Lenguaje gastrondmico: concepto y representacion
Tres notas

José Luis Subies

1. La cocina de elBulli: Un discurso para la representacion

Cuando nos adentramos en la cocina de Ferran Adria observamos que lo mas
desconcertante no es la interpretacion materializada de la forma, ni tampoco
mirandolo estrictamente, el impacto visual de sus elaboraciones. Lo que si
verdaderamente llama la atencion es esa transmutacion del objeto identificado a
través del recuerdo, de la memoria, casi podriamos decir que podria remontarse a
limites ancestrales, unos interrogantes que debera plantease el comensal después
de participar en un alarde de ritualismo (las 35 tapas que presenta una tras otra).

Para comprender esta posicion debemos de familiarizarnos con una forma de actuar
y reconocer un lenguaje, en como y en qué circunstancias Ferran nos hara participes
de su obra.

En un principio debemos de tener en cuenta la geografia, la historia, el enclave, el
aura primigenia que envuelve el lugar, el site specific de Cala Montjoi de Rosas,
donde griegos y romanos se vanagloriaban de residir en un punto tan privilegiado
donde emanaban energias atavicas.

Asi lo comprendié Dali cuando realiza la mayor parte de su obra, rememorando
otros tiempos al plasmar en sus lienzos las reiteradas interpretaciones del Angelus
de Millet.

De la misma manera, el lugar se trata de una isla de pescadores de donde el mar ha
entregado sus frutos mas exquisitos para el deleite de los paladares mas exigentes.

En este territorio aparece un pequefio espacio. Una cabafa, un local escueto, un
modesto restaurante que poco a poco se va desarrollando, evolucionando: se
enriquece gracias al paisaje, a sus gentes, a sus productos. Su cocina emerge del
averno, de ese sotano oscuro de luz escasa, para encontrar el resplandor, para
alcanzar el cielo.

A partir de ahora, los planteamientos de Adria daran un vuelco. El contacto total con
la



naturaleza le posibilita respirar el aire, palpar la tierra, observar el mar, oler su brisa,
escuchar su estruendo, ver sus olas y sentirse salpicado por ellas... un despertar de
los sentidos que favorecen la inspiracién, tiernos brotes de fuerza culinaria que
provoca diferentes percepciones en el espectador.

Una vez puestos en situacion en tanto al medio en cuestion resulta facil predecir que
nos encontramos frente a un posible espacio de representacién, al contemplar a
Ferran Adria como alguien mas que a un simple cocinero, considerado como aquel
autor-creador emparentado con el artista individual controlador de todo el proceso de
produccion y que se identifica plenamente con su obra (el plato).

Si comparamos su saber culinario con el quehacer del artista literario, el pintor o el
escultor, por nombrar otras artes, podemos decir que nos topamos con alguien
dominador de la técnica y ademas sabedor de las posibilidades que engendran los
materiales que maneja. Si a esto le anadimos que ademas es creativo, su objetivo
final sera llegar a ser él mismo, aunque para ejercitar un gran dominio es necesario
fabricar un lenguaje para hacer hablar a la técnica, a los materiales, a las ideas y
conceptos: debe de establecerse un método.

Este método debe identificar como elemento primordial de la elaboracion culinaria al
producto y como consecuencia del mismo al plato. Extrapolando esto al lenguaje
escrito, el producto pasaria a ser considerado como la palabra y el plato quedaria
hermanado con la frase, presencias que interpelaran y activaran la memoria
sensorial y cognitiva de los comensales.

Para permitir que este discurso sea interpretado, Ferran necesita un guién basado
en las técnicas descubiertas, pero también debe de afadir bastante mas léxico a su
lenguaje. Para ello, dara cabida a juegos de sabores, de temperaturas o de texturas
que trasgrediran a los sentidos. Los presentara dentro de una puesta en escena
teatralizada mediante actores y espectadores regidos por este director inventor de
un estilo, de un modo de hacer. No se trata de concebir la cocina como tal, donde
generalmente se sirven por orden una serie de elaboraciones mas o menos
vanguardistas remisoras de ciertos aspectos estéticos, sino de considerarla como un
acto performativo, como un espacio de representacion y de reflexion.

