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UN PLATILLO EN UNA BIENAL DE ARTE CONTEMPORANEO

En 2007, en Alemania, se llevé a cabo la Documenta de Kassel
y entre fotografias, arte objeto, instalaciones, arte conceptual y
video arte, se podia apreciar un platillo gastronémico realizado
por Ferran Adrid. ;Un platillo en una bienal de arte contempo-
rdneo situado entre objetos artisticos y compartiendo la categoria
de obra de arte? ;Qué significado tiene? Derivado de esta accién
revolucionaria surgen otras preguntas mds: ;Qué llevé a Ruth
Noack, la curadora de la bienal, a invitar al duefio del prestigiado
restaurante £/ Bulli para que presentara alguna de sus creaciones
en este encuentro mundial del arte contempordneo? Y, sobre todo,
scudl fue la respuesta de los artistas, coleccionistas y del publico
visitante ante esta sorpresa?

A partir de este hecho surgen mds interrogantes, y no sélo
las que se suscitaron por la inclusién de un platillo gastronémico
durante el tiempo que duré la bienal, sino las reflexiones tedricas
posteriores que valdria la pena rescatar. Entre algunas se pueden

plantear las siguientes: ;Por qué incluir un platillo entre objetos
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artisticos contempordneos? ;Se le considera al platillo gastroné-
mico como una obra de arte? ;Cémo fue considerado dentro del
discurso curatorial? ;Qué pasa con la caracteristica de originalidad
y unicidad artistica? ;Se consideré en algin momento la catego-
rfa de belleza? ;Cémo se establecié el proceso de comunicacién y
significacién del platillo expuesto? ;Se le consideré como resultado
de un proceso cultural? ;Como un elemento artistico auténomo? o
ssimplemente fue una audaz ocurrencia?

Umberto Eco (2005a) establece una hipétesis que nos puede
ayudar a plantear una postura: “que todos los fenémenos de cul-
tura pueden convertirse en objetos de comunicacién...en otras
palabras: una semdntica desarrollada no puede ser otra cosa que el
estudio de todos los aspectos de la cultura vistos como significa-
dos que los hombres se van comunicando paulatinamente” (Eco,
2005a: 31). En este sentido, el platillo gastronémico que presenté
Ferran Adrid en la Documenta, como fenémeno de la cultura, es,
por consecuencia, y basado en la hipétesis de Eco, un objeto de
comunicacién y, por ende, de significacién.

Sobre este tema, Zavala (2012) considera que “el estudio de los
procesos de comunicacién ha recibido la influencia de los estudios
sobre la recepcién cultural, apoyados en el reconocimiento de que
el receptor de los productos culturales no es un mero consumidor
pasivo, sino un productor de significacién” (Zavala, 2012: 57). En-
tonces cabria preguntarse, ;cémo es el proceso de esta produccién
y recepcién de significados?, especificamente, ;cémo se desarrolla
para las cuestiones gastronémicas? Y ;desde qué perspectivas tedrico-
metodoldgicas se puede lograr y, sobre todo, abordar?

La invitacién de la curadora de la Documenta de 2007 a un
chef fue, sin duda, una accién revolucionaria que provocd, po-

siblemente, opiniones encontradas, pero que dejé como herencia



nuevos debates tedricos en torno a las nuevas categorias del arte,
la funcién del acto estético y, para fines de esta investigacién, a
los procesos de recepcién estética, de produccién y significacién
de los platillos en particular y de la gastronomia en general, con-
siderando que ésta conlleva experiencias que involucran no sélo
lo intelectual, sino también lo sensible: vista, gusto, olfato, y que
la gastronomia no sélo estd anclada a las emociones del cuerpo,
sino también a las del espiritu, y en ese terreno es mds complicado
el abordaje de los signos de la belleza como categoria de andlisis,

pero no imposible.

