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En el afno 2009, la celebrada performer Marina Abramovic
“consiguio levitar” en una cocina de Gijén' en un tan peculiar como acertado
homenaje a Teresa de Avila y su Dios que anda también entre los pucheros
y los fogones.? El acierto no
fue sdélo porque dos
mujeres fuertes y altamente
creativas consiguieran
barajar sus personalidades
sorteando un intervalo de
mas de cuatrocientos afnos,

ni  por la maravillosa

sobriedad de las fotografias

performativas de Abramovic y la precision exquisita de su puesta en escena,

' Ver The Kitchen, http://www.youtube.com/watch?v=fdonXtb55II
2 Santa Teresa, Libro de las Fundaciones, cap. 5.7. (ed. BAC, Madrid, 1976, p. 532.)

® La artista Julia de Luis realizé un video sobre esta cuestion titulado Huevo gasado por
2 Santa Teresa, Libro de las Fundaciones, cap. 5.7. (ed. BAC, Madrid, 1976, p. 532.)
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de sus blancos, sus negros y sus aceros, ni del encuadre perfecto, sino
porqué todo decia mucho mas y redundaba en lo que queria sefalar la
carmelita viajera: lo extraordinario no es que una levite, sino que Dios esta
entre los fogones y los pucheros. Ella, mistica, sabia que lo divino se aloja
bien en la fisicidad y en la cotidianidad mas inmediatas y que un credo bien
rezado dura lo que un huevo bien hervido en cocerse.®> La cocina y la
experiencia gastronomica son un lugar privilegiado para el pensamiento y
para el sentido estético, puesto que atinan en lo que siempre atinaron el arte
y la filosofia del arte: la reivindicacion de lo sensible como el lugar idoneo
para plantear los grandes temas de la humanidad. La revolucion de la
gastronomia desde los afios noventa, asi como la proliferacion exponencial
de obras de arte con tematicas relacionadas con la comida en todas sus
facetas, ha dado lugar a un ambito de la reflexion filosofica de la estética y la
teoria del arte. En este texto intentaremos realizar una presentacion
sistematica de dicho campo cuya roturacidon esta empezando en la
actualidad. Para ello introduciremos algunas propuestas terminoldgicas que

nos serviran, al tiempo, de hilo conductor de la exposicion.

1. Primeras propuestas terminoldégicas y argumentativas: Research
cooking y philosophy of food

1.1. El encuentro de tres mundos

La filosofia de la cocina y de la gastronomia se produce en la
interseccion de tres ambitos distintos: 1) El mundo de la filosofia, la estética
y la filosofia del arte; 2) el mundo del arte, de los criticos de arte, los
comisarios, y los directores de instituciones y eventos; 3) el de los cocineros,
los gastronomos y los food writers (criticos de cocina, tedricos de la
gastronomia, escritores de literatura gastronémica). La relacion entre los tres

es irregular y relativamente reciente. Desde el primero, el mundo de la

% La artista Julia de Luis realizd un video sobre esta cuestién titulado Huevo pasado por
agua, 2007. 8 mins. 25 seg. Expuesto en mayo de 2012 en City Screen, dentro del evento
Food Cultura.



filosofia, el acercamiento al segundo y la posibilidad actual de una
aproximacion al tercero fue posibilitado por una lenta derivacion del
empirismo y la tematizacion de lo que David Hume designé tan
acertadamente como perspicacia sensible. Ciertamente, a la filosofia
occidental le cost6 mucho abandonar el legado de siglos y siglos de
neoplatonismo, de servilismos teoldgicos y de antihedonismos diversos. No
hay que olvidar que la primera filosofia que se autocomprendié como
moderna, la cartesiana, fue, precisamente, profundamente neoplatonica,

teoldgica y antihedonista.

Un aspecto central de esta longeva tradicion intelectualista y critica
frente a toda forma de sensualidad o placer, ha sido la jerarquia establecida
entre los distintos sentidos, de modo que, aun considerandolos a todos
causa de desconfianza, distinguia unos sentidos mas nobles —la vista y el
oido— frente a otras mas innobles y bajos —el tacto, el gusto, el olfato—. Asi,
la razon o el intelecto se podian asociar metaféricamente a la vista, pero en
ningun caso al gusto o los demas sentidos. Esta jerarquia, que esta en la
base, por ejemplo, de la concepcion del arte desde el Renacimiento, solo
empezO a cuestionarse en el siglo XX, y aunque en la actualidad pocos
tedricos la acepten sobre el papel, en la vida real sigue muy presente.

Habria que esperar a que la filosofia abandonara cualquier suefio
dogmatico de la razén para que pudiera asumir los compromisos sensibles
del empirismo y dirigiera sin temores su atencion hacia las complejidades del
sensus como racionalidad dotada de una capacidad altamente orientadora
en el mundo. Un mundo que temblaba bajo los pies con el terremoto de
Lisboa (1751), que estaba a punto de decapitar al poder absoluto con la
revolucidon francesa (1789) y que asumia con dificultad que ya no estaba
inmoévil en el centro del universo, sino que giraba en torno al sol. Las
certezas cartesianas se disolvieron en mil incertidumbres cotidianas, la duda
metddica se abandond a si misma en el impenitente cuestionamiento critico
de la tardoilustracion. Ya no servia de mucho el ideal de una filosofia
perennis; la filosofia debia tornarse mundana, aprender a mirar y oir el
mundo, incluso a tocarlo, a olerlo, a gustarlo. La atencion a lo sensible dejo
de ser un vicio para convertirse en una virtud vinculada a un tipo de
racionalidad: la perspicacia sensible. Esta consiste en ejercer el sentido

estético de modo coherente y con pretension de conocimiento. Hume y el
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Kant de la tercera critica fueron sus principales adalides, defendiendo toda la
paleta del gris esquivo del blanco y del negro, y de alli surgio la atencion
filosofica al matiz.* El ser humano perspicaz es intuitivo y tiene graves
dificultades para ser paciente, aunque lo es; su mirada es rapida y su juicio
es audaz pero discreto. Puede generar consensos porque comprende las
tensiones de los disensos, y esto es asi porque entrena suficientemente su

imaginacion para ponerse en el lugar del otro.

Perspicare quiere decir saber mirar a través de, saber mirar a través de
las cosas para encontrarles o construirles el alma, como hizo Proust en su

monumento al sentido estético que es A la Recherche du temps perdu.

El médico que tiene ojo clinico posee, sin duda, perspicacia sensible,
como la tiene un buen estilista, como requiere el disefiador y quien capta
tendencias de moda por la calle. No hay artista plastico, ni musico, ni
novelista, ni cineasta, ni poeta, ni disefiador, ni publicista, ni cocinero, ni
profesor ni veterinario que puedan ejercer como tales sin perspicacia
sensible. Esta virtud es a la vez una lucidez retinal y animica, es una
inteligencia de la punta de dedos, una performatividad de pupila olfativa y de
paladar; es un saber mirar (o oler, o oir, o0 acariciar, o degustar) para saber
Jjuzgar, es la maestria en el ejercicio del arte de la experimentacion del

mundo y la generacion de lo comun.

Los ilustrados tardios (especialmente Baumgarten, Hume y Kant)
comprendieron que pretender defender filoséficamente al individuo libre y
autonomo suponia dotarlo de esta capacidad para juzgar, y que el
conocimiento requeria no solo un arte de la produccion de objetos, sino
también un arte de la experimentacion de los mismos y de su
comunicabilidad. La autolegislacion de un sujeto de vocacion cosmopolita y
comunitaria requeria presentarlo como una persona sensible, capaz de
atender con precision a todos los matices estéticos y morales, de mirar a las
cosas cara a cara sin tapujos, tocarlas, distinguirlas y ordenarlas mal que
bien; de discernir paisajes, obras de arte y rostros, de convertirse en un
experto de la dotacion de sentido para los particulares empiricos que
configuran la experiencia. El felix aestheticus del viejo Baumgarten, el critico
de arte de Hume, el fildsofo mundano de la tercera critica kantiana se

* Ver M. Onfray, La raison gourmande: Philosophie du Godt, Grasset, Paris, 1995.
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proponen como prototipos de un ser humano atento, audaz a la vez que
mesurado, que reclamaba actuar sin prejuicios y dedicarse a su propia
formacion y a la de su comunidad en el ejercicio de sus facultades, que
entonces dejaron de lado los grandes universales para atender a las cosas
que merecian ser miradas, oidas, tocadas, olidas o degustadas. Los
ilustrados tardios comprendieron que la autonomia del individuo y los
consensos de una comunidad dependian mas de un acuerdo de las
sensibilidades (segun la acertada expresion de Yves Michaud)® que de un
sentido comun lleno de prejuicios o de unos imperativos teoldgicos,
categoricos o incluso cientificos. Y este es el sentido estético que, desde
nuestro punto de vista, debe recuperarse para el argumentario de la estética
contemporanea en la construccion de mundos cambiantes de caducidad

pronta.

