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Resumen

La elaboracién de un plato con una finalidad niNa ha constituido durante
siglos un proceso artesanal orientado a satisfage necesidad humana. Sin embargo,
la relacion entre comida y placer y el amplio coingiento cientifico de la composicion
de los alimentos han llevado a buscar nuevas famde presentacién que despierten
otros sentidos de manera similar a como puede haoc@na obra de arte. En el
presente trabajo se analiza esta conjuncion entpeina-arte y la presencia de
alimentos en la obra artistica como objeto de reprégacién y metafora expresiva de
evocacion de sensaciones a través de nuevas téanpaesivas.
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Abstract

The preparation of a dish with a nutritional pug®y has for centuries been a
craft designed to satisfy a human need. However réhationship between food and
pleasure and broad scientific knowledge of the amsijpn of foods, have led them to
seek new forms of presentation other senses awak®larly to how you can make a
work of art. In this paper we analyze this conjumttbetween art kitchen and the
presence of food in the artwork as an object ofe@sentation and expressive metaphor
to evoke feelings through new expressive techniques

Key words: Art, cooking, degradation, creativity, food.
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1. Introduccion

Uno de los puntos de encuentro entre la pintlaacpcina es el modo de tratar y
de combinar las materias primas con el fin de @bsten resultado agradable a la vista.
Esta similitud, en su origen derivada de la neegsiwbmun de emplear procedimientos
artesanales, ha evolucionado en las ultimas déc&tasun lado, comienzan a darse
otro tipo de experimentaciones influenciadas psraleances tecnoldgicos, en los que el
arte busca nuevas fuentes en contextos no artistar otra parte, términos como
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deconstruccionminimalismg y los titulos de algunos platos, que se asenejas de
una pintura o fotografia, insindan que la cocinaraltiiene que ver con el arte por algo
mas que el mero procedimiento artesanal, supemdel pvance tecnolégico.

Recordemos la polémica inclusién del famoso claédlén Ferran Adria en la
documenta de Kassel del 2007: el objeto (plato amida) es legitimado por un
curador. Se prepara, se disefia y se monta paexlserdo en un ambiente determinado
con la idea de ser disfrutado por un publico e$ipeciPor otro lado en el Arte mas
actual, la autonomia absoluta de la obra es utosdasgos mas destacados. Toda obra
artistica debe producir en nosotros un placer tereisado, frio y distanciado, ajeno al
que se genera con la satisfaccién de cualquiersitzek utilitarid. En suCritica del
juicio, Kant (1876) advirtio que el goce de la bellezapm de las Bellas Artes es
distinto del derivado de la pura sensacién. En gstédo, Cynthia Freelahéirma que
“si una fresa madura que hay en mi jardin tieneocale rubi, una textura y un olor tan
deliciosos que me la meto en la boca, el juicidedeelleza ha sido contaminadol’os
alimentos satisfacen la necesidad vital de nutricpgbr lo que la cocina dificilmente
podré producir en nosotros un placer desinteresado.

Tradicionalmente, la cocina profesional era cogrsida un trabajo de artesania
en el que el cocinero se limitaba a repetir y arpretar las recetas, transmitidas de
generacion en generaciéon. Sin embargo, en losasgtafios la gastronomia ha pasado a
un plano superior, dando paso a la soltura y arimgy Surge asi la llamadacina de
autor, un tipo de cocina que se basa en la creatividadtan solo en el uso de
determinados ingredientes que ofrecen combinacionesiales, sino también en el
método de preparacion de los platos y de preséntaci la mesa. El sentido de la vista
es determinante a la hora de apreciar un plato.eBwr motivo, el juego de colores,
formas y texturas se hace cada vez mas importante.

Nos encontramos en una encrucijada en la cualateina se entremezclan y
contaminan, llegando en ocasiones, a un lugar gneeslas caracteristicas comunes de
estimulacién de los sentidos y el caracter efingerda vida, tienden a encontrarse. El
principal objetivo de este trabajo no es establi&ediferencias que los separan, sino
buscar el origen de la sinonimia en el momentowenlg creatividad prima por encima
de toda finalidad de supervivencia.