El espiritu creador en cocina destaca por la existencia de un animo heredado que
emana del alma de todo cocinero, algo que sale de su interior y que no le permite
pensar en otra cosa, en nada que le aleje de su interés principal.

Este efecto creativo no es resultado unico de la inspiracion, sino que también se
apoya en la evolucion de los avances técnico- alimentarios a lo largo de diferentes
épocas, enmarcados en los nuevos gustos sociales segun se suceden en la historia.



Cuando el creador ya conoce la mayor parte de las técnicas y platos que le han de
permitir expresarse convenientemente necesita algo mas, debe comenzar a fabricar
su mundo. Debe descubrir productos “desconocidos “que le permitiran desarrollar
intervenciones en interpretaciones culinarias como en el caso del agar-agar. Una
gelatina caliente que revolucionara el mundo de la alta cocina; o las novedosas
elaboraciones con espumas realizadas mediante la técnica del sifén: una
herramienta inventada con anterioridad pero reconocida para otros fines.

El sifon permitira inflar con aire las espumas para moldear la materia. La maquina
corta fiambres posibilitara hacer cortes precisos y limpios, infundiendo un alma
escultérica a las interpretaciones y la liofilizadora conseguira que el producto
mantenga todo su color, olor y sabor para que de sus pigmentos emanen efluvios
sinestésicos.

Junto a estos planteamientos técnico-formales, un nuevo orden en la presentacion
de los platos va adquiriendo una forma lineal aunque discontinua, para provocar y
aleccionar al comensal y que se basa en un lenguaje fluido con cambios bruscos en
las frases.

Un alarde de creatividad por parte de un equipo que brilla en su juventud y virginidad
de ideas, identificado con su entorno e influenciado también por el ambiente
sociopolitico de la época, gobernado ahora por unas ansias de libertad tras tantos
afnos de dictadura.

Juventud y ganas de hacer. Sin intencién Ferran adopta postulados kantianos
cuando se pregunta el porqué de las cosas -porqué no puede hacer menudillos con
los moluscos de la misma forma que se hacen con la carne, o porqué no utilizar una
materia prima natural como es el agua del mar para cocerlos igual que otras cocinas
tradicionales. Porqué no unir lo que antes se presentaba desunido en el plato
cuando hablamos de salsas o guarniciones... ¢y si mezclamos lo dulce con lo
salado o cortamos lo que iba ligado como son las vinagretas para dar mayor ligereza
a las elaboraciones?

A pesar de todo, con estas transformaciones no era suficiente, tenia que existir algo
que revolucionara la idea de presentacion del plato, alterar la estructuracion del
soporte y la forma de exponer las elaboraciones.

Deberia romper mediante una nueva reinterpretacion de aquel clasicismo que
imperaba en la cocina de la alta gastronomia. Inventar otro concepto sobre el
sistema de creacion bajo planteamientos que le llevaran a estructuraciones
diferentes, como cuando rebajé la potencia del sabor de algunas salsas (incluso las
obvia o las confunde), para convertir la cocina en algo mas cerebral, mas intelectual.
Realizar una revolucion mediante técnicas con contenidos metodoldgicos
contextualizados que confundan al comensal alcanzando un nivel de comunicacién
metalinguistico.  Esto lo lograra cuando consiga transmitir el mismo acto de
comunicar por medio de la



presentacion unisona de concepto y técnica cuando aparezca la deconstruccién en
su cocina.