Estos filosofos tardoilustrados consiguieron dar nacimiento a la estética
como disciplina académica, y comenzar una timida filosofia del arte que
tendria que esperar a Hegel para ubicarse face to face ante la filosofia de la
ciencia o de la historia a costa de convertir las artes en Arte, esto es, de
alumbrar el concepto romantico de Arte que incluia sélo unas pocas de las
practicas artisticas —las elegidas en el moderno sistema de las artes—,
excluyendo como "artesania” muchas de las que todavia Kant contemplaba
como artes.® En el Berlin de la primera mitad del s. XIX, ademas, la filosofia
del arte consiguio salir de la academia para producirse en los museos, tal y
como la filosofia de la naturaleza se producia en los zooldgicos; en Paris,
una critica de arte a veces muy cercana a la filosofia prosperaba en los
salones. La democratizacion de la recepcion del arte en sus instituciones
llevo a la filosofia a ocuparse de él, con una buena dosis de optimismo y
bastante de grandilocuencia. Habria que esperar a final de siglo y al
marxismo para comenzar a entrever la relacibn entre mecanismos
institucionales y mecanismos ideoldgicos; otro medio siglo para ver la
conexién entre lenguaje y practicas culturales con el giro linguistico, vy

habria que esperar casi un siglo mas, con Foucault, para que la critica

5 Ver Y. Michaud, El juicio estético, p. 13.

€ Ver O. Kristeller, “The Modern System of Arts”, Journal of the History of Ideas, 12, 1951,
p. 496-527 and 13, 17-46 ; repr. 1965 and 1980 ; new. ed. 1990; y L. Shiner, The Invention
of Art: A Cultural History, University of Chicago Press, 2003.
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institucional se convirtiera en un capitulo preliminar a cualquier filosofia,

teoria o practica artisticas.

Asi pues, la filosofia, el arte y el mundo institucional de ambas llevan ya
dos siglos y medio de aprendizajes compartidos. No asi la filosofia y la triada
cocina / gastronomia / mundo institucional. Mucho tiene que ver todo esto
con el sesgo ético-politico dominante en la filosofia contemporanea del arte
y su obstinada negacion del poder de lo sensible y del hedonismo inteligente
en aras de una supuesta ética que, al final, acabd volviendo a confundir la
critica con el pulpito. Pero las exigencias contemporaneas no solo de
democratizacion del arte y de las practicas estéticas sino de consideracion
de lo estético como un ambito idoneo para la democratizacion de lo politico,
obligan a atender filoséficamente y con todo el rigor necesario las practicas
productivas, receptivas e institucionales de la cocina como un lugar idoneo

para la generacion de investigacion filosofica, estética y artistica.

1.2. Food Art, Edible Art, Research Cooking, Philosophy of food

Dos vectores han apuntado fuertemente en esta direccién, rasgando
con sus flechas la peau de chagrin, tan gruesa como susceptible, del mundo
del arte y del mundo de la filosofia. El primero, el Food Art, es ya una
conquista institucional. El segundo, la Philosophy of Food es una propuesta
terminolégica y discursiva que recoge un modo de hacer de algunas
comprensiones de la cocina y que empieza a tener cierta aceptacion en el
mundo institucional de la filosofia en tanto que campo de la filosofia aplicada
en el que convergen las cuestiones metafisicas, éticas, estéticas e incluso

politicas que plantea la alimentacion y sus practicas.

El Food Art es un arte que, aunque su designacion sea reciente, existe
desde que existe la civilizacion. Con este término se sefalan aquellas
practicas artisticas que tienen como material y referente simbdlico principal
la comida, su proceso de produccidon o de degustacion. Si el arte efimero de
todos los tiempos hubiera podido hallar los mecanismos de su propia
conservacion, la historia del arte estaria llena de pinturas como las de las



tumbas etruscas de Tarquinia y la puesta en escena de obras de teatro
cercanas al Banquete de Platén. El Food Art indica un lugar de acogida y
enfatizacion de la comida en un medio (ambiente) artistico. En el arte
contemporaneo, Gordon Matta—Clark, Daniel Spoerri, Antoni Miralda o Rirkrit
Tiravanija, son sus principales representantes, ademas de multitud de
artistas desde Paul MCCarthy a Wim Delvoye que han trabajado con cierta
frecuencia la tematica. No hay demasiadas dudas respecto a este tipo de
arte, precisamente por el aval su propia tradicién. Ultimamente ha sido
ampliamente reconocido en una serie de exposiciones de alto compromiso
institucional: en Salamanca, la exposicion Comer o no comer de 2003; en
Dusseldorf Eating the Universe en 2010; hasta la ultimas: L’art de menjar, en
La Pedrera de Barcelona y Counter Space, una exposicién sobre la cocina
moderna, en el MoMA, ambas en 2011. Tampoco hay dudas respecto a que
la cocina como tal y la degustacion accedan a los grandes museos como

practicas llenas de glamour con nuevas propuestas para el socialising.”

Esto ultimo apunta a una especializacion dentro del Food Art que
podriamos llamar Edible Art, esto es, arte susceptible de ser comido y no
solo contemplado, como ocurre, por ejemplo, en algunas performances de
Miralda o de Tiravanija, o en practicas recientes de muchos artistas menos
renombrados. Pero lo que habria que designar con mas rigor Edible Art es lo
que se produce en algunos restaurantes, aunque no goza de una aceptacion
general como arte desde el mundo del arte. Asi, muy problematico fue el
hecho de que, en el afo 2007, el restaurante elBulli formara parte de la
Documenta de Kassel como pabellon en su Xll edicion, e implicitamente
Ferran Adria fuese presentado como artista. Con ello Roger Buergel, el
comisario, no estaba proponiendo un ambito para el edible art, sino que
daba una nueva vuelta de tuerca a la relacion entre cocina y arte, rasgando
mas de una de las rigidas vestiduras de los gestores y criticos del arte:
propuso la cocina de elBulli, convertido en el pabellon G de Documenta,
como una practica que podia incrementar, repensar, cuestionar algunas de
las claves de la artisticidad contemporanea. Desde la maxima radicalidad de
lo efimero, las practicas estéticas de elBulli (finalmente y con el restaurante
cerrado definitivamente el 30 de julio de 2011) han dado lugar a mil

" Ver, por ejemplo, Eat, Drink, MoMA! (17/02/2011):
http://moma.org/visit/calendar/events/11840.
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ochocientos cuarenta y seis platos que cumplen y repiensan algunos de los
requerimientos de las practicas artisticas contemporaneas. Estos
requerimientos tienen como eje principal la capacidad de generar un
lenguaje propio, con su gramatica, esto es, con su semantica, su sintaxis, su
vocabulario, su argumentario, sus meétodos de repeticion, de cita, de
variacion, de subversion. Son requerimientos que no sélo se cumplen en los
procedimientos estrictamente culinarios, sino en los archivisticos, en los
documentales, en los mecanismos para la memoria y los dispositivos para lo
que esta por venir. Documenta Xl mostré cémo las practicas de elBulli no
s6lo estaban formuladas en un lenguaje culinario tan innovador como lo fue
el lenguaje de los artistas de la primera vanguardia, sino que habia
revolucionado completamente el mundo de la cocina, y ello por dos razones:
1) por autocomprenderse especificamente como una practica estética de
investigacion en la creatividad; y 2) por llevar a cabo esta investigacion en la
interseccion de la cocina —a veces mas con altas tensiones que con
soluciones plasticas— con el mundo del arte, de la ciencia, de la técnica, de
los mass media, de las nuevas tecnologias, de la comunicacion. La cocina
se mostro, asi, ejerciendo algo muy apreciado por el arte contemporaneo: la
conquista de la autonomia a través de la interseccidn con otros ambitos, tal
como se esta practicando en los procesos en que se ha conseguido que el
arte se realice como lugar idéneo para el pensamiento, el conocimiento y la
investigacion: el videoarte (con Matthew Barney, con Krzysztof Wodizko), las
instalaciones (Félix Gonzalez—Torres, Thomas Hirkshorn, Anish Kapoor,
Christian Boltanski, Ai Weiwei, Thomas Hirschhorn), las performances
(Marina Abramovic), la danza (Russell Maliphant, Wim Vandekeybus), el
dibujo (Tracey Emin, William Kentridge), la pintura (Anselm Kiefer, Cy
Tombly), la escultura (Rachel Whiteread, Rebecca Horn,) la fotografia (Nan
Goldin, Tacita Dean, Thomas Demand), la musica (John Adams, Thomas
Adés, Georg F. Haas), lo relacional (Rirkrit Tiravanija, James Turrell,
Dominique Gonzalez-Foster). Es por las dos razones aducidas que
proponemos el término research cooking en lugar de cocina de vanguardia o
tecnoemocional, que remiten, a nuestro entender, a anacronismos cargados

de inconvenientes.