2. El cocinero como artista

La palabracocinaaparece definida por la RAE comote o manera especial de
guisar de cada pais y de cada cocineRor otro lado, la definicion del tedrico
Greenbergsobre la esencialidad de la pintura como una §ojgeplana de colores
colocados de una manera determinada podria seadala un plato de comida y los
procedimientos de mezclar los colores o los alioeisbn similares. Al igual que los
artistas, los grandes cocineros han desarrolladsstilo propio, su labor es reconocida,
realizan sus propios libros de artista y su trabaj@ido expuesto en galerias y museos,

! p. BURGER, Teoria de la vanguardia. BarcelonairRata, 2000.

2 C. FREELAND, Pero ¢esto es arte? Madrid, CuadeknesCatedra, 2003, p. 128.

#J. CUEVAS DEL BARRIO, “Una revisién a la interpaetén de la Pintura Moderna de Greenberg a
través de los textos de la Vanguardia”, Espacempio y forma. Serie VII. Historia del arte, n°® 22-2
(2009-2010), pp. 335-364.
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obteniendo la legitimidad artistica dada por lodigas del contexto que caracterizan al
sistema del arfe

Muchas veces olvidamos que las obras clasicas hmye contemplamos
estéticamente fueron realizadas por artesanoslleresay respondian a una funcion
utilitaria, ya sea moral, religiosa o politica.

“El arte por el arte era virtualmente un conceptscdnocido; no habia un verdadero
mercado del arte y tampoco habia coleccionistady trte poseia una funcion. Los
artistas eran proveedores de una mercancia, loavjsm los zapateros”
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Figura 1. Imagenes de libro de artista de Ferran Adria.

El proceso artesanal de realizacion de un cuadnbién esta muy relacionado
con la preparaciéon de un plato. Antafio, el artistasano no solo conocia a fondo sus
propios materiales, sino que los hacia él mismosoaprendices. Del mismo modo,
muchos aglutinantes para la pintura tienen origiemeaticio, de tal forma que la sangre
era utilizada con frecuencia por los pintores decavernas, los temples de caseina y
huevo se extendieron por toda la Edad Media, |l@stesc animales y vegetales se
asocian a la pintura al oleo, y productos como il tman sido empleados para dar
cuerpo Yy elasticidad a acuarelas o imprimacionsta Eelacion entre la elaboracion de

“ El libro como...es una exposicién interactiva que despierta losdge) organizada por Accién cultural
Espafiola (AC/E) Biblioteca Nacional de Espafia. 2B estructura en nueve secciones, una de ellas,
“El libro como manjar” implica entender el libromo alimento exquisito, como alimento del alma. El
libro nutre los pliegos méas profundos de nuestiirigs. Las horas de lectura aparecen como citas
inevitables para saciar el hambre de saber. [Cnsul en linea]
http://www.accioncultural.es/media/Default%20Fitesths-de-prensa/files/El%20libro%20como.pdf
[Consultado: 09/09/2013]

> J. BOARDMAN, “Reading Greek vases”, Apollo: Théemational magazine of arts’, 413 (1996), p. 26.
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pinturas y las recetas de cocina, esta ejemplaamaanifiesta en la peliculaa joven

de la perl&, ambientada en el Siglo de Oro holandés. La gelftos habla de cémo el
pintor Johannes Vermeer capacita a la criada pamgapr los 6leos, ensefiandole a
moler los pigmentos y a emulsionarlos en aceitetrpsoliquidos en pequefas
cantidades. A dia de hoy algunos pintores contirl@morando su propio material y en
algunas enciclopedias graficas encontramos un agmaren el que se explica a los
pintores noveles como preparar la imprimacion desopios lienzos de una manera
muy similar a los libros de recetas de cocina.

Como ya hemos anticipado, la relacion entre € i cocina se remonta a la
Prehistoria. Ya en pleno Renacimiento, fue el prdygionardo Da Vinci quien senté las
bases de la cocina moderna. Su padrastro era eepogt le inculc6 muchos
comportamientos vinculados a la cocina y la congdajo el de realizar los modelos de
sus proyectos artisticos en mazapan. Para costaassgastos de pintor trabajé como
jefe de cocina de una taberna de Florencia llarhada res Caracolesy mas tarde con
Sandro Boticcelli en el comedera Ensefia de las Tres Ranas de Sandro y Leohardo
Alli intentd cambiar el concepto dmmida como necesidgabr el decomida como
placer, sustituyendo el valor de la cantidad por la oatjdad, la variedad y la
presentacion, pero fracasé en ambos intentos ygug@bandonar la ciudad. En una de
sus cartas de presentaciOn para conseguir mecernargcinadores, este artista
universal incluyé al mismo nivel sus habilidadetinarias al de sus logros artisticos
como pintor y escultor.

