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Cuando en 2012 el Institut Européen
d’Histoire et des Cultures de I’Alimentation
otorgd a Massimo Montanari el Prix Francois
Rabelais lo hacfa «pour son ceuvre au service
de la mise en valeur du patrimoine culturel
alimentaire en France ou dans le monde».
Reconocimiento signiﬁcativo —entre otros
muchos que ha tenido— a una figura casi
universal de un campo que podria definirse
como el de la gastronomia histérica y las cul-
turas alimenticias.

No es para menos. Montanari, nacido
en Imola en 1949, trabajé hasta su jubila-
cién en la Universidad de Bolonia. Empe-
z6 su andadura con un sesudo libro sobre
Lalimentazione contadina nell alto Medioevo
(Liguori, 1979), seguido de otras obras de
enorme impacto: Alimentazione e cultu-
ra nel Medioevo (Laterza, 1988); La fame ¢
labbondanza. Storia dell alimentazione in
Europa (Laterza, 1993, trad. Critica, 1993);
Histoire de lalimentation, Fayard, Parfs,
1996 (coord. M. Montanari y J.L. Flandrin,
Fayard, Parfs, 1996, trad. esp. 2004), entre
otras. Montanari siempre entendié la histo-
ria de la alimentacién —del Medievo y de
otras épocas— desde la historia total, con sus
estructuras sociales, las dindmicas materiales
y el imaginario de los alimentos. Destaca en
sus dltimos libros una visién global de la ali-
mentacién como cultura y como encuentro
entre épocas, civilizaciones y mentalidades.
Aparte de sus libros y publicaciones, otros
proyectos del profesor han conseguido un
eco notable. Es el caso del mdster «Storia e
cultura dell’alimentazione», fundado por
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él, o de la revista Food & History, que edita
Brepols, en cuya fundacién también estuvo
y que dura ya mds de dos décadas. Sus inter-
disciplinarios trabajos ya en el siglo xx1 han
sido éxitos de critica, y de ventas en ocasio-
nes, desde su 7/ cibo come cultura (Laterza,
2004, trad. Trea, 2006) o Lidentita italiana
in cucina (Laterza, 2010) hasta Cucina poli-
tica. 1l linguaggio del cibo fra pratiche sociali ¢
rappresentazioni ideologiche (Laterza, 2021),
entre otros.

A estas obras de los dltimos tiempos
pertenece Breve storia degli spaghetti al pomo-
doro (Laterza, 2019). Es un acierto la inclu-
sién de la traduccién de este libro —magni-
fica, a cargo de Lara Cortés Ferndndez— en
una coleccidn, llamada Poliédrica, dentro de
la editorial de la Universidad de Cddiz. Al
frente de la coleccion se halla el catedrdtico
de Historia Medieval de esta citada univer-
sidad, Emilio Martin Gutiérrez, especialista
él mismo en historia de los hébitats y patri-
monio humano y natural, interesado en los
estudios y nuevas tendencias sobre medio
ambiente y paisaje en la historia. Martin
Gutiérrez ha decidido incluir el libro en la
coleccién y en un breve prefacio resalta el in-
terés del tema y la relevancia del autor.

;Y qué pasa con los espaguetis con to-
mate que dan nombre al libro? Montanari
parte de los ingredientes del emblemdtico
plato de la cocina italiana para proponer un
ensayo de historia cultural. Estos ingredien-
tes son bien conocidos: la pasta y los espa-
guetis, la salsa de tomate, el aceite de oliva,
la cebolla, la albahaca, la guindilla, la sal y
el queso parmesano. La historia minima de
estos ingredientes y su relacién con el guiso
en cuestion estd en el libro, pero este no se
queda en esa descripcién. Obsérvese el titu-
lo: «El mito de los origenes». Lo dice todo.
Sefala el autor: «raices e identidad son pa-
labras peligrosas, que hay que manejar con
precaucién» (p. 26). Cudntas veces hemos
pensado eso mismo y no sélo a propdsito
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de los alimentos. Las raices remiten al pasa-
do, las identidades al presente. Pero no son,
segin Montanari, elementos inalterables
fruto de unos determinados origenes, sino
algo cambiante, fruto de précticas humanas
y cambios mentales. El libro pretende des-
mitificar las identidades culinarias, incluso
en este caso contra ciertas interpretaciones
que hacen derivar la identidad —italiana o
local— de sus raices. Es un libro contra el
mito de los origenes. Pero también contra los
tépicos y las concepciones inertes y cerradas
de la historia.