Mientras el mundo de la cocina aplaudi®é en su mayor parte este

reconocimiento, el mundo institucional del arte, en cambio, o bien lo rechazé



o bien no supo qué decir, y mucho de este mutismo ha permanecido hasta
ahora, como ha permanecido en el mundo de la filosofia del arte o de otras
practicas estéticas. Incluso la incipiente Philosophy of Food esta evitando
este reconocimiento, como demuestra el reciente libro editado por David
Kaplan.? La tensién de este mutismo es tanto mas violenta cuanto la cocina,
si bien parece ajena a la pretension de afirmarse como edible art, si parece
que vaya autocomprendiéndose, presentandose y difundiéndose como
edible philosophy.® La research cooking tiene una clara conciencia de
haberse convertido, con ese lenguaje propio y que tiende a la universalidad,
en un lugar para el pensamiento y en una practica estética que genera

ocasiones para la reflexion.

1.3. Artizacién en la cocina

Entre los muchos fendbmenos que evidencian alguna recurrencia y
continuidad en el tiempo transcurrido desde la I* Guerra Mundial y los ready-
mades de Marcel Duchamp hasta el mas reciente arte contemporaneo se

encuentran los fendmenos de artizacion.

Artizacion significa considerar como arte algun objeto o practica no
apreciado como arte anteriormente.”® Una gran variedad de objetos,
practicas y productos técnicos nuevos y viejos han experimentado dicha

transfiguracion, por decirlo con un término introducido en la filosofia del arte

8 David M. Kaplan, The Philosophy of Food, University of California Press, 2012.

® Empleamos siempre la expresién edible philosophy o filosofia comestible en sentido
figurado, metaférico o hiperbdlico. Literalmente un plato de cocina, que puede ser arte, no
puede ser filosofia, porque la filosofia es pensamiento formulado en lenguaje proposicional,
concretamente discurso explicativo. Tampoco una novela o un retablo o un drama son
filosofia, aunque su contenido pueda generar muchas reflexiones filoséficas. El Fausto de
Goethe no es filosofia, sino un drama. Y Las Meninas velazquefias son una pintura
cortesana. Platos de cocina, novelas o esculturas pueden tener muchos elementos
filosoficos, pero ante todo son obras de arte. Otra cosa son los discursos filoséficos que
podamos desarrollar sobre ellas o a partir de ellas, como hizo Foucault con la obra de
Velazquez. Obviamente, siempre podemos hablar de novelas filoséficas o de cocina
filosofica.

1 véase el numero dedicado al tema de la revista Contemporary Aesthetics Special 4
(2012). Desde el punto de vista sociolégico ahora esta disponible N. Heinich y R. Shapiro,
De [’artification. Enquétes sur le passage a I’art, Paris: Editions de I'Ecole des Hautes
Etudes en Sciences Sociales, 2012.



por A. Danto hace treinta afos. El de la artizacion ha sido un movimiento
masivo e imparable por el que el arte se ha expandido incesantemente mas
alla de su terroir tradicional. Importantes hitos en dicho proceso fueron el
reconocimiento de la fotografia en los afios 70, el reconocimiento del
apropiacionismo como una practica honorable en los 80, o el traslado de
piezas de los museos de etnografia a los de arte en los 90.

Los fendbmenos de artizacion, por otro lado, corren paralelos a los de
desartizacion. Desartizacion significa pérdida de las cualidades tradicionales
o familiares que las obras de arte poseian hasta un determinado presente.
Asi, por ejemplo, la desestetizacion o la desmaterializacion fueron
importantes aspectos de estos procesos. La dimension estética del arte fue
una dimension fundamental en todo arte hasta la irrupcion de las
vanguardias y significaba que la forma reconocible y las cualidades estéticas
eran la base de cualquier significado artistico y estaban siempre presentes
en toda obra como elementos definitorios de lo que era el arte. Después de
Duchamp dicha dimensién pasé a un plano menos decisivo, puesto que
puede estar presente 0 no, y en muchas obras del arte contemporaneo esta

ausente o es irrelevante.

En cierto sentido, tanto la artizacion como la desartizacion son
fendbmenos paralelos. Duchamp y Picasso estuvieron ambos,
respectivamente, en el comienzo mismo de estos dos movimientos. Los
collages cubistas y los ready-mades fueron practicas de artizacion y
desartizacion. Los collages artizaron elementos de la vida cotidiana como
periodicos o billetes de tranvia, y al mismo tiempo desartizaron la venerable
practica de la pintura por medio del mismo gesto. Los ready-mades artizaron
objetos ordinarios como botelleros o palas de nieve, y al mismo tiempo
desartizaron la vieja practica de la escultura.

Fendmenos de artizacion se estan dando en la actualidad en las
fronteras del arte con la moda, el disefio o practicas populares como el
comic y el graffiti. Pero el movimiento de artizacion que aqui nos interesa
esta teniendo lugar hoy en el marco de la cocina de investigacion o
Research Cooking. Asi, lo que cocineros creativos como Ferran Adria, René
Redzepi, Massimo Bottura, Heston Blumenthal, Andoni Aduriz o Joan Roca

han estado haciendo con sus platos y menus es artizando algo considerado
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hasta ahora como una mera artesania o un arte menor. Pero lo que hacen
es arte en con los mismos derechos que cualquier otra practica artistica

contemporanea.

No creemos que haya ningun problema filos6fico nuevo con la artizacion de
cierta cocina. En una época como la nuestra, una de cuyas divisas es que
cualquier cosa puede ser arte, ;como no va a ser arte cierta cocina creativa

y en cambio si cualquier memez perpetrada por un catedratico de bellas

3

artes? No hay un problema
especial del edible art. en ciertas
circunstancias algo comestible
puede ser arte 'y, por
' consiguiente, no hay una
problema en la cuestién de la
comida como arte distinto del
problema que plantea cualquier
otra cosa como arte.”' Sea como
fuere, podemos identificar rasgos tipicos de las formas de arte mas
reconocidas en el arte culinario: hay muy buenas razones para sostener que
una cena en elBulli no era meramente una experiencia estética de platos
sabrosos, sino una ocasion para pensar con los sentidos acerca de nuestro
cuerpo, sus capacidades para interactuar con el mundo y las muchas formas
de decir algo en un lenguaje no proposicional, formas tales como metaforas,

'ﬁ ironias y otros tropos

\ comestibles. El arte comestible

%‘-% tiene un lenguaje comestible.

2 Otro formidable ejemplo de ello
es la carta y el desarrollo

/ - performativo del Mugaritz, que

comienzan con dos sobres

" Algunos, sin embargo, se empefian en particularizar el problema: Elizabeth Telfer, “Food
as Art”, en A. Neill y A. Ridley (eds.), Arguing about Art, Routledge, Londres y NY, 2002, pp.
9-27; G. Kuehn, “How can Food Be Art?”, en A. Light y J. Smith (eds.), The Aesthetics of
Everyday Life, Columbia U.P., NY, 2005, pp. 194-212; D. Monroe, “Can Food be Art? The
Problem of Consumption”, en F. Allhoff y D. Monroe (ed.), Food and Philosophy, Blackwell,
2007, pp. 133-144. Para el problema general, véase G. Vilar, Las razones del arte,
Machado, Madrid, 2005; y el numero especial de Contemporary Aesthetics 4 (2012) sobre
artizacion.
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cerrados de los cuales el espectador debe escoger uno: “rebélate” o
“someétete”. A partir de aqui puede uno encontrarse con grandes temas de la
tradicion artistica occidental, como es el caso —que atenderemos
posteriormente— de las representaciones no inmediatamente explicitas de
los sietes pecados capitales en un mend."? Por tanto, estamos, al menos a
veces, ante arte acompafiado de sus razones porque hace lo que hace el
arte: pone en cuestion el modo de significacion ordinario; es, precisamente,
porque nos hace dudar del orden habitual de inteligibilidad, que es

plenamente arte.