3. Los alimentos en el arte

En el mundo de la pintura hay continuas referenaida comida, comenzando
por la naturaleza muerta, un género menospreciadocugado de mundano, falto de
imaginacion y de no provocar estimulos intelecsiate el espectadbiSin embargo, ya
en el Renacimiento algunos artistas comenzaropecidizarse en la naturaleza muerta
para ilustrar alegorias y comunicar mensajes matsiqutos. Uno de ellos fue el pintor
milanés Giuseppe Arcimboldo, quien se dedicé a amapretratos con frutas, verduras
y animales con una increible similitud entre larespntacion y el sujeto representado.
En algunos de sus cuadros el retrato se percibedougiramos el cuadro 180°,
ofreciéndonos una vision distinta a partir de lasmnos elementos. Uno de los ejemplos
mas logrados eEl asado(1570), donde un suculento plato de pollo y codbirse
convierte en una horripilante cara

En Espafa durante el Barroco, surge un tipo deralaza muerta muy singular
bajo la asignaciéon de bodegén y que presenta mastalilerencias con respecto a los
principios de opulencia caracteristicos de lasrafgmas muertas Holandesas. En ese
sentido es justo mencionar la poética sencillez spieespira en los bodegones de
Sanchez Cotan o de Francisco de Zurbaran, en lesaga objeto, fruta o verdura
representada, tiene una proporcion y un tratamidatgingularidad; donde cualquier
objeto o alimento por modesto que éste sea, estEdtr con el protagonismo que se

® Titulo original: Girl with a Pearl Earring adaptacién cinematografica (Peter Webber, 20033 déra
homonima de la escritora estadounidense Tracy dbeva

7J. ROUTH, Notas de cocina de Leonardo da VincicBana, Temas de Hoy, 2005.

8 A. RUIZ DE SAMANIEGO, “El tiempo de un bodegén”xiE imagen y cultura, n® 18 (2005), p. 24.

° L. MANZANERA, “Guiseppe Arcimboldo: cuando nadalesjue parece”. Clio: Revista de historia, n°
58 (2006), p. 100.
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merece desde una filosofia cristiana donde todméonos rodea es obra de dioRl ‘lo
has ordenado todo de acuerdo a su masa, cantigees§'®. Esta mirada tan espiritual
del bodegdn espariol, contrasta con la opulencf@rderes holandeses como Abraham
Van Beyeren, donde se pone de manifiesto la rigdeza burguesia, una nueva clase
social emergente de frenética actividad comercial.

Otro subgénero muy frecuente dentro de las ragieesenes con naturalezas muertas
realizadas en el Barroco esManitas Este subgénero muestra alimentos y objetos como
alusiones directas a la fugacidad de la vida, pogue es frecuente encontrarnos con
referentes como un reloj, un craneo o una velauocoBadose. A menudo, las frutas se
representaban demasiado maduras y comenzandoder gara insistir en lo efimero de los
placeres sensoriales. Esas formulas a la horapdeseatar a los objetos devastados como
metéfora de la imposibilidad de retener el ineXerphso del tiempo, han pervivido en pleno
siglo XX en otras manifestaciones artisticas comioggemplo el cine, siendo un recurso
caracteristico del melodrama. Incluso otros gérenasnatograficos como el cine de terror y
gore llevan un poco mas lejos esas representaadehebjeto devastado gracias a un recurso
del que no disponia la pintura, y que permite dhmip con naturalidad la metamorfosis
derivada de todo proceso de descomposicion. Premiga esa idea de metamorfosis ha
acabado devolviendo un género como la naturaleegaral arte postmoderno, pero ahora la
vision del género, ya no puede aludir a la proididion pictérica de un modo inocente;
ahora esa revision de un género del pasado, lestdafipor la nueva mirada que el cine ha
sido capaz de imprimirle. En ese sentido, artisteiso Sam Taylor-Wood, en obras como
Still Life (video realizado en el 2001) reinterpretan larabima muerta dando la mayor
visibilidad posible precisamente a las nuevas pidsiles que aporta el audiovisual frente al
estatismo de la imagen pictérica. De este modagded muestra a camara rapida el proceso
de descomposicion de una fuente de fruta, hastiaguenvertida en una masa amorfa de
color gris. Un afio mas tarde realizdé un segundeoyil Little Death donde la fruta ha sido
sustituida por una liebre muerta. Las referenci@as @bras clasicas son evidentes, como el
Buey desolladale Rembrandt, pero ahora las alusiones a la cidlude la vida incorporan
nuevos parametros propios del cine de terror y, goegliante la posibilidad de introducir
literalmente el proceso de descomposicion pass@dobjetos y cuerpos.