Una linea de desmitificacién se refie-
re a la propia valoracién de los alimentos.
Mis importantes que ellos son las recetas,
las composiciones, mezclas y el tratamiento
culinario. Los productos, aisladamente con-
templados, tienen sus «origenes». Pero no
son nada sin las recetas. Y estas son cultura-
les. Nadie come la albahaca sola, ni la pasta
vale gran cosa si no estd condimentada. Las
recetas son la historia viva de la alimenta-
cién. Pero «hasta las recetas mds autdctonas,
es decir, las que se basan en productos locales
nunca son tan genuinamente locales como
para estar exentas de aportaciones proceden-
tes de un origen distinto» (p. 32).

El libro derriba el mito de los espague-
tis y Marco Polo. Todavia se le atribuye ha-
ber dado a conocer la pasta en Italia. Esto
es una fake new (p. 37), pero ha animado la
fantasfa de muchos. Y todo por un error de
un gedgrafo del siglo xvi, Giovanni Battis-
ta Ramusio. Confundié ciertas alusiones de
algunas versiones de 7/ Milione a un tipo de
harina de Sumatra —harina de sagti, extrai-
da de un tipo de palmera—, que le recor-
daba al ilustre viajero las elaboraciones que
se hacfan en Italia y que parece que llevé a
Venecia a su regreso. Ramusio pensé que ahf
radicaba la importacién de la pasta de China
a Italia. La leyenda se amplificé luego con
mids detalles extempordneos —como el su-
puesto marinero Spaghetti, de la tripulacién
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de Marco Polo, supuestamente el primero
que descubrié la forma de hacer la pasta—,
eminentemente apdcrifos. China, apunta
Montanari, es totalmente ajena a la historia
occidental de la pasta. El mito de los orige-
nes lleva al error. En todo caso, si hay que
buscar origenes a la pasta no hay que hacerlo
en China, sino en el Creciente Fértil y su
temprana difusién al Mediterrdneo duran-
te la revolucién agricola del neolitico. Ahi
habria nacido la pasta, una variante fina y
no fermentada del pan, y en ocasiones des-
hidratada para su conservacién.

Montanari recorre también en otros
pasajes del libro los nombres de la pasta —el
semitico término /triyya, emparentado con
el drabe, con el hebreo itrium y el griego
tria— y las denominaciones medievales, con
las geografias claves —lo fue Sicilia entre los
siglos 1x y x1, luego desde el siglo xiir las re-
publicas maritimas pisana, genovesa y vene-
ciana— y los nombres de la pasta que fueron
consoliddndose en la Italia medieval, que en
los dltimos siglos medievales se encuadra-
ban en una amplia categoria alimentaria, la
pasta, con sus vermicelli, lassagne, fedelini,
raviuoli, tortelli o maccheroni, entre otros.
Estos tltimos tenfan ya en la Baja Edad Me-
dia la acepcién de pasta seca alargada y fina,
es decir, lo que entendemos por espaguetis.
Pero no estaba la palabra spagherti, que tar-
darfa muchos siglos en aparecer, aunque sf se
documentaba en la Edad Media la palabra
spagho, o cordén de hierro con el que se agu-
jereaba la pasta y que sirvié para calibrar un
grosor —los maccheroni, «que no fuesen ma-
yor de un spaghor—, lo que allanaria a largo
plazo la nocién de los espaguetis (p. 53).