EL PLATILLO GASTRONOMICO COMO ESTRUCTURA SIGNIFICANTE

Una pregunta planteada en pdrrafos previos refiere los procesos de
comunicacién y significacién de un platillo; en este sentido, para
interpretar el platillo gastronémico se hace necesario establecerlo
como una estructura significante, lo cual conlleva a considerarlo,
en primera instancia, bajo la denominacién de signo. A partir de
esta naturaleza, se establece, entonces, como un complejo estruc-
tural de signos, mensajes y cédigos que requieren de una decodifi-

cacién para su explicacién. Esta codificacién de signos:

s6lo puede lograrse cuando se realiza en dos planos: significan-
te y significado, considerando que hay una relacién inherente
entre las leyes internas que determinan [el platillo gastronémico]
como signo y las leyes externas que determinan su naturaleza
como hecho histérico. Se trata de un andlisis y una sintesis que
clarifica la interaccién de las partes dentro de una totalidad

coherente y significativa, realzando los elementos que constituyen
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la estructura y las relaciones entre dichos elementos” (Ferndn-

dez, 1990: 145).

Al conjuntar estos dos planos: interno (el andlisis estético) y exter-
no (andlisis histérico) se puede lograr la significacién del platillo

gastronémico. A este respecto, Korsmeyer menciona que:

podemos empezar reconsiderando una posible objecidn al significa-
do estético de la comida que hemos mencionado de vez en cuando:
los alimentos parecen depender, o bien de un contexto personal o
ceremonial o bien de una cultura narrativa para adquirir su impor-

tancia cognitiva y estética (Korsmeyer, 2002: 194).

No obstante, esa importancia cognitiva y estética depende tam-
bién del sujeto decodificador, es decir, del comensal-receptor,
quien, con todo su bagaje cultural y visual, su experiencia estética,
gastronémica o sus vivencias cotidianas o artisticas, rescata una
estructura coherente y significativa del platillo, que, en la mayoria
de las veces, es rebasada en su mensaje original al contener en si
signos polivalentes que estimulan multiples lecturas.

En este proceso son importantes las estructuras significantes
que se presentan en cualquier platillo, las cuales pueden contener
categorfas de andlisis que lleven lo mismo a la interpretacién de
un platillo en especial, de un conjunto de ellos que den paso a una
gastronomia local, regional o global, es decir, el platillo mds sobrio
de una comunidad rural (unos quelites) da pauta para un andlisis
estético (interno) e histdrico (externo) al igual que un platillo de
festividad religiosa o de alta cocina, incluidos los de las tendencias

contempordneas, como la cocina molecular.



Pero, si se considera que platillo es objetividad y subjetivi-
dad al unisono, ;cdmo abordar teéricamente un platillo desde su
estructura significante? Para tratar de acercarse a una posible res-
puesta, y a pesar de los afos transcurridos desde su aparicién, la
Obra abierta, publicada en 1962 por Umberto Eco se considera
ain una buena aportacién tedrica para el abordaje de las estruc-
turas significantes de los platillos desde una perspectiva semidtica
porque permite realizar varias lecturas de un platillo, ya que la
Obra abierta propone un campo cuyas “posibilidades interpreta-
tivas, como configuracién de estimulos dotados de una sustancial
indeterminacién, [ayuda a] que el usuario se vea incluido a una
serie de ‘lecturas’ siempre variables; estructura, por dltimo, como
‘constelacién’ de elementos que se presentan a varias relaciones
reciprocas” (Eco, 1992: 194).

Esas infinitas posibilidades interpretativas tienen una rafz
de origen que permean en el comensal-espectador, raiz que estd
sustentada en una estructura significante, cuya interpretacién
depende del platillo que lo origina, pero, de igual manera, de
las experiencias gastronémicas de quien lo mira, lo huele y
lo consume.

Eco (1990) implica tanto la contemplacién comin de la obra
de arte como el razonamiento critico-interpretativo especializado
sobre ella, es decir, contemplar y razonar no son dos actividades
diferentes, sino distintos aspectos de la misma interpretacién. En
el primer aspecto se encuentra la intencién o el método, mientras
que el segundo se caracteriza por la conciencia y la intensidad de
la atencidn, la capacidad de adentrarse a la obra con una mayor o
menor maestria interpretativa (Eco, 1990: 22).

Por ejemplo, si un chef —con su razonamiento critico espe-

cializado—, al crear un platillo gastronémico pretende trasmitir
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un mensaje o crear una experiencia estética, es necesario revisar
bajo qué esquemas comunicativos —sensoriales— lo pretendid,
cudles fueron los cédigos establecidos y las referencias a ellos, es
decir, revisar la manera en que dio a conocer las claves para deco-
dificar y hacer posible la lectura del platillo. Como lo afirma Eco:
“Si todos los procesos de comunicacién se apoyan en un sistema
de significacién, serd necesario descubrir la estructura elemental
de la comunicacién para ver si eso ocurre también a ese nivel”
(Eco, 2005: 57). Si quedan claros los c6digos con los que se rea-
liza el proceso de decodificacién del platillo gastronémico “como
consecuencia, dejando establecida esta funcién, el mensaje exige,
como fin primario de la comunicacién, que sea intencionado”
(Eco, 2005a: 139).