Figura 2. Sam Taylor-Wood. Still Life, 2001 (arriba) y AtlatDeath, 2002 (abajo).

9 salomén, cap. 11, 20.
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En la misma linea que Sam Taylor-Wood, pero apdstgor la pintura nos
encontramos con José Hernandez y su obra tituladahoras colgada2004. En esta
obra, el artista hace una evidente alusion a losleematicos bodegones de Sanchez
Cotan, de hecho el cuadro esta dedicado en ingomigmctérica al maestro barroco.
Sobre un fondo negro aparecen colgados tres taeaarne. Cada uno de estos trozos
acompafa a una hora metaforica: lll, 1V, V. A tmel paso de las horas la masa de
carne se va descomponiendo y disminuyendo en swafgrcantidad. No es sino una
vanitasde nuestro tiempo. El artista nos habla de conpasb del tiempo condiciona la
descomposicion de la materia, de esa carne queeaoesrda la carne de nuestro propio
cuerpo. En esta ocasion no hay calaveras, ni cetfmgas... ni un discurso catélico de
fondo. Sino que, con esa solemne y trascendemntalafale representar los objetos de
Sanchez Cotan, el artista nos habla del transalgtitiempo hacia la descomposicion
de lo que un dia tuvo vida.

Por otra parte, y dentro de la corriente surreglil|a comida, estuvo muy
presente en la vida y en la obra de Salvador Bali. en muchas de sus obras, los
alimentos (principalmente panes, huevos, lecheletdsiy pescados) servian como
recursos simbdlicos. La manera casi obsesiva coguka los pintaba delata su
fascinacion hacia la gastronomia, a la cual corsiideun arte. No en vano, Dali, a los
seis afios afirmd que queria ser cocinero, desefirgimente cumplié escribiendaes
diners de Gal&, un libro de cincuenta y cinco recetas ilustrado diujos y fotos de
platos exuberantes. Para la confeccion de este, Ibali recorrié los mas famosos
restaurantes parisinos, y sus chefs colaborar@tgmdole veintiuna de sus recetas mas
originales.

Figura 3. Salvador Dali. llustracién de Les diners de Gala.

'S, DALI, Les diners de Gala. Barcelona, Graeg@f31
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Otro singular recetario gastronémico surrealiaCecina canibal escrito e
ilustrado por Roland Topor, contemporaneo de DRdirtiendo de la idea de qeé
hombre es el mejor alimento para el hombi@por propone una serie de platos
imposibles preparados con ingredientes humanogugasegun afirma, el consumo de
carne humana esté poco extendido en nuestras dwssiniopor apunta también que la
cocina, mas que una ciencia, es un arte dondeelosmsentos personales son de
extrema importancia.