Ferrdn ya no presentara el plato para interrogar sobre conceptos entre dulce o
salado o entre texturas pesadas o ligeras, sino que interrogara sobre el propio acto
de representacion. Ya no descubre el mundo gracias a la transmisién de un
contenido o de un objeto basado en la realidad, sino que esta realidad es
transformada, plantea preguntas sobre coémo ha sido elaborado, sobre la
identificaciéon de la técnica utilizada, sobre el origen de su forma, sobre cémo y
porqué ha sido transmutado o deconstruido.

Estamos ante un metalenguaje que encierra dos preguntas. La primera sobre el
contenido, en un intento de apelacion a la memoria del espectador, interrogandole
sobre su “verdadera” constitucion, sobre si de verdad se han considerado los pasos
“clasicos” a seguir (la receta tradicional). Y la segunda sobre el reconocimiento de la
forma, ya que su imagen no se asemeja en nada a la que conserva en su memoria el
comensal.

¢ Qué ha ocurrido aqui?

En su primera deconstruccion, “Arroz a la cubana deconstruido”, Ferran nos habla a
través de unos conceptos visualmente abstractos que esconden la esencia de un
gusto reconocido pero que el espectador soélo lo interpretara cuando lo deguste.

Nos encontramos frente a un lenguaje bipolar vinculado tanto a factores estéticos
aparentemente irreconocibles como a aspectos estilisticos, portadores ambos de
metalenguajes que se deconstruyen individualmente por partes (la crema de arroz
deconstruida, o el platano o el tomate), sin olvidar que mantienen relaciones directas
con el plato tradicional y que de esta manera, al hablar de ellos mismos podran
remitir a otra cosa y por ende de nuevo a si mismos, en un fliteo entre
deconstruccion y reconstruccion imitando no sélo de forma conceptual, sino también
material a los postulados derridianos.

Estamos divagando entre obra y deconstruccion (que también es una obra) y
realidad e imitacion (u otra realidad). Cabe decir por tanto, que se trata de una
reinterpretacién engendradora de multiples significados.

Pero qué significados, porque al comensal- espectador le es muy dificil reconocer lo
sorprendentemente irreconocible, lo aparentemente nuevo, ese concepto de
vanguardia que Ferran estaba generando y que sélo se identificaba por el sabor, una
férmula de elaboracion bastante incomprensible si la comparamos con aquella que
se entiende como clasica o habitual.

Un discurso dictado desde el mundo culinario, pero debido a esta reinterpretacion
transmutativa de la forma nos va a desvelar otros conceptos. Una interpretacion

metalinguistica si entendemos un lenguaje que remite a su creaciéon y que se
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incluira en el discurso de la representacion cuando el comensal se familiarice con él.

Esta deconstruccion de formas y sabores mediante conjugaciones abstractas,
concretara una amalgama de sensaciones que el espectador acumula y recluye en
su memoria, producto como dice Ferran, de una acupuntura de los sentidos, de una
sinestesia.

Ademas de la existencia del color de los ingredientes que permitian deleitar la vista
e incrementar las ansias por degustar el plato, se habia llegado a una novedosa
experimentacion de texturas, con contrastes de sabor, con matices de paladar...
incluso se utilizaba el oido, no sélo para escuchar los posibles crujidos de los
alimentos dentro de la sala, sino también para formular obligados comentarios entre
los comensales sobre las sensaciones percibidas y su modo de interpretacion.

El cliente clasico acudia a un restaurante debido a la necesidad fisiolégica de
alimentarse, pero también por el hecho de sentarse en la mesa y comprobar como le
presentan las elaboraciones para interpretarlas con una respuesta emocional. El
espectador desarrolla por tanto, como dira Jorge Pardo, un placer intelectual,
despierta un sexto sentido que: “hace reflexionar al comensal y le hace sentir el
placer de encontrarse con algo que estimula su capacidad de juicio, su razén”. (37)
Con un sexto sentido este comensal reactiva una propuesta, desea experimentar
esa transgresion frente a lo tradicional (o racional), fundirse a través del sabor y la
decoracién en el ambiente en que es servido, con un entorno embriagado por la
ilusion de ser transportado hacia lo que tal vez encuentre...