2. Segunda propuesta terminolégica y argumentativa: el flavoring turn

2.1. La cocina como practica performativa y relacional. Sobre el flavoring
turn

Tal como se apuntaba anteriormente, desde el siglo XVIII la
comprension del ser humano tiene que ver con la reivindicacion del sentido
estético, entendido como un tipo peculiar de racionalidad que orienta en el
mundo y lo construye incluyendo todas las capacidades que se ocultaban
bajo el oscuro término de la filosofia medieval sensus:' sentido (direccién),
sensibilidad (de donde sensible y sentible), sentimiento, sensatez,
sensualidad (de donde sensual), sensacion. También cada uno de los
diversos sentidos y su conjunto, que tiene su centro en el sensorio; todo ello
se dirigia a lo sensorial. Indicaba una inteligencia especial heredera de la
aisthesis griega, guiada por aquello que no era unicamente intelectual y que
orientaba en el mundo con tino. La ilustracion tardia, efectivamente,
relaciono sentido estético y conocimiento como si de la piel y de los 6rganos
de nuestro cuerpo se tratara: como su limite, su proteccién, su posibilidad de

ser. Esto ya no tendria vuelta atras ni en la filosofia ni en el arte, ni siquiera

2 Presentado en Vitoria-Gazteiz el 7 de abril de 2011.
8 Ver J. Jaques, “El sentido estético”, Disturbis 3 (2008): http://www.disturbis.net.
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en los momentos mas adornianos de la primera ni en los mas conceptuales
del segundo. Los grandes momentos filosoficos de esta reivindicacion en el
siglo XX fueron el neokantismo de Ernst Cassirer, la fenomenologia de
Merlau-Ponty, la hermenéutica de Gadamer, el peculiar irrealismo de Nelson
Goodman, y la estética de la recepcion de Hans Robert Jauss y otros. A
pesar de que todas estas filosofias tenian un compromiso con el arte, la
realizacion de sus posibilidades para con él no llego hasta los afios 90 del
siglo pasado con Nicolas Bourriaud y su estética relacional." En ella,
filosofia, teoria del arte y critica institucional se confundian en la misma
matriz generativa, que daba lugar a un discurso y a unas practicas
artisticas'® de accion reciproca y a menudo indiscernible, realizando una
vieja y persistente ilusion de la teoria del arte que quiza no habia tenido
ocasion de volver a realizarse desde el Renacimiento. El eje central de esta
tradicion, desde Cassirer hasta Bourriaud, es el de la reivindicacion del papel
del espectador como cogenerador de la obra de arte o de la practica
artistica, que se convierte asi en una ocasién'® para el ejercicio de su
racionalidad estética en tanto que pretensidon de construccién de lo comun.
En definitiva, lo que propone la estética relacional es un giro performativo
segun el cual la recepcion de la obra o la practica artistica es concebida
como una actividad constructora de mundo, asi como continuadora y, en

ultimo término, legitimadora de la practica en cuestion.

El vinculo genealdgico entre las artes performativas y la estética
relacional resulta evidente. O, al menos, es obvio que el giro performativo'’
aconteci6 primero en las artes, muy especialmente en las performances de
los 60, aunque ya habia sido revindicado por una cierta estética de la
arquitectura'® durante la segunda mitad del siglo XX, y desde siempre por la

* Esgrimida en el libro que lleva por titulo precisamente Esthétique relationelle, 1998, asi
como en Postproduction, 2001.

'® Entre los artistas mas representativos del arte relacional se suelen cintar los nombres de
Rirkrit Tiravanija, Maurizio Cattelan, Douglas Gordon, Pierre Huyghe, Philippe Parreno,
Vanessa Beecroft, Christine Hill, Liam Gillick, Dominique Gonzalez-Foerster, Carsten Hoéller
y Jorge Pardo.

'® Tal y como reivindica ya Kant en el péarrafo 49 de su Critica de la Facultad de juzgar.

7 Sobre el performative turn, ver Fischer-Lichte, Erika, The Transformative Power of
Performance: A New Aesthetics. London, Routledge, 2008 (original aleman, Suhrkamp
2004.)

8 Ver Cacciari, Massimo. “The Dialectics of the Negative and Metropolis”. In Architecture
and Nihilism: On the Philosophy of Modern Architecture. New Haven, Yale University Press,
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danza, el teatro, el circo, la musica en vivo, la indumentaria, la instalacién, el
urbanismo. Son éstas practicas artisticas que se reivindican, precisamente,
como ocasiones o0 acontecimientos para el desarrollo de las capacidades de
los receptores en aras de la construccion de lo comun, y que le dan a este
desarrollo, en tanto que actividad, la ultima responsabilidad de comprension
de una obra de arte como tal, que deja de ser un opus para convertirse en
una verdadera work of art como work in progress o una auténtica opera
aperta. Entre ellas, la danza, la musica en vivo y la indumentaria, tienen algo
muy importante en comun: son practicas estéticas cotidianas (casi todo el

mundo baila, canta, se viste), como acontece, también, en la cocina.

Nos vamos acercando al punto que nos interesa. De entre estas
practicas cotidianas, la cocina y la indumentaria por una parte, y la danza y
la musica por otra, forman dos familias independientes. Ciertamente,
podemos decir que, mientras las ultimas acostumbran a realizarse en su
version cotidiana unicamente por motivos ajenos a una funcion o interés
predeterminados (podriamos decir que se ejercen “porqué si”, libremente),
las primeras tienen dos modos de producirse: por una estricta razoén de
utilidad (cocino para alimentarme o me visto para combatir el frio) o por una
razon de ejercicio de la libertad que las acerca a la primera familia. Esa
actitud es lo que en términos kantianos se designa como “desinterés
estético”, y remite a las posibilidades de que el sujeto ejerza su autonomia
en un transito de lo real a lo posible a través del arte y sin que un concepto
predetermine ese transitar. Dicho transito hay que entenderlo como una
apertura de mundo, una produccion de sentido que modifica el orden familiar

del mundo y lo reordena.

Esto es exactamente lo que pretende la research cooking. Es obvio que
la alimentacion no da razon de ella, sino que lo que se la da es una apertura
generada por la fisicidad del plato (lo real) hacia unas emociones y
pensamientos que hacen trascender esa fisicidad conocida hacia
dimensiones simbdlicas insospechadas, llevando el plato del mundo de lo

1993; Debord, Guy, The Society of the Spectacle. New York, Zone Books, 1994; Lefebvre,
Henri. The Production of Space. Translated by Donald Nicholson-Smith. Oxford;
Cambridge: Blackwell, 1991. Simmel, Georg, “The Metropolis and Mental Life.” In The
Sociology of Georg Simmel, edited by Kurt H Wolff, translated by Kurt H. Wolff. Glencoe:
Free Press, 1950; Vidler, Anthony. “Spaces of Passage: The Architecture of Estrangement:
Simmel, Kracauer, Benjamin.” In Warped Space: Art, Architecture, and Anxiety in Modern
Culture. Cambridge, Mass: MIT Press, 2000.
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real al mundo de lo posible. A veces el transito es disturbiador,'® como en el
mejor arte; a veces “viola el paladar”, como le gusta decir a Adria; a veces se
llena de humor y de juego en un grado que parece que las artes hace tiempo

que olvidaron.

Este transito se ha explicado extensa e intensamente en los ultimos
afnos desde el punto de vista del cocinero, ubicando esta apertura de lo real
a lo posible en la todopoderosa, y algo denostada por su propio exceso,
nocién de creatividad. Este no deja de ser un término que, dada su alta
connotacion teoldgica, romantica y auratica, se ubica mal en los
vocabularios y argumentarios de la estética contemporanea. Con cierta dosis
de anestesia, el foodwriting ha asumido privilegiar este lugar de narracion
agostado sin mas, adoptando los protocolos narrativos de las primeras
vanguardias y obviando toda la critica a este paradigma que, al menos

desde Marx y Freud, mostré sus enormes deficiencias explicativas.

Para que el encuentro entre la teoria del arte y la teoria de la cocina
sea factible y fructifero, para que la sordera voluntaria del mundo del arte
comience a ceder, conviene, a nuestro entender, que la teoria de la cocina
realice su giro experiencial y relacional, comprendiendo que, como practica
estética, se encuentra entre las practicas performativas y relacionales. Es
por ello que la segunda propuesta terminologica y discursiva de este articulo

es la del flavoring turn.