Canapé de carrillos de Chef:

Prepare un puré de acedera ligado con tres yem&siale, un trozo de mantequilla
mezclada con mantequilla y nata. Pase los carrplos la sartén; acompéfielos con
trocitos de tocino picados groseramente. Ponganeraiapé los carrillos sobre el relleno
de acedera y sirva calieffte

Pero estos referentes surrealistas que vinculasodma con el canibalismo
también estan presentes en el arte postmodermoplejele ello son las instalaciones de
Rosalia Banet. Asi, sus siamesas cocinan postres frammentos de cuerpos
despedazados, todo bajo una estética ingenuariintma metafora sobre el acto de
“canibalismo” al que nos somete, con dulzura y alnlall, la sociedad de consumo. El
catalogo realizado para la exposiciblas Golosas, Conservas Agridulcele La
Conservera lo presentd en formato revista de “preasa”:Vanity feary regalaba el
recetario de las siamesas para preparar sus pastres

Con la aparicion del collage, &semblage el ready-madelos artistas dejaron
a un lado la representacion e introdujeron direetgmlos objetos reales en sus obras.
Con los alimentos ha sucedido lo mismo, dando lay&at Art, una nueva forma de
expresion artistica a partir del alimento presemtza 1970 por Daniel Spoerri y que le
dio un giro a la relacion entre arte y el alimemor una parte, utilizando comida como
parte del material de creacion o soporte de la dbrarte y, por otra, llevando a cabo
happenings en torno a la comida y los habitos aliities.

Figura 4. Vik Muniz. Jackson Pollok de su serie Picture€lodcolate (Izquierda) y fotografia
de la serie Sugar Children, 1996 (derecha).

2R. TOPOR, Cocina canibal. Zaragoza, Tropo Edit@@88, p.89.
13 vanity Fear, Rosalia Baneta Conservera. Centro de Arte Contemporaneo. iu?609.
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Pero la eleccion de un determinado tipo de alimpata ser incluido en la obra
de arte no es casual. Para el artista brasilefioMtikiz, “tras cada elemento, cada
material y cada objeto subyace una intencion cotua@pnucho mas importante que la
efectividad de la imagert*. Muniz, quien antes de dedicarse a la fotografihid
trabajado en un supermercado, crea imagenes camiateg comestibles, seleccionados
por la relacion especifica que mantienen con a@tsup tema representado. Asi, por
ejemplo, utiliza el azUcar para retratar a los sifle las plantaciones de cafia en la isla
Saint Kitts y el sirope de chocolate (que inspinaltitud de fendbmenos psicologicos
como el deseo, la adiccion o el sexo) para reptasadackson Pollok pintando uno de
sus cuadros. Finalmente, fotografia el resultatimortalizando el caracter efimero de
la comida.

El argentino-francés Mr Kern (Buenos Aires, 19&1ljyo nombre real es Mathia
Liniado- a diferencia de las fotografia finales Wik Muniz, presenta obras que
contienen material alimenticio. Utiliza un nuevogedimiento para las carnaciones
basado en la mezcla de color y paté, técnica gadisia bautiza como paté tecnicolor.
“Mis trabajos tienen hasta olorafirma el artista entre risas, tras reconocersguigata
de una férmula secrétalLos origenes de la practica pictérica fueronagstsingulares
en el caso de este artista. En un principio suasotueron realizadas con herramientas
bastante toscas, como los pinceles de fabricaaidpigp que se hacia con sobaco de
jabali. En cuanto a la fabricacion de la pinturamenzé trabajando con pigmentos
naturales aglutinados con clara de huevo de casah@je. Hoy, gracias a un nuevo
procedimiento espectacular, que mezcla color y patéintesis, ha presentado este
2013 una exposicion en la Galeria Delimbo de Sewitin una técnica que el artista
denomina paté tecnicolor.

Reconocido como uno de los maximos exponentesmideimientostreet artque
asumio para su repertorio estético en una estamci@arcelona a finales de los afios
noventa, el creador pone sobre la mesa a través @eion surrealista y grotesca el
debate sobre la globalizacion. Mr. Kern practicaipa de pintura que no casa con la
idea preconcebida del clasico graffitero. Fiel aestilo provocador, el creador se ha
inspirado para un buen numero de trabajos en eddaroocinero francés, especialista
en patés, Alain Lluch. En esta ocasion, esa past@ble” esta muy presente, y su paté
tecnicolor incluso, puede olerse en sus cuadros.