Como bien indica Ferran, el Bulli es la historia de una evolucion. Una vez instaurada
una gramatica culinaria esencial se preocupara ahora por la idea de integrar el
espacio, acoplarlo a sus elaboraciones para fusionar frases y comunicados.

Hacia 1996 presenta una frase, el entrante o snack en la terraza, interpretada para
que el comensal se impregne de la esencia del Mediterraneo: se trata de que
disfrute de las vistas de la cala, de su brisa, del olor, de la transparencia y reflejos de
sus aguas. Es su primer contacto, un entrante culinariamente hablando y el prologo
de una comunicacion posterior.

Amplia significantes para enriquecer su léxico: el coctel de espumas, imagen nitida y
mitolégica del Mediterraneo (Venus nacio de ella); presentaciones con recipientes
efimeros que simbolizan el transcurrir del tiempo; sorbetes de hielo nitrogenado;
aires con lecitina, esferificaciones o morphings, estos ultimos a modo de metafora
que convierte una imagen en otra, como metafora de lo ciclico.

Y aun dara un paso mas, todo este material posibilita una aproximacién hacia el
concepto de mimesis, cuando reconstruya la materia a través de té%nicas



deconstructivas. La elaboracién sera reconocida por el comensal cuando recobre su
aspecto supuestamente original.

Ferran realiza una clonacion, como ocurre en el plato “Percebes de la cala Montjoi”,
creacion imitadora de una realidad “otra” si tenemos en cuenta su origen primigenio
al transmutarlo con alga nori y gelatina en lugar del molusco; pero esta clonacion de
texturas materiales no impide la permanencia de un gusto idéntico, debemos
entender por tanto, esta transformacion de significados como la posibilidad de
alcanzar valor de signo lingiistico.

Una gran variedad de fonemas, palabras, frases, oraciones, metaforas o simbolos
van a configurar un lenguaje codificado de dificil interpretacion que estara en dialogo
continuo con el cliente. Un lenguaje estructurado va a dar cabida a un proceso
comunicativo que abarca un tiempo y un espacio moldeables durante el transcurso
de la representacion ante el espectador.

Para ello y gracias a la influencia mistico- minimalista de la cocina japonesa
desarrolla un menu de treinta y cinco pequefos platos para exponer su obra, un
menu en continua transformacion, ninguna temporada es el mismo, un lenguaje que
evoluciona y que adquiere la categoria de rito.

Por un lado, el menu se basa en la alteracién de los sentidos. La vista vera lo que
crea ver, porque no es la memoria visual lo que le revela esa imagen, ni por su
forma, ni por su color, ni por su aspecto.

El tacto y el gusto se alteran con espesantes como la incolora, inodora e insipida
xantana, que permitira al comensal experimentar la sensacion de comer y beber a la
vez, o la utilizacion de la metil-celulosa que producira efectos antagénicos de frio-
calor en la misma elaboracion. También el empleo del manitol posibilitara
formaciones de dos texturas distintas aunque unidas, sin dejar de olvidar la proteina
de soja que purifica el sabor de la del huevo.

Mediante esta serie de novedosos experimentos podriamos afirmar que nos
encontramos ante una interpretacién de la cocina dominada por una aparente
“irrealidad cognitiva’ que provoca un desajuste integral de los sentidos.

Otro elemento caracteristico en su lenguaje sera la integracion del disefio. En plena
interrelacion con su cocina, permite suavizar el aspero antagonismo existente entre
formas y texturas que confunden la percepcion sensorial del espectador. Ferran
adecua una vajilla ideal para presentar los productos, manda crear soportes de
acorde con las elaboraciones. Otra deconstruccion-reconstruccion que incluye
lenguajes extraidos de otras disciplinas artisticas, como es el caso del disefio del
plato como soporte, y que complementa la frase anterior del plato como elaboracion,
configurando asi una oracion gramatical que se conjuga a través de la armonia
existente entre forma y contenido, entre soporte y elaboracion.