Pero, una vez puesto en escena el platillo gastronémico con
un mensaje o un fin sensorial intencionado, cémo saber si quedan
claros los cédigos, es entonces cuando corresponde al comensal-
espectador, como consumidor final, la interpretacidn, el deleite,
el gusto o el rechazo hacia el platillo, el chef'y su intencién comu-

nicativa. Para lo cual, afirma Eco (1990):

Generalmente en la nocién de “obra de arte” [y un platillo gastro-
némico puede asumir este estatus] van implicitos dos aspectos: a) el
autor [chef] da comienzo a un objeto determinado y definido, con
una intencién concreta, inspirando a un deleite que la reinterprete
tal como el autor la ha pensado y querido; b) sin embargo, el objeto
es gustado por una pluralidad de consumidores, cada uno de los
cuales llevard al acto del gustar sus propias caracteristicas psicolé-
gicas y fisiolégicas, su propia formacién ambiental y cultural, esas
especificaciones de la sensibilidad que entrafan las contingencias

inmediatas y la situacién histérica; por consiguiente, por honesto y



total que sea el compromiso de fidelidad con respecto [al platillo]
que ha de gustarse, todo deleite serd inevitablemente personal y cap-

tard la obra en uno de sus aspectos posibles (Eco, 1990: 157-158).

Por consecuencia, los estudios gastronémicos analizan (o deberfan)
la relacién del platillo con el comensal-espectador, ya que éste,
al observar o degustar, ingresa al circuito de la comunicacién,
entendido como proceso final. Pero consumir el platillo es también
interpretarlo, lo cual es un ejercicio constante que se aprende, que
al correr de los afios provee de mds y mds elementos que depuran
el proceso y clarifican, por consecuencia, la significacién.

Sin embargo, el signo —que, de acuerdo con Eco, “representa
algo para la idea que produce o modifica... [y] aquello que repre-
senta se llama su objeto; aquello que trasmite su significado; y la
idea a que da origen es su interpretante (Eco, 2005: 115)”"—, y la
estructuracién de ellos presupone el mensaje del chef, recordando
que “el elemento que proporciona la fisonomia ha de estar inmer-
so en [el platillo mismo], no ser exterior a [¢l]. Presupone que el
signo estd integrado por distintos elementos que proporcionan su
totalidad fisica: materias, formas, soportes, temas, figuras, signifi-
cados, etcétera” (Ferndndez, 1990: 148).

Por tanto, aunque la significacién de un platillo estd determi-
nada por los signos que conforman el mensaje, al decodificar los
elementos gastronémicos formales y visuales que lo integran, tam-
bién es necesario considerar elementos externos, como el marco
histérico contextual en el cual es producido y la manera en que el

comensal-espectador, con su bagaje gastronémico o visual lo recibe,

ya que:

135



36 |

el significado de un mensaje (y es mensaje comunicativo también
la configuracién [gastronémica] que precisamente no comunica
referencias semdnticas, sino una suma dada de relaciones formales
perceptibles entre sus elementos) se establece en proporcién al
orden, alo convencional y, por tanto, a la “redundancia” de la estruc-
tura. El significado es tanto mds claro e inequivoco cuanto mds me
atengo a reglas de probabilidad, a leyes de organizacién prefijadas
y reiteradas a través de la repeticion de los elementos previsibles.
Reciprocamente, cuanto mds improbable se hace la estructura,
ambigua, imprevisible, desordenada, tanto mds aumenta la
informacién. Informacién entendida, por tanto, como posibilidad

informativa, incoatividad de érdenes posibles (Eco, 1992: 2006).