Al parecer, los foodwriters se han puesto de acuerdo en designar con el
término flavour el conjunto de sentidos que intervienen en la experiencia
gastrondmica. Una traduccion aproximada podria ser la facultad del sabor, si
no fuera porqué en la mayoria de nuestras lenguas parece obviar las
connotaciones reflexivas y se remite a la inmediatez. Es por ello que
adoptamos el término anglosajon, pretendiendo aludir al conjunto de los
cinco sentidos “tradicionales” (vista, oido, tacto, gusto, olfato), mas la
termocepciéon o capacidad de sentir la temperatura, mas el sentido de la
reflexion, de la memoria, de la imaginacion... en fin, de todo aquello que

interviene, desde la aparicién del plato hasta no se sabe qué momento del

'® Como afirmaba Hegel, “schmecken kénnen wir nur, indem wir zerstéren [solo podemos
gustar en tanto que destruimos]”, Aesthetik I. Werke, Frankfurt, Suhrkamp, 1970, vol 13., p.
184.
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recuerdo tras unas horas, unos dias o unos afos después, y que Michel

Onfray llama con acierto La raison gourmande.?

Proponemos el término flavoring turn para indicar un giro narrativo que
consideramos imprescindible n el desarrollo de una filosofia de la cocina y la
gastronomia. Este giro narrativo consiste en considerar la experiencia
gastrondmica en toda su amplitud con idéntica validez y responsabilidad que
la experiencia productiva y como el desarrollo tan ineludible como
prometedor de su compromiso simbdlico; consiste en considerar a la
gastronomia como un lugar idoneo para la construccion de lo comun. El
flavoring turn es, pues, un giro radicalmente experiencial, performativo y

relacional.

El flavoring turn implica disponer al continuo cocina—gastronomia entre
las practicas performativas. Pero no solo eso. Comporta un liderazgo. En el
ultimo lustro, la teoria del arte ha cedido ante la fuerza de las practicas
performativas, y les ha pasado el relevo de lo auténtico, de la fuerza, de
quien tiene algo sélido que decir en tiempos de incertidumbre y precariedad.
Muestra de ello es el intenso interés que tuvo Arthur Danto, el tedrico del
arte que ha generado una de las narrativas mas solidas de la
contemporaneidad, en la performance que Marina Abramovic realiz6 para el
MoMA desde el 14 de marzo hasta el 31 de mayo del 2010, titulada The

t.21

Artist is present.”” Danto, a sus 86 anos, escribié a continuacion de haber

participado en la performance de Abramovic el articulo “Sitting with

Marina”, % y volvié a empezar a pensar el arte.

La fuerza que transmiten las artes performativas tiene que ver con algo
endémico: su lenguaje es universal; es el lenguaje del gesto, de lo ritual,
capaz de trascender el del idioma o los idiomas en que se habla y se piensa.
Y, entre ellas, quiza el lenguaje de la cocina sea el mas universal de todos,
tal vez en competencia con la musica. La cocina es, por otra parte, el
lenguaje de lo mas fisico, junto con el de la sexualidad y la sensualidad.

Pero estos ultimos son lenguajes intimos. Por tanto, la cocina tiene ahora la

20 M. Onfray, La Raison Gourmande, op. cit.

21 Ver http://www.moma.org/abramovic y http://www.youtube.com/MoMAvideos -
p/search/0/2GD5PBK_Bto

22 NYTimes del 23. 05. 2010: http://opinionator.blogs.nytimes.com/2010/05/23/sitting-with-
marina/
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responsabilidad de liderar no sélo procesos productivos, sino tedricos, y de
comprender que ha llegado la hora de desauratizarse y realizar su giro
relacional, su flavoring turn, dandole, por fin, la palabra al comensal. No en
vano commensal viene de com: community, y mensal: table, mesa. Una
mesa comunitaria y para la generacion de lo comun. La empresa de generar
valores simbodlicos no puede estar ni en las manos ni en las bocas
solamente de los cocineros, es hora de que los comensales tomen la
palabra del potencial simbdlico de la cocina: que la creatividad auratica
devenga generacion compartida, emancipada y democréatica. Esta es la
reivindicacion del flavoring turn, en plena consonancia con la vocacion
comunicativa y relacional de la research cooking: la investigacion se concibe
unicamente como investigacion compartida en networks, netthoughts y
netfeelings. Sélo asi la research cooking sera capaz de liberarse del absurdo
lastre de elitismo que la mala fe encriptada en el mundo del arte le otorga
cansado, cansino, dogmatico y aburrido.

2.2. Feeding Thought: sobre como la research cooking y el flavoring turn
obligan a repensar algunas cuestiones fundamentales de la estética
tradicional

Las perspectivas filosoficas abiertas por la research cooking son las
que nos llevaron a dar el nombre de Feeding Thought al primer curso
realizado en el panorama académico internacional sobre filosofia de la
cocina y la gastronomia.?® De hecho, hablar de research cooking, edible art,
artification of cooking, edible philosophy, flavoring turn, como hemos hecho
en los apartados anteriores, ya forma parte del intento de generar un nuevo
vocabulario y argumentario para una incipiente estética estética gustatoria
(traduciendo el término recientemente establecido de gustatory aesthetics),
en analogia gnoseoldgica con la tradicional estética o filosofia del arte. Los
subapartados siguientes y finales se ocuparan de sus dos términos

esenciales: el gusto y el simbolo.

2 http://web.me.com/gerardvilar/Gramaticas/Feeding_Thought.html
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2.2.1. Sobre la renovacion del término gusto y el flavoring turn

En el apartado 1.1. ya se ha apuntado como, en la tardoilustracién, la
filosofia occidental necesitdé una deriva hacia la reivindicacion de lo particular
y del sentido estético para completar su construccion filoséfica del sujeto
autébnomo moderno. En el parrafo 40 de su Critica de la facultad de juzgar,
Kant design6 este sentido estético como el gusto, reivindicando la
implicacion de la fisicidad en esta nueva facultad que debia hacer al
individuo moderno perspicaz. Pero no s6lo eso. La perspicacia del individuo
era para y en la comunidad; es por ello que el gusto es designado como

sentido comun estético (sensus communis aestheticus). Dice Kant:

. se podria atribuir mas propiamente el nombre de sentido
comun al gusto que al entendimiento sano, y que, mas que la
facultad intelectual de juzgar, es la facultad estética de juzgar la
que podria llevar el nombre de sentido comunitario, siempre
que se quiera utilizar el nombre de sentido para designar un
efecto de la simple reflexion sobre el animo. Efectivamente, hay
que entender aqui sentido como el sentimiento del placer.
Incluso se podria definir el gusto como la facultad de apreciar lo
que hace comunicable de una manera universal y sin la
mediacion de un concepto el sentimiento que nos procura una
representacion dada.” (Kant, KU, § 40)

El gusto se reivindica aqui y frente a la tradicion mas intelectualista
como la facultad a la que le corresponde mas propiamente la construccion
de lo comun, con la peculiaridad de vincular de manera indesligable la
fisicidad, el sentimiento y la reflexion para aquello que puedo poner en la
mesa de negociacion. El gusto es, asi, una facultad que reivindica que la
autonomia del sujeto solo puede construirse en aquello que nos comunica
como sujetos; que un sujeto, por autbnomo que se pretenda, sélo es sujeto
humano gracias a sentir —con el corazén, la piel, los sentidos, los
sentimientos —, de algun modo, lo comun. Es por ello que Kant afirma, en el

texto mas bello y sintético de la tercera critica, que
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“‘Humanidad significa, por una parte, el sentimiento universal de
participacion en alguna cosa y, por otra, la facultad de poder
comunicarse de manera intima y universal” (§ 60).