Estos delicados movimientos caminan hacia la busqueda de la esencia de la
presentacion y de su necesaria representaciéon, una fusién integral de elementos
donde titulo y forma, donde significante y significado se complementen. Como
sera el caso de postres como “Sélo nieve”, un copo blanco con frutas del bosque en
su interior, 0 “Fuego” donde no tan sélo la voz y la materia lo representan, sino que
su sabor contrastado y potente permite su experimentacion.

A partir de ahora lo mas interesante sera la interpretacion, la realizacion de la puesta
en escena de todos estos conceptos, de estas contextualizaciones mediante un
discurso digno de ser representado en el momento en que Ferran consiga efectuar la
teatralizacion de todos los vocablos que integran su lenguaje.

Para llegar a ello sera necesario matizar un poco mas. Es cierto que tal y como
indica Hamilton su discurso puede tener ciertas similitudes con el literario, cuando
dice que Ferran “manipula los alimentos como un lenguaje que puede modelarse y
revitalizarse para que sus creaciones ocupen un lugar entre otras formas artisticas” y
que también ha creado “un Iéxico, sintaxis, gramatica y ritmo”. Pero quedémonos
con los dos ultimos componentes, con la gramatica y el ritmo.

Sabemos que nos encontramos ante algo novedoso, revolucionario, vanguardista,
deudor de un lenguaje (gramatica) provocativo y participativo (ritmo), sin dejar de
seguir de nuevo a Pardo cuando indica que “la provocacién es un juego que no se
juega en solitario, en el que deben participar el que provoca y la persona destinataria
de esta actitud, cuyo objetivo es, siempre, el de hacer reflexionar al comensal” (40)
(argumento).

Ante dichas concreciones, provocacion y reflexidon junto a la clausura de la
representacion clasica, sin dejar de expresarse en un lenguaje complejo que remite a
si mismo, no habra otro camino a seguir que el de la performance.

Una formula de representacion que engloba diferentes disciplinas artisticas y asi
como indica Roselee Goldberg “la performance es una demostraciéon, o una
ejecucion, de esas ideas” (7), preconcebidas independientemente para cada plato
(frase) o para cada familia de elaboraciones (parrafos), que debian de
contextualizarse para encajar en un argumento y otorgar caracter l6gico e
interpretativo a la obra.

Ferran, que por un momento casi convierte su representacion en un mero
espectaculo circense cuando incluye globos y otros artilugios en un intento de
sorprender sensorialmente al espectador, decidira alejarse de ese camino para
adentrarse en el del ritual, en el del arte performativo, orientando esa “fuerza
oculta” hacia la accion (ritmo), teniendo en cuenta lo que esa determinacion pudiera
desvelar.

El origen de esa “fuerza oculta culinaria” no es consecuencia del pasado, sino que es
algo que subyace en el presente, cuando surja se fundira en el espacio donde se

desarrolle el acto perceptivo, en el corazén del Bulli, en ese “site specific’
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considerado ahora como un lugar de misticismo, escenario de  experiencias
performativas.

Durante la representacion va a dilatar y comprimir el tiempo segun convenga, no
tiene otro remedio pues las mesas nunca iran coordinadas, controlando siempre un
momento orientativo para su finalizacién donde el ritmo debera ser remodelado.