De esta manera, al establecer al platillo gastronémico como una
estructura significante se depura su andlisis y conlleva a su inter-
pretacién bajo la denominacién de signo, comprendiendo, por
tanto, que los convencionalismos gastronémicos, estéticos y sim-
bélicos establecidos, aprendidos y conocidos por los integrantes de
una sociedad, clarifican los procesos comunicativos y de significa-
cién, y al momento de estar ausentes o ser desconocidos conlleva a
lecturas alejadas del mensaje intencionado. De ahi la importancia
de incluir el estudio de recepcién estética gastronémica basado no
s6lo en el sabor, en la técnica o los utensilios, sino también en la

construccién visual y en las estructuras significativas del platillo.



REVISION DE TEORIAS PARA EL ESTUDIO DEL PLATILLO COMO
ESTRUCTURA SIGNIFICANTE

Considerar al platillo gastronémico como un elemento de comu-
nicacién y significacién con los comensales, es decir, como un
lenguaje estructurado del que se puede tomar el mecanismo de
funcionamiento interno, conlleva a una revisién teérico-metodo-
16gica de aquellos aportes que pueden apoyar en las investigacio-
nes de este tipo.

Por ejemplo, si el platillo se establece como un elemento de
comunicacién y significacién se deben considerar los conceptos
de lenguaje, signo, cédigo y comunicacidn, sustentados en una
vertiente tedrica que incluya los elementos que consideren la gas-
tronomfia como hecho histérico y estético, y particularmente, que
la inserten en un sistema de recepcidn y significacién.

En este sentido, los aportes teéricos de Umberto Eco (2005,
2005a), principalmente de la estética semidtica, ayudan
al estudio de la gastronomia como proceso comunicativo,
es decir, a situar al platillo gastronémico —histérico o con-
tempordneo— en un proceso de comunicacién y significacién,
por ende otorga al comensal-espectador el papel de la inter-
pretacién. Para esto, partiendo de los postulados tedricos de
Eco, hay una diferencia entre la intencién del chef-artista, de
la obra-platillo y del comensal-espectador, de igual manera, a
partir del campo epistemolégico de la semiética, y ubicando al
platillo gastronémico —y sus mensajes culinarios, identitarios,
simbdlicos o estéticos— en marcos histéricos amplios se puede
incluir la totalidad de las posibilidades de un estudio completo
de significacién de la gastronomia a distintos niveles tempora-

les y espaciales.
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Parafraseando a Segre (2001), quien se refiere a una obra de
arte, se puede mencionar que la importancia de la interpretaciéon
nos lleva a conocer una época, al chef, sus normas, su técnica,
sus postulados mentales y formales, ya que al crear un platillo, el
chef, ademds de satisfacer la necesidad humana de alimentacién,
también intenta comunicar algo, es entonces cuando el plati-
llo adquiere la naturaleza de signo, con su respectiva dimensién
de significacién y comunicacién (Segre, 2001: 11-18). Por este
motivo, para el desarrollo de investigaciones estéticas sobre la
gastronomia, es recomendable el acercamiento a la teorfa de la
recepcién, particularmente de dos tedricos: Jan Mukarovsky y
Pierre Bourdieu.

La teorfa de la recepcién estética del primero, con un claro
entramado semidtico y aplicable, principalmente, a las obras de
arte, ha gozado de considerable éxito en Alemania desde que
salié a la luz en 1967. Su teoria, trasladdndola —con sus re-
servas— a la gastronomia, respeta la autonomia del platillo en
cuanto a organizacién semidtica con un funcionamiento propio,
pero a la par estudia las leyes generales que permiten integrar el
proceso de la gastronomia en un proceso histérico general y evo-
lutivo. Es decir, se preocupa por “el andlisis especifico-artistico,
pero sin olvidar en ningiin momento la perspectiva histérica, ya
que [el platillo] adquiere una evolucidn artistica en el proceso de
formacién de un nuevo elemento artistico aislado” (Mukarovsky,
1977: 20).

Para este tedrico la evolucién artistica se da en paralelo con
la evolucién histérica y considera, por tanto, a los elementos “ex-
traestéticos’, mismos que interactdan en la esfera de lo social y lo

politico. En consecuencia,



el “artefacto” estético se convertird para la consciencia del sujeto en
un objeto estético, [es decir,] en objeto de comunicacién estética,
no sélo en tanto que una “finalidad sin fin” que pudiera provocar
un “puro placer desinteresado”, sino también en tanto que reflejo
activo de una compleja interaccién de factores objetivos y exteriores
al arte” (Mukarovsky, 1977: 21).