Del mismo modo, el artista Lennie Payne (LondE¥54), en vez de usar
soportes tradicionales del universo pictorico cahbenzo o la madera, utiliza pan de
molde para realizar todo tipo de imagenes. Paoasellsirve de tostadas que adquieren
distintas tonalidades en funcion del tiempo de sigyan al tostador. Posteriormente
para logar detalles mas precisos, procede a retbqgaan tostado, con quemadores a
gas, cuchillos y otros utensilios. El autor britanidefine este particular modo de
produccion artistico, comtmast2art Este procedimiento basado en el pan quemado y
trabajado mediante su combustion acaba adoptameh@alfmente un aspecto pop que se
traduce casi siempre en la ejecucion de retratwgpaestos por un poliptico de tostadas

“ F. FRANCES, El espejismo travieso, VIK MUNIZ, 3§asto 2012CAC Malaga, [Consulta en linea]
http://cacmalaga.org/?p=5613Gonsultado: 09/09/2013].

!> Arte urbano con olor a pafé] artista Mr. Kern presenta en Sevilla una muestsgirada en un famoso
cocinero francés, El PAIS, 1 febrero, 2013, [Consulta en linea]
http://ccaa.elpais.com/ccaa/2013/02/01/andaluck¥738367_169006.htmiConsultado: 09/09/2013].
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gue finalmente son recubiertas con una resinaiders (que garantizan su aislamiento
y conservacion a la posible aparicién de los hangos

A partir del mismo principio pero con una factay@e recuerda mucho mas al
“pixelado” de una fotografia digital ampliada, segentra el arte con tostadas realizado
por FA+, equipo compuesto por una sueca (Ingrik)Fgl un argentino (Gustavo
Aguerre). Por ejemplo, la obra titulad@stadora(2001) fue realizada mediante un
proceso que parte de la digitalizacion de la fatouda tostadora, donde cada pixel
acaba coincidiendo con cada una de las 2500 ptezpan de molde que conforman la
obra. Esto crea un efecto de puntillismo, que sepora visién de la pieza en detalle
donde el pan ofrece infinidad de variaciones craragt pero en la que no es posible
distinguir la imagen en su conjunto. Sin embardalejarse de la obra, los “panes-
pixeles”, dejan paso a la imagen global de la tlmsta
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Figura5. Ingrid Falk & Gustavo Aguerre. La tostadora, 202400 piezas de pan de molde, 450 x 500 cm.

La utilizacion literal de alimentos como matergtistico, no tiene porqué
reducirse a un ejercicio ludico de interaccion,osgque puede presentarse con una
vocacion clara de denuncia y critica sodials chorizosy Los nuevos pobre2013, de
Antonio Garcia LoOpez, pretenden recoger el sembpufar de manifestaciones y
movimientos acontecidos en Espafia como el ®5Fn estos collages, se asume la
herencia y el compromiso del fotomontaje dadaistduso por su sentido critico se
hacen guifios a otro artista Valenciano como JosamiR Ademas, Antonio Garcia

' El movimiento 15M o movimiento de los indignadésmado a raiz de la manifestacion del 15 de
mayo de 2011 promueve una democracia mas parti@patjada del bipartidismo y del dominio de los
bancos y las corporaciones.
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Lépez introduce otras novedades muy presente areetle nuestro tiempo, como es la
combinacion de todo tipo de materiales (carton pluacuarela, esmalte sintético, latas,
PET). La creacion de arquetipos visuales, identifis y rechazados por el espectador,
a través de la comida, apunta a otro modo de emtdos alimentos, que se muestran
literalmente como el chorizo y las lentejas refidése a una realidad que estamos
viviendo como pesadilla irredl

Figura 6. Antonio Garcid_6pez.Serie Personajes de la Crisis, 2013 (Izquierdeg Chorizos,
(Derecha) Los nuevos pobres

Pero dentro detat art podemos apreciar la existencia de otras intenbozces

y mensajes, como por ejemplo los encuentros orgdogpara la degustacion de platos
preparados por artistas, creandose asi, situacionasbientes que cuestionan los
limites entre el autor y el espectador, el artasydctividades cotidianas. Dentro de la
llamada “estética relacional” pregonada por el itedrfrancés Nicolas Bourriaud,
destaca la aportacion del artista Rirkrit Tiravangue sirvidé comida en su primera
exposicién individual en 1990, ofreciendo al publima degustacion de Pad Thai, un
plato tipico de Tailandia, su pais de origen. Taraja trasladé el mismo concepto a sus
exposiciones posteriores, como la realizada en 200& Galeria fur Zeitgendssische
Kunst, Leipzig, en colaboracién con la marca SUPHRE Los participantes que
acudian eran invitados a participar en la elabéragipuesta en comun de un plato de
gelatina.