El libro de Montanari va deconstruyen-
do, por asi decir, el plato en cuestién desde
distintos dngulos, como la historia social,
la antropologia cultural o las mentalidades
cotidianas. Asi, hay interesantes conside-
raciones sobre las formas de cocinar, sobre
cémo hervir la pasta fresca, o hidratarla, si
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era seca. Por cierto, se tardd siglos en encon-
trar ese punto de hervirla a/ dente (pp. 87-8)
y probablemente fueron los napolitanos los
primeros que lo hicieron. También anali-
za el libro cudndo y cémo se incorpord el
queso a los maccheroni. A este respecto, es
interesante comprobar cémo nacié6 el queso
parmesano en relacién con unas estructuras
econdmicas y sociales concretas: abadfas cis-
tercienses, ganaderia y pastoreo en los Pre-
alpes, trashumancia, mayor rentabilidad de
la produccién bovina —carne, leche y alto
valor como animales de tiro—, que fue des-
plazando a la ganaderfa ovina, ligada a eco-
nomias mds modestas. Parece que el éxito del
queso parmesano se dio en torno a esos pro-
cesos en los siglos x11 y X111, aunque todavia
en el siglo xv discutian escritores humanistas
sobre la primacia en Italia entre el queso de
oveja de Toscana, o marzolino o fiorentino,
y el queso parmigiano o piacentino, queso
de vaca del Valle del Po. Esta historia de los
quesos, como se ve, es una historia de la eco-
nomia rural, de los hdbitos de consumo, de
los pastores, de los campesinos o también de
los hdbitos alimentarios de las clases altas,
que marcaron con su demanda las pautas
culinarias. También es una historia de enso-
faciones. No olvidemos el cuento del Deca-
merén donde se alude a la fabulosa comarca
de Bengodi —una especie de pais de Jauja
o Cucana— donde todo era abundancia, las
longanizas servian para envolver las vides y
habfa una inmensa e inabarcable montafa
de queso parmesano que envolvia los raviolis
o los maccheroni y alimentaba sin fin a sus
habitantes.

En fin, otros pasajes del libro se refieren
a las maneras de comer, a propdsito del tene-
dor —punctorio ligneo—, difundido en Italia
ya a principios del siglo x1v, mucho antes
que en otros paises, precisamente como algo
asociado a la difusién de la pasta.
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Llama la atencién que otros ingredien-
tes que hoy asociamos a los espaguetis no se
incorporaron hasta varios siglos después de
la Edad Media, como el ajo, la cebolla, que
no se popularizaron hasta el siglo xrx asocia-
dos e ellos, o el aceite de oliva para alinarlos,
cuya integracién data también de esa época
tan tardfa.

El libro, légicamente, no podia dejar
pasar la oportunidad de valorar la aporta-
cién de un elemento que cambid la linea del
tiempo en la historia de la pasta, el tomate.
No rehtiye Montanari hablar sobre el color
de los alimentos —no sélo el tomate, sino la
guindilla o chile rojo, otro producto ameri-
cano—, o la aportacién espanola. Es curioso
comprobar que la salsa espariola ya se impuso
en la cocina italiana en el siglo xvi1, que a
esas alturas ya habfa afiadido el chili picante
o guindilla a la base del tomate. En cuanto al
toque verde de la albahaca, que se usaba en
algunos platos en los siglos xv1 o xvI1, no se
incorpord a la salsa de tomate hasta el siglo
xix. El tomate tardé mucho en echarse a los
espaguetis. Fue en Ndpoles en la primera mi-
tad del siglo x1x cuando parece que se pro-
dujo ese «feliz encuentro» (p. 103).

Este dato es buen colofén para recal-
car la tesis del libro: la identidad es algo mds
complejo que las raices. Y estas, lejos de ser
algo permanente o localista, son «los en-
cuentros, los intercambios, las confluencias»,
porque —dice— «las raices, a menudo, son
los otros» (p. 122). Es una buena manera
de terminar un ensayo sobre el mito de los
origenes. Y todo ello con el pretexto de un
entrafiable y sencillo motivo, un plato de es-
paguetis con tomate.
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