Por tanto, el platillo gastronémico concentra y refleja la capaci-
dad de organizacidn estructural de una sociedad e indica, en pri-
mera instancia, que la funcién estética de la gastronomia puede
depender del gusto, y éste se modifica con el transcurrir del tiem-
po, es asi que “una norma estética tiene que ser estudiada como
hecho histérico, debido a que el mensaje artistico [gastronémico]
se ha producido dentro de un marco de sistemas de normas, y por
tanto los cédigos imperantes dentro de ese marco son diferentes”
(Segre, 2001: 11-18). Y ese marco de sistemas de normas es dife-
rente dentro de un tiempo y un espacio —tanto fisico como sim-
bélico— lo cual conforma un horizonte cultural distinto. Sobre
este tema, Korsmeyer menciona que “las funciones simbdlicas de
los mds diversos alimentos —aquellos que implican una expre-
sién y una denotacién en particular— parecen necesitar de una
ubicacién cultural para poder existir” (Korsmeyer, 2002: 194).
Es decir, lo simbdlico estd ligado a una ubicacién cultural, no
necesariamente territorial, sino también temporal (histérica) y,
légicamente, cambiante.

Respecto de esto, menciona Segre que Mukarovsky considera
ala obra como un hecho histérico, por tanto, retomando esta idea
en una investigacién gastronémica, un platillo no es de modo al-
guno una magnitud constante: cualquier alteracién en el tiempo,

en el espacio, o en el medio social supondrd, por tanto, un cambio
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en la tradicién culinaria del momento a través de cuyo prisma se
transmite el platillo (Segre, 2001: 11-18).

Como resultado de tales alteraciones, también tendrd lugar un
cambio tanto en el platillo estético como en la conciencia de una
determinada colectividad al modificar las estructuras de significa-
cién e interpretacion, desde los ingredientes empleados, pasando
por las técnicas, los utensilios necesarios para su produccién, hasta
la degustacién y, en otros aspectos, desde lo simbdlico hasta lo ludico
y de lo sagrado a lo profano, afadiendo, incluso, la ambientacién
del restaurante-escenario o la cultura material reflejada en los conte-
nedores gastronémicos (vasos, tazas, platos, que pueden ser de lo
mds humildes, hasta las grandes vajillas de plata y oro).

Regresando a la teorfa, Mukarovsky (1977) sustenta dos ejes
argumentales que, adaptados tedrica y metodolégicamente a los
estudios gastronémicos, quedan de la siguiente manera: el pri-
mero considera que el signo estético no es auténomo, ya que fue
hecho por un individuo para transmitir informacién a otros in-
dividuos. El platillo constituye asi una mezcla de autonomia (lo
que merece el significante, el material trabajado del platillo) y co-
municacién, destino o funcién social (la que se desprende de su
significado enlazado con un consenso de significacién colectiva);
en el segundo, el autor estd consciente del problema que se genera
entre el nivel comunicativo del platillo —incluida su naturaleza
como obra artistica— y su significacién, a lo que se puede argu-
mentar que la renovacién del platillo trae consigo un aumento
de comunicacién, que es precisamente la significacién estética,
misma que se contrapone al consenso simbélico establecido en la
sociedad (Mukarovsky, 1977: 24-25).

En sintesis, para Mukarovsky el signo es el elemento metodo-

l6gico que funge como entidad social al comunicar y significar;



aunque estd consciente de que la norma estética no es garantia de
socialidad y respeto al orden simbdlico colectivo, menciona que
la significacién estética fuerza y supera los limites de la comunica-
cién simbdlica socialmente normalizada.

Como se puede apreciar, el platillo se produce y consume en
un sistema social de convenciones, que no siempre son conocidas,
aceptadas o adoptadas por los individuos, por consecuencia, no es
necesariamente un factor de integracién social, ya que un platillo
distingue y caracteriza a ciertos grupos o sectores de la sociedad,
les otorga identidad, estatus, y sitda a los comensales en territorios
sociales claramente definidos por sus platillos y las prdcticas cul-
turales en torno a ellos.