" Los chorizog Los nuevos pobrasn dosbras pertenecientes a la sBéesonajes de la CrisRara tener una
informacion més detallada, véase el catalogoehlasicion celebrada entre el 7 febrero y el 1Bateo del 2013
en Arquitécnica Ruzafa. Disponible en:;

http://webs.um.es/antoniog/miwiki/doku.php?id=io#serie personajes de_las_crisis ZHtas piezas aluden a
los alimentos de primera necesidad como una foerhaistar la identificacion y el rechazo del esgectéqui, la
literalidad de las rodajas de chorizo y la humilgigiuida a las lentejas, nos posicionan ante pgrgsnajes que se
ofrecen como verdugos y victimas. Verdaderos grotsigs de una sociedad inmersa en una crisisram@nero
también de valores, y donde cada vez son masitteieinos que ya no pueden llegar a final de mes.
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Otro ambito en el que el arte y la cocina aparésgmamente ligados es en la
recuperacion y estimulacion de la memoria. Las remddades neuro-degenerativas
como el Alzheimer, en las que parte del cerebrgpdelente se encuentra seriamente
dafiado, pueden tratarse a través de diferenteacimnes artisticas o culinarfisya
que se ha comprobado como al estimular la memaigoueden crear nuevas
conexiones neuronales. En este sentido, parecéirexis aumento potencial de la
uniéon de todos los sentidos ante la presentaciamdmien plato o una obra atractiva.
Ese “entrar por los 0jos” como modo para la estanidin de recuerdos, produce un
efecto(;gsinestésico” donde la imagen arrastra @satentidos como el gusto, el oido o
el tacto™.

Por todo lo aqui expuesto, podemos decir queelasiones entre arte y cocina
tienen interesantes lineas de estudio. En este lamticulo no es posible adentrarse en
todas ellas con profundidad, sin embargo y unaapemtadas algunas de las relaciones
posibles, consideramos oportuno concluir con uraraeion final que a modo de
conclusién sirva para subrayar algunos de los &spanas relevantes que se estan
dando en el binomio conformado por el arte y lar@c

4. Conclusiones

Los nexos de unidn entre el arte y la cocina sditipies y vienen desde la
prehistoria, tal es asi, que para la elaboraciérpidturas tradicionalmente, se han
utilizado alimentos como leche, miel, huevos y tesei

Por otra parte, podemos observar en la cocinaegguranea, asimilaciones
creativas de los procesos del arte, que la dedaimcle su asociacion tradicional como
actividad ligada a la mera supervivencia. Estatcuesa potenciado que los cocineros
se interesen cada vez mas por la elaboracion, @mafey presentacion de sus platos,
introduciendo al igual que el arte, la novedad como de sus objetivos finales.

El Eat Art con la incorporacion literal de alimentos en ehpa de las Bellas
Artes ha supuesto una evolucién en géneros traditde como la naturaleza muerta, el
bodegon y lavanitas Asi, a conceptos como la austeridad del bodegpar®l, la
opulencia de las naturalezas muertas holandesadasy metaforas sobre la
irreversibilidad del transcurrir en l&anitasy el melodrama, hemos de afiadir nuevos
conceptos como el canibalismo, la metamorfosidetomposicion, e incluso la critica
social.

Nuevas disciplinas artisticas coma performance,acaban también por
introducir nuevas inquietudes donde la degustadénalimentos, puede ayudar al
tratamiento de enfermedades como el Alzheimer.densentido, la Arte-terapia ofrece
un nuevo campo de experimentacion donde poder rsegtiechando los vinculos
existentes en el Arte y la Cocina.

'8 a escuela de cocina de Murcia junto con Pacoebtanca organizaron un taller para ayudar a los
enfermos de Alzheimer a recuperar la memoria dedbsres, las texturas y los olores.
' Teoria del escritor francés Marcel Proust.
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