El gusto es la facultad que, de nuevo después de la ilustracion tardia,
ha sido llamada a responsabilizarse de esta comunicacion a la vez intima y
universal. No podemos recorrer aqui la historia de la decadencia del
concepto de gusto desde el Romanticismo hasta la postmodernidad. Es una
historia de desprestigio y rechazo por su asociacion con la filosofia del
sujeto. Asi, por ejemplo, las criticas marxistas, historicistas y sociologistas
solo quisieron ver en él formas de ideologia de clase o de grupo social,
rechazando todo su contenido racional. El famoso libro de Pierre Bourdieu
La distincion fue el ultimo episodio de esa tradicion que se sintié satisfecha
de arrojar al niflo con el agua del bafo. La historia de este desprecio fue
terminandose en el ultimo tercio del siglo pasado, como hemos apuntado,
con la atencibn a la recepcidbn y la participacion estéticas y las
reivindicaciones de una dimensiéon hedonista. Pero, a pesar de que la
utilizacién de la palabra siempre ha connotado su origen en el paladar,? el
gusto gastrondmico no ha encontrado la posibilidad de ser reivindicado
hasta que, en la actualidad, la cocina ha dado su gran salto creativo en
investigacion e innovacion que, tal como apuntabamos, gracias a la fuerza
tedrica de las artes performativas y a la estética relacional, ahora estamos
empezando a pensar y a explicar. Sin duda, una filosofia de la cocina tendra
que realizar un largo recorrido discursivo para llegar a otorgar al gusto en
tanto que flavor la dimension cognitiva que merece. No tenemos siquiera
vocabulario para ello. ;Qué palabras y qué tipo de argumentos debieran
regir la comunicacion de la experiencia estética gastronomica? Ciertamente,
algunas seran tomadas de la teoria de las artes performativas, muy
especialmente en la atencién a su dimensién efimera; otras de la estética

relacional, pero siempre habra que adecuarlas a un espectro de facultades

24 Asi, el término gusto viene del griego: geusis (gusto); getiomai (gustar). Ello derivé en el
latin gustus (gusto); gustare (gustar). En la antigliedad, el término ya podia significar todo el
elenco de significaciones desde el gusto del paladar hasta devenir una metéafora indicando
la experimentaciéon. Esto derivd, incluso, en los textos del Nuevo testamento. Asi, por
ejemplo, en la Carta | de Pedro 2,2: “Si tamen gustastis quoniam dulcis est Dominus ("si por
otra parte habéis gustado cuan dulce es el Sefor"). (I Petri 2,2), o en el Evangelio de Juan:
“Non gustabit mortem” ("no experimentara la muerte"). (Evangelio de Juan 8,52). Estos
significados fueron heredados por las lenguas latinas, germanicas y anglosajonas.
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para el que no tenemos tradicion, como son el olfato, el gusto del paladar y
la garganta, la termocepcion y las texturas, el elenco de reacciones
apreciativas de los cinco sabores basicos (dulce, salado, acido, amargo,
umami), la vista y el oido en disposicion no hegemonica, las peculiaridades
del deseo gastronomico, las expectativas de engullir algo externo que se
convertira en interno. Habra que atender también a como se da el continuo
entre lo fisico y la reflexién, incluyendo fisicidad, cuerpo, memoria y
imaginacion, asi como el continuo entre subjetividad, intersubjetividad y
objetividad; a cuales son las categorias estéticas fundamentales para
referirse a todo ello (delicious, disgusting, tasty, good, appealing,
sophisticated, original, shocking, ironic, fun, creative; nauseously; disturbing;
disgusting); a la dimension moral de la comida (vegetarianismo, salud y
comida), a su dimension politica desde la mesa cotidiana hasta el
restaurante mas experimental, a su resignificacion de la cultura de masas y
de la democratizacién de usos y practicas estéticos, a su perfil institucional y

empresarial.

Por ultimo, no nos engafiamos sobre el trabajo a realizar en relacion al
concepto de gusto para poder darle legitimidad en un contexto social y
cultural en el que el término significa completa relatividad subjetiva y moda o
tendencia del consumo. Algunas lineas de trabajo han sido apuntadas por G.
Vilar,?® en la figura del gusto como una forma de razén sin fondo, o por Ch.
Menke,?® como un tertium datur entre el concepto ilustrado y su banalizacién

sociologista. No obstante, el trabajo esta por hacer.

2.2.2. Sobre la renovacion del término simbolo y el flavoring turn

Los aspectos que acabamos de presentar apuntan a las posibilidades
de renovacion del término simbolo o forma simbdlica, que, a nuestro parecer
y siguiendo a filosofos como Ernst Cassirer o Nelson Goodman, es el

concepto central de la teoria del arte contemporaneo y, de hecho, de

% Véase G. Vilar, El desorden estético, Barcelona, ldeabooks, 2000, cap. 10 (“Los
desoérdenes del gusto”); id., Las razones del arte. Madrid, Antonio Machado, 2005, cap. 6,
especialmente pp. 230 s.

%6 Ch. Menke, “Otro tipo de gusto. Ni autonomia ni consumo de masas”, Enrahonar 46
(2011), pp. 137-151.
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cualquier teoria del arte. Naturalmente, no estamos hablando de una
codificacion de sabores como hubo una codificacion de colores en la época
medieval. Estamos aduciendo el cuestionamiento de qué es lo que aporta la
research cooking y el flavoring turn a la reflexiéon tradicional sobre la
racionalidad estética, que a nuestro entender es, siempre, una racionalidad
simbdlica. Lo que se lleva a cabo en la experiencia estética tanto de una
obra de arte como de una propuesta de la research cooking es la generacion
de un embodied sense (adaptando la propuesta de Danto de que toda obra
de arte es una embodied meaning) como conjunto de razones
comunicativas.”’ Esta generacién de un embodied sense se realiza en
transito de lo real (la fisicidad de la pieza) a lo posible (el ambito de
pensamientos, recuerdos, emociones, proyecciones) en un ejercicio de la

libertad estética de los espectadores o de los comensales.

Puede afirmarse que cualquier simbolo atribuible a una obra de arte 0 a
cualquier practica estética es este embodied sense considerado de manera
indesligable con la fisicidad de la pieza. Y la peculiaridad de la racionalidad
estética ante otros tipos de racionalidad consiste en la capacidad de generar
simbolos mediante una formalizacién que no aduce la funcionalidad como
elemento de construccion del embodied sense. Eso significa la ejercitacion
con intencion comunicativa de todas las facultades requeridas para ello:
imaginacion, memoria, sensibilidad, sentimiento, sensacion, sentidos,
capacidad de senalar, de apreciar y de formular la apreciacion,
discernimiento, audacia generativa, apertura de espiritu. Estas facultades
confluyen en la conversion de “una cosa” en un simbolo; juntas, tienen la
capacidad de “hacer hablar” a los fragmentos de naturaleza, a las caras, a
los objetos, a la comida, y convertirlos, respectivamente, en un paisaje, en
un rostro, en una obra de arte y en lugar para la experiencia gastrondmica.
Marcel Proust aduce esta conversion con la lucidez que solo tienen los

grandes literatos:

“Incluso aquel acto tan simple que designamos como ver a una
persona que conocemos es, en parte, un acto intelectual.
Henchimos la apariencia fisica del ser que vemos de todas las

27 Véase G. Vilar, Las razones del arte. Madrid, Antonio Machado, 2005. Empleamos los
términos sense y meaning, sentido y significado, al modo de Frege.
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nociones que tenemos de él y, ciertamente, éstas intervendran
de modo privilegiado para que le podamos reconocer un
determinado aspecto. Acaban por rellenar tan perfectamente
las mejillas, por recorrer con una adherencia tan precisa la
linea de la nariz; se ocupan tan bien de vincular la sonoridad de
la voz, que ésta parece un envoltorio transparente; se da tan
bien todo ello, que cada vez que vemos este rostro y oimos
esta voz, en realidad reencontramos y oimos estas nociones”
(PROUST, Combray I, Du Cété de chez Swann, p. 25)

Esta es la primera caracteristica de la orientacién en el mundo propia
de la racionalidad estética: la distincion y comprension de lo empirico por
medio de propiedades establecidas por la generacion simbdlica, es decir,
por propiedades afadidas a lo empirico por la comunidad de sujetos y que
mediatizan la mirada. Estas propiedades, constitutivas del embodied sense,
son indiscernibles a simple vista: efectivamente, aquello que lleva a convertir
un fragmento de naturaleza en un paisaje o una cara en un rostro, es
indiscernible. Asi, lo que distingue el rostro de mi madre de la cara que
cualquiera pueda ver en el metro es algo indiscernible para los demas, como
lo es lo que hace que para el gedlogo el Pedraforca es una estribacion
capitular del Pirineo del Terciario, mientras que mirado con ojos estético-
simbdlicos el Pedraforca es un paisaje de belleza totémica. Igualmente
acontece con las obras de arte contemporaneas. Desde Duchamp (jhace ya
un siglo!), y luego con el querido Hamilton, con la teoria del pop art y del
conceptual art, cualquier cosa puede ser una obra de arte, y su designacion
como tal depende del proceso de transformacion simbdlica a partir del
embodied sense.