Sobre estas ideas, otro tedrico cuyos aportes pueden ser con-
siderados para el abordaje de los platillos desde la éptica de la
recepcidn estética es el francés Pierre Bourdieu (2010) quien
afirma que, aunque el platillo es considerado como un bien
simbdlico, sélo existe como tal para quien posee los medios de
apropidrselo mediante el desciframiento, es decir, para quien po-
see el cédigo histéricamente constituido, reconocido socialmen-
te como la condicién de apropiacién simbélica de los platillos
ofrecidos a una sociedad determinada en un momento dado.
En consecuencia, la observacién determina la capacidad para
descifrar las caracteristicas propiamente estilisticas, es funcién
de la competencia propiamente artistica-gastronémica, dominio
prictico adquirido por la degustacién de los platillos o por un
aprendizaje explicito de un cddigo propiamente gastronémico
(Bourdieu, 2010: 72).

Es decir, la legibilidad —comprensién— de un platillo es fun-
cién, para una sociedad dada, de la distancia entre el cédigo que exi-

ge objetivamente el platillo considerado y el cédigo gastronémico-
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artistico disponible; para un individuo particular, de la distancia
entre el cédigo que exige el platillo, en su naturaleza artistica, y la
competencia individual, definida por el grado en que el cédigo so-
cial, mds o menos adecuado, se domina (Bourdieu, 2010: 75-76).

De esta manera, trasladando los aportes de Bourdieu a los
estudios gastronémicos, se puede argumentar que al constituirse
los platillos como el capital gastronémico-artistico de una socie-
dad, su apreciacidén exige del comensal-espectador cédigos mds o
menos adquiridos mediante un aprendizaje regularmente institu-
cionalizado, esto puede ser a través de las experiencias gastroné-
micas que determinan, mediante ciertas reglas, lo que es y debe
ser degustado. A este respecto, Bourdieu menciona que quienes
“carecen de los medios para acceder a una percepcién ‘pura, in-
corporan en su percepcién de la obra de arte los intereses y las
expectativas que sustentan su percepciéon cotidiana” (Bourdieu,
2010: 77). En consecuencia, al no contar con los medios para per-
cibir y degustar el platillo estético, el comensal-espectador recurre
a cédigos aplicados a los platillos familiares —cotidianos, festivos,
rituales— con lo cual resuelve, de manera prictica, el problema de
la recepcidn estética.

Sobre este tema, sugiere Korsmeyer que “podemos empezar
reconsiderando una posible objecién al significado estético de la
comida que hemos mencionado de vez en cuando: los alimentos
parecen depender, o bien de un contexto personal o ceremonial o
bien de una cultura narrativa para adquirir su importancia cogni-
tiva y estética’ (Korsmeyer, 2002: 194).

Es decir, Korsmeyer coincide con Bourdieu en el sentido de
que la recepcién estética de un platillo depende, en gran medida,
de las experiencias personales del consumidor y del entorno cul-

tural del que procede.



En resumen, al considerar los aportes tedricos de Eco,
Mukarovsky y Bourdieu, se puede completar un andlisis de los
platillos gastronémicos, estudidndolos tanto en si mismos como en
el contexto en el que se producen sin olvidar la apropiacién por
parte del comensal.

Por otra parte, en el aspecto metodolégico, una propuesta que
puede apoyar en las investigaciones estéticas de los platillos gastro-
némicos es la que presenta Ferndndez (1990), quien la plantea para
el estudio e interpretacién de una obra de arte, pero, ya que su
esquema incluye una amplia gama de posibilidades para analizar
una obra pldstica concreta, es factible su aplicacién al andlisis de un
platillo gastronémico en su naturaleza artistica. Este autor establece
la referencia a otras ciencias auxiliares, como la historia, historio-
graffa o la psicologfa, incluyen la obra como objeto de estudio, con
la utilizacién de sus propios métodos de trabajo. De esta manera,
deduciendo el cardcter interdisciplinario que tiene la gastronomifa,
se considera su estudio desde la historia de los chefs y de los platillos
como hechos histéricos, artisticos o, por citar un ejemplo, desde la
sociologifa como expresién de la lucha de clases o como lenguaje
visual (Ferndndez, 1990: 139-175).

Como se aprecia, de acuerdo con lo planteado por Ferndndez,
son varios los caminos que conducen a un mismo objeto de estu-
dio, con lo cual el espectro se amplia y otorga elementos diversos
para un mejor conocimiento formal, histérico, estético, de comu-
nicacién y significacién de un platillo gastronémico.

