
posible su esencia viva y sin intromisiones. Promover su consumo y garantizar el suministro en
cantidad y calidad de los ingredientes necesarios para su preparacion. Tanto su fusion como su
evolucion gastrondmica debe ser armoniosa y respetando los rasgos diferenciadores que la ca-
racterizan. No obstante, como el producto de la mente del hombre que es no esta exenta de ser
modificada, pudiendo ser sometida a mejoras eclécticas mediante combinaciones tecnolégicas,
culinarias y artisticas que, pese a que supongan cambios en el alimento, sigan manteniendo
desde un punto de vista técnico y econémico, su esencia como el producto emblematico que es,
ya que hoy en dia resulta indispensable para las dietas de muchos seres humanos en cualquier
parte del mundo como resultado de la postmodernidad que caracteriza a este siglo XXI.
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