Este es uno de los puntos de la estética contemporanea en que la
research cooking y el
flavoring turn obligan a
repensar algunos
argumentos, puesto que
llevan a un retorno a la
discernibilidad y a |la
fisicidad. Cabe decir que
toda la practica culinaria,

siempre y cuando se situe
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mas alla de su funcion alimentaria, genera un continuo simbdlico que vincula
la cocina doméstica a la research Cooking: mis padres (de Flandes, J.J.)
dicen mucho cuando preparan la sopa de endivias belga algunos dias de
celebracion familiar, al igual que Ferran Adria dice tanto con su Pifia colada,
disappearing candy floss (Pifia colada, barbapapa que se va, 2004). Ahora
bien, la sopa de endivias belga, si bien es un plato bastante sofisticado, es
una sopa, reconocible, como tal, a simple vista. Resulta pues que ahi si es
indiscernible el valor simbdlico que en mi familia se reconstruye cada vez
que comemos esa sopa juntos. Pero no acontece lo mismo con la Pifia
colada, disappearing candy floss; no tiene un aspecto codificado que pueda
decir qué es ese plato, y la generacion de lo simbdlico —que tiene que ver
con recuerdos de ferias de infancia y primeras copas nocturnas de juventud,
esto es, con una fusion de dos momentos “iniciaticos” de edades tempranas
y sucesivas— resulta ser, asi, mucho mas libre a partir de una rotunda
afirmacion de su fisicidad, que se distingue a simple vista como un producto
de la research cooking y, de entrada, situa al comensal en una esfera
nitidamente estética. La Pifa colada de Adria se nos presenta como un
signo netamente estético, a diferencia de la sopa familiar, esto es, como un
simbolo que cuestiona los modos familiares de significacion, la inteligibilidad
ordinaria de las cosas en el mundo. Asi, hace lo que hace el arte: ofrecernos
un modo de ver distinto con el que tenemos que reflexionar y negociar.
Desordena y reordena un aspecto de nuestro mundo porque nos hace dudar
del orden de inteligibilidad, y por ello es plenamente arte. La sopa familiar
nunca puede hacer esto, solo movernos en las certezas de los pequefios
mundos que nos son familiares o, como la madalena proustiana,
devolvérnoslas cuando las teniamos olvidadas. Pero los mundos culinarios

familiares son muy limitados frente a otros ambitos simbdlicos.

Sostenemos asi que el embodied sense vy, por tanto, la generaciéon de
simbolos es, en el ambito de la research cooking un ejercicio mayor de
libertad estética que el que se dan en la mayoria de las demas practicas
estéticas contemporaneas, puesto que su compromiso de codificaciéon es

minimo mientras que su compromiso con la fisicidad es maximo.
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2.2.3. Sobre la resignificacion de la libertad estética en la Research Cooking
y el flavoring turn: nuevas perspectivas sobre el desinterés estético, la
ausencia de concepto, las ideas estéticas. El surgimiento de una
flavoring community

Esta afirmacion rotunda de la fisicidad y de la discernibilidad de las
practicas de la research cooking es una de las aportaciones mas sélidas que
puede realizar a la estética como lugar de reflexion filosdfica, puesto que
apunta a lo que, desde los inicios de la disciplina, se ha considerado
esencial en /o estético: la emancipacion de esta experiencia respecto a la
utilidad/funcionalidad del objeto o practica. En realidad, estamos aqui
recuperando el elemento basico de la estética kantiana y dandole de nuevo
la razén en la comprension de la experiencia estética. Este apartado
atendera a la research cooking como un lugar de cumplimiento de las
condiciones de lo estético aducidas por Kant. Estas condiciones son
basicamente tres: el desinterés estético, la ausencia de concepto, la
afirmacion de la existencia de unas ideas propiamente estéticas. Todo ello

apunta a una libertad estética para una peculiar construccion de lo comun.

Dispongamos primero de ejemplos artisticos. La Virgen de las Rocas
de Leonardo no es una obra de arte por el hecho de excitar el sentimiento de
piedad religiosa (que seria un argumento funcional y de interés) o por
representar algo asi como “el concepto de Virgen-Madre de Cristo / la
relacion entre los niflos Jesus — San Juan Bautista” correctamente; estas no
son las razones que la justifican como obra de arte, ni podrian servir para
diferenciar las dos versiones existentes (la del Louvre, 1483-1486; la de la
National Gallery de Londres, 1495-1508) o para distinguirla como obra de
arte respecto a otras representaciones pictéricas de la época con la misma
tematica. Lo mismo acontece con las obras de arte contemporaneas: Perfect
Lovers, de Feélix Gonzalez-Torres (1991), no es una obra de arte porque
trate sobre uno de los temas mas recurrentes de la humanidad: el deseo y la
promesa de amor eterno, sino por el modo cdémo lo hace. Estas razones son
estrictamente estéticas. Eso no quiere decir de ningun modo, como a veces
los formalistas o los antiformalistas confunden, que sean razones
meramente formales o de composicion. No. Lo estético compromete la

fisicidad y la reflexion para lo comun de modo indesligable en la consecucion
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de la pieza como simbolo, generando un ambito de libertad de pensamiento
que es propia de esta esfera y que la favorece como lugar privilegiado para

el pensamiento y para la investigacion.

Pasemos ahora a otros ejemplos y reflexionemos en porqué la reseach
cooking tiene un indice mas elevado de libertad que otras practicas
estéticas. A Pieter Brueghel el viejo, como se aprecia en tantos y tantos de
sus cuadros, le interesaba la cocina. Podriamos detenernos, por ejemplo,
en un ejercicio muy elocuente que
lleva a cabo en los grabados The
Fat Kitchen —o The Rich Kitchen—
y The Skinny Kitchen —o The Thin
Kitchen—, de 1563, de
composicion  gemela  (incluso
atendiendo a las dos versiones de
cada uno de ellos), la primera
representando la cocina de la
abundancia y la segunda la de la
miseria, la primera expulsando al
hombre delgado por la puerta, la
segunda mostrando la huida
despavorida del hombre gordo.

Por Si esto no fuera
suficientemente explicito, un texto (en francés y repetido en flamenco)
explicando la escena acompana a los grabados. Esto es lo que queria decir

Kant®®

cuando senalaba —situado en el arte de su tiempo, siempre narrativo—
que la apreciacion de una obra de arte, a diferencia de la apreciacion de la
naturaleza, esta vinculada al concepto (aqui: la representacion de la cocina
opipara y de la misera), pero que no es esto lo que la hace obra de arte. Sin
embargo, es obvio que el compromiso con la codificacién y, por tanto, con
una cierta funcionalidad (al menos narrativa) es, al menos hasta la pintura

abstracta, altisimamente elevado.

Pasemos ahora a un ejemplo culinario aludido anteriormente. Andoni

Aduriz tiene un menu designado como Los siete pecados capitales, el

%8 \er la segunda y la cuarta definicion de lo bello en la Critica de la facultat de juzgar,
respectivamente §§ 6-9 y 18-22.
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contenido del cual no se explicita al comensal; tan s6lo el mas avisado,
quiza, podra comenzar a preguntarse los porqués de un menu de siete
platos que parece tener una cadencia silenciada. En su reflexion, estara

mucho mas libre que en los grabados de Pieter Brueghel, o incluso cuando

se presentaron por vez primera en una mesa, con la obra Mesa de los

pecados capitales de Hieronymus Bosch, El Bosco (1475, Museo del Prado);
tanto en los grabados del pintor flamenco como en la mesa del pintor
holandés cada pecado respetaba la codificacion representativa de la
tradicion. El lenguaje que es la research cooking, en este caso con la serie
de Aduriz, se revela mucho mas libre que el de la pintura porqué el
espectador tiene un gran requierimiento de generar sentido a partir de una

codificacidon minima.