Parafraseando al mismo Ferndndez (1990), si el objeto de la
gastronomia es el estudio y conocimiento histdrico y estético de
los platillos, huelga decir que el problema de la interpretacion es
uno de los mds importantes objetivos de esta disciplina (Ferndn-

dez, 1990: 139). No obstante, para interpretar hace falta encontrar
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elementos para lograrlo, considerando ciertos juicios de valor his-
téricamente aceptados.

Para lograr un buen estudio de significacién gastronémica, la
metodologifa de Ferndndez sugiere un enfoque interdisciplinario
para contar con diversos elementos de andlisis, los que al sumar-
se, coadyuvan al estudio global de los platillos al considerarlos
como un hecho estético que se produce dentro de un marco
histérico en donde el comensal, con su capital gastronémico, se
apropia de él. Estos estudios gastronémicos se deben realizar sin
caer en un elitismo de considerar dnicamente a aquellos platillos
producidos por los chefs reconocidos, sin caer en subjetividades
del gusto, la belleza, la moda o las normas imperantes de una
estética normativa fundamentada en cdnones formales, imitacién
de la naturaleza, valor significativo o narracién de hechos, lo que
s6lo conduce a juicios interpretativos inauténticos (Ferndndez,
1990: 142).

Finalmente, una revisién histdrica de las significaciones de la
gastronomia y de los consumidores versarfa sobre la historicidad
de los procesos de produccién y consumo, cuyos ingredientes, por
asf llamar a los procesos, contendria signos, estructuras y, por su-
puesto, convenciones, en donde el chef y el comensal, al margen
de los protocolos establecidos —de sociabilidad, religiosidad, fes-
tividad—, tendrfan que ser estudiados dentro de su comunidad
interpretativa-simbdlica-gustativa de la que forman parte, y ese
acercamiento se lograrfa analizando no sélo las técnicas culinarias
imperantes en una determinada época, sino también los produc-
tos, los gustos, las modas, los escenarios donde se consume, in-
clusive la produccién impresa de recetarios o los libros de cocina
y, mds recientemente, los medios masivos de comunicacién que

dedican parte de su produccién al tema.



CONCLUSIONES

La invitacién de la curadora de Documenta a un chef sin duda fue
una accién revolucionaria. La inclusién del platillo como obje-
to artistico provocé opiniones encontradas; por consecuencia, el
aporte de Ferran Adrid consistié en revolucionar el acto estético
aun vigente en este horizonte posmoderno.

De esta manera, el platillo gastronémico ha rebasado su fun-
cién primigenia: saciar el hambre. Actualmente los actores gastro-
némicos (cocineras y chefs principalmente) batallan por establecer
el distintivo generacional, de ruptura, pero, paraddjicamente,
regresando a las raices culinarias ancestrales. Esto incide en que el
platillo se analice como un objeto que comunique y signifique,
por tanto, que se pueda interpretar, y se ha tornado la creacién de
platillos en una marca empresarial o en un elemento de identidad,
lo cual otorga a la gastronomia patrimonial un distintivo en esta
sociedad global y los procesos de significacién tienden a aparecer
tanto en ambientes urbanos sofisticados como en tradiciones fes-
tivas de pequefnas comunidades.

El platillo, en consecuencia, busca sus cdnones propios en un
mundo globalizado para una valoracién y significacién no sélo culi-
naria, sino estética, no sujeta tinicamente a un pasado, sino también
a un presente fragmentario donde las tendencias gastronémicas
cambiantes y efimeras se sitdan en las mesas de casas o restaurantes,
tanto en las bienales y encuentros globales de arte bajo nuevas for-
mas o experiencias para ser catalogadas como obras artisticas.

De ahi que, a partir de ubicar al platillo en la categoria de
obra artistica, se le equipara con otras creaciones pldsticas y lo in-
volucran en los procesos de recepcién estética, donde el comensal

juega un papel preponderante en el proceso de comunicacién y
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significacién del platillo expuesto y en el cual busca ya no s6lo una
experiencia gastronémica que atienda las necesidades del cuerpo,
sino también las del espiritu.

Por tanto, las propuestas de acercamiento a teorfas y metodo-
logfas utilizadas para el estudio de obras artisticas pueden apoyar
en el andlisis de estos procesos hasta ahora poco abordados en la
gastronomifa, pero, al colocarse el platillo en el pedestal artistico,
tiene derecho a ser mirado, cuestionado ¢ interpretado a la luz de

las categorias reservadas, hasta hace poco, a las obras de arte.
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