Pasemos ahora a un ejemplo segun el cual el ejercicio de la libertad
estética por parte del comensal seria aun mayor. El Muelle de aceite de oliva
virgen (elBulli, 2005) es una propuesta gastronémica que, con este titulo,
dice tan poco como si Brueghel, en lugar de titular los grabados a los que

hemos aludido como The Fat Kitchen / The Thin Kitchen los hubiera titulado
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Grabados de tinta. En el
Muelle de aceite de oliva
virgen el transito de lo real
a lo posible esta codificado
unicamente en referencia
al titulo; el ejercicio de la
libertad estética parte de
una propuesta fisica muy
poderosa (lo real): la

conversiéon de un liquido

esencial en ciertas
culturas en un solido en forma de hilo de una extensién mayor a lo que
cualquiera pueda consumir, y presentado en forma de joya. Esta propuesta
fisica se abrira a una serie de reflexiones posibles, vinculadas tal vez a la
grandeza de lo sencillo, a la complejidad de lo simple, a las tensiones y
coincidencias entre lo cotidiano y lo sofisticado, entre finitud e infinitud... Si
se repasan los mil ochocientos cuarenta y seis platos creados por elBulli, el
menu del Mugaritz, el de Redzepi o el de Bottura se podra percibir que la
research cooking es un ambito privilegiado para lo que Kant design6é con
tanto tino como ideas estéticas, dandole nuevas posibilidades a la
racionalidad humana, hasta entonces raptada por el entendimiento

racionalista. Para Kant, la idea estética es

“aquella representacion producida por la imaginaciéon que hace pensar
mucho sin que, sin embargo, ningun pensamiento determinado, es
decir, ningun concepto, pueda resultarle adecuado ni, en consecuencia,
ningun lenguaje pueda darle abasto ni hacerla inteligible” (KU, § 49)

La imaginacion accede con este texto a las facultades de conocimiento,
y ademas lo hace con hegemonia. El transito de lo real a lo posible se
incorpora a la construccion del mundo. Ningun lenguaje puede darle
alcance, pero algunos se acercan mas que otros.? Kant abrid la puerta a los
lenguajes artisticos; hoy parece que, dada la libertad estética que permiten

la research cooking y el flavoring turn, los microliderazgos tedricos que

2 También A. Danto ha reivindicado la vigencia de la nocién kantiana en “Embodied
Meanings, Isotypes, and Aesthetical Ideas”, JAAC 64 (2007), pp. 121-129.
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generen nuevas maneras de apreciar el mundo, por discretas que sean,
dependan de ambos, puesto que la cocina sobrepasa todos los idiomas para
constituirse como un lenguaje universal, al igual que la musica. Consigue
atender al menos tanto como ésta el reto kantiano de perseguir la esencia
de lo humano en la busqueda de un lenguaje de abasto a la vez intimo y

universal.®

Las diferentes gramaticas de este lenguaje, con su semanticas,*’ sus
sintaxis y pragmaticas, comienzan a gestarse en los restaurantes dedicados
a la research cooking, que no son otra cosa que laboratorios de ideas
estéticas, como lo fueron los talleres de los artistas de vanguardia; como lo
son hoy los de tantos arquitectos o los de artistas como Oliafur Eliasson o Ai
Weiwei. La responsabilidad de comunicar y generar embodied senses a
partir de lo que pase en esos laboratorios esta en manos de la flavoring
community, como lo estuvo en las de los primeros mecenas, marchantes y
receptores generar sentidos a partir de las mejores pinturas y objetos de la
vanguardia. Convendria que en nuestro mundo fugaz no fuéramos tan lentos

como lo fue el publico de entonces.

La flavoring community esta formada por los food writers,* por los
participantes y asistentes a congresos de cocina,®® por proyectos de
networking entre ciencia, cocina y tecnologia,* por proyectos digitales,* por
proyectos de investigacién culinaria-cientifica-alimentaria,®® por los
incipientes proyectos académicos,®” por los sdlidos proyectos de artification
of cooking,®® y, lo que es mas importante, por todos y cada uno de los
comensales dispuestos a generar embodied senses a partir del flavoring

turn.

% Tal como afirmaba en el ya citado texto de La Critica de la facutad de juzgar § 60, vid. p.
19 de este texto.

%1 Basta leer la carta de elBulli para comprender la dimensién de la innovacion; esta llena de
foams, airs, sferifications, morphings.

%2 Como Josep Maria Pinto, Lisa Abend, Oscar Caballero, Pau Arends, Toni Massanés.
33 http://www.madridfusion.net

% http://www.seas.harvard.edu (School of Engineering and Applied Sciences)

% epintxo.gulalab.org

% http://www.alicia.cat

8 Feeding Thought: http://web.me.com/gerardvilar/Gramaticas/Feeding_Thought.html| y
schools of cooking como el Basque Culinary Center: http://academics.bculinary.com/

% Hannah Collins, The Fragile Feast http://www.hannahcollins.net; Mugaritz-Fura dels Baus:
La degustacion de Titus Andronicus http://www.mugaritz.com (2010); Francesc Guillamet:
http://www.francescguillamet.com/.

28



La flavoring community constituye parte del mundo de la cocina como
son parte del mundo del arte los espectadores, los visitantes de museos, los
criticos de arte, los editores de libros y revistas de arte, los profesores de
estética y los de historia del arte. Y, como la institucion mundo del arte, la
institucion mundo de la cocina tiene una dimensién empresarial. Si en el
caso del arte se extiende con galope sin cadencia desde el mercado del arte
hasta las cada vez mas poderosas incidencias turisticas de los museos y los
grandes eventos artisticos en las metropolis, la incidencia de la research
cooking tiene una peculiaridad: no cuenta con subvenciones publicas. Ser
comensal de la research cooking y participar de la flavor community sélo es
posible todavia en la formula de la peregrinacion hacia uno de los
laboratorios de ideas estéticas que son los restaurantes de este tipo de
cocina. Ello no impide, sino todo lo contrario, su poderosa incidencia en el
turismo y en la generacion de puestos de trabajo en el sector terciario del
territorio donde se aloja, asi como nuevas posibilidades econémicas para los

sectores primario y secundario.

A pesar de ello, la research cooking todavia es sehalada por ciertas
tendencias moralistas de la estética contemporanea de elitista. Sin embargo,
peregrinar por los restaurantes de la research cooking no es muy diferente a
peregrinar por las ferias y bienales de arte, los festivales de teatro o de
musica o los estadios dénde se juegan las finales de futbol; de hecho, es
mucho mas barato. Y hay una gran diferencia: cada comensal se convierte
en un partner de la investigacion que alli se realiza, en un mecenas

ocasional.

En este sentido, si que la reseach cooking se acerca a la vanguardia,
en la que no habia dinero publico que subvencionara la experimentacion de
los artistas, y el numero de receptores era limitadisimo cuantitativamente. La
experimentacion de Picasso no hubiera avanzado como lo hizo sin la
intervencion temprana y certera de Gertrude Stein, de Ambroise Vollard, de
Daniel-Henry Kahnweiler. Stein no fue solo su mecenas ni ellos fueron solo
sus marchantes; fueron generadores de narrativa para una obra que todavia
no la tenia, tal como compete, hoy, a la flavor community respecto a la

research cooking.
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Por otra parte, el veredicto moralista de “elitismo” reposa en una
peculiaridad unica que tiene que asumir la research cooking. Y es que nadie
muere en el mundo, en principio, por inanicion artistica, mientras si mueren
millones de personas por inanicion alimentaria. Por su parte, el moralismo
gue se empenfa en imposturas respecto a la research cooking, en su version
conservadora no suele aducir objeciones respecto a las cantidades
astrondmicas de dinero invertidas en los grandes acontecimientos artisticos
o los seguros de desplazamientos de unas obras para que sean vistas en las
grandes metropolis del primer mundo, aceptando tranquilamente que los
otros mundos queden completamente al margen de estos tipos de
actividades estéticas; en su versidon mas “progresista” presenta a activistas
postsituacionistas que tratan de llevar ciertas practicas a esos otros mundos
sin percatarse de su actitud abrumadoramente neocolonial 0 heomesianica.
Tal vez estos veredictos de pulpito sean los que la research cooking tiene
que soportar por la fatalidad o la ventura de ser la Unica practica estética que
debe sobrepasar y dejar de lado una necesidad biologica para realizarse. Ya
lo decia Aristoteles: “Primum est vivere, deinde philosophare”. Y la research
cooking es, como se ha pretendido mostrar en estas paginas, un lugar para
la filosofia. Pero como la filosofia, puede ser también un lugar para las
microrrevoluciones. Ahora toca la revoluciéon del flavoring turn en el reparto
de lo sensible y en la generacién de simbolos para lo comun. Parece que se
apuntan lugares donde realizarlo. E/BulliFoundation comienza a esgrimirse
como pionera,® al igual que lo fue elBulli en tanto que laboratorio de ideas
estéticas. Y en cada mesa de cada casa. Con una sopa de endivias a la

flamenca, por ejemplo.

% Recientemente, Adria afirmaba que "Nosotros no somos chefs para ganar dinero, sino
para crear un nuevo lenguaje gastronémico en un momento revolucionario". Zigor Aldama,
“Adria, aprendiz en China”, El Pais, 23/08/2011.
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