Un ritmo creador de espacios y tiempos nuevos transforman la percepciéon del
comensal/espectador/participante. Una combinacion de sabores, olores, colores,
texturas, sorpresas le despiertan un cumulo de emociones que embriagan su
espiritu, como indica de nuevo Pardo cuando exclama que “La primera exigencia es
la de que el comensal disfrute, se suelte, sienta todo el placer que el acto de comer
puede proporcionarle”. (42) Esta transmisién de emociones junto a unas imagenes
que hurgan en su memoria, hacen participe al espectador de la configuracion de un
“todo”, de una especie de “escultura social”’ siguiendo la terminologia de Beuys, y
que consiste en participar a través de reflexiones sobre lo acontecido o
representado, extrayendo conjeturas comunes estructurales. Por tanto ya no
estamos ante un “discurso monosilabico con todos los elementos necesarios” como
indica Hamilton, pues existe un concepto que fluctia con poder propio y que
deambula por la atmésfera para ocupar el espacio de representacion articulado a
través de una promulgacion performativa.

Pero... yendo un poco mas alla sno podriamos considerar esta actuacion como
deudora de un cierto caracter chamanico?

Muchos de los comensales que han asistido a sus representaciones hablan de que
esta experiencia les ha provocado un alto grado de satisfaccién, incluso hipnético y
que les ha permitido un desarrollo tanto intelectual como metafisico, elevandolos
hasta otro estado de conciencia.

Si comparamos el papel de Adria respecto al entorno, los materiales utilizados, o el
ambiente de misticismo generado dentro del espacio, podemos asegurar que Ferran
se comporta como maestro de ceremonias que invita al receptor a participar en esta
experiencia creadora.

Utensilios transfigurados (los platos), concentracion, silencio (en la cocina no se
habla mas de lo necesario), dilatacion del tiempo y la transmision sensorial al publico
de aquel animo heredado, permiten enlazar con utensilios de los que puede
valerse el chaman en su proceso de curacién o de contacto con el “otro mundo”.
También a través de estos elementos (platos, frases, comunicacion) traducidos
mediante

elaboraciones predeterminadas con motivos representables, pondra en
funcionamiento un poder catalizador de irritaciones de conciencia y de los sentidos
entre los comensales para provocar, sin llegar a la tragedia, un efecto catarquico
sobre los receptores.

.Pero  debemos entender esta eclosién sensorial como una antesala de la
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experiencia estética?

Ferran se convierte en vehiculo transmisor para el espectador. Le hace participe
mediante la representacion en El Bulli - “site specific’-, un espacio temporal alejado
de la realidad donde es posible llevar a cabo ese tipo de transmutaciones bajo una
vision teatralizada repleta de simulaciones capaces de dejar atras cualquier
formalidad, una intensidad sensorial que el comensal debe interiorizar.

Tal vez, tanto la deconstruccion como la esferificacion o la liofilizacidn, técnicas
procesuales de transformacion de la materia, puedan establecer un continuum que
se incrementa en razon a la eclosion de colores, sabores o texturas que transgreden
los sentidos y hurgan en la memoria como recuerdo del constante fluir de las fuerzas
de la Naturaleza.

Toda esta coyuntura crea en la mente del espectador imagenes conceptuales de
rituales magicos deudoras de ciertos pueblos primitivos, que apoyadas en la estética
minimalista de sus elaboraciones, impregna el aire de un clima terapéutico y
poético.

Igual que Ferran nos permite viajar por el mundo dulce hasta el salado, o desde el
snack hasta los postres, fluctuando entre la alta gastronomia y la de feria (barba
papa) para unir la magia con la terapia, el chaman posibilita también al receptor
(paciente) un viaje por dos mundos enfrentados que transitan entre mundo
consciente e inconsciente, entre aquello “real o irreal”.

Ferran impone a sus elaboraciones aquella fuerza, aquella indeterminacion surgida
del reiterado animo heredado que permite al comensal obviar el mundo terreno, el
transitable, el de las formas tangibles, para cruzar el umbral hacia otro submundo, el
de las emociones y el de la experimentacion a través de una accion performativa
capaz de producir aquello que esta nombrando.

Nos encontramos ante un cocinero que ejerce sin deseo aparente la labor de artista
performatico, en un analisis comparativo cercano al papel que ostenta el chaman de
la tribu.

Ante un espacio comun, el Bulli, une el acto performativo junto con el sagrado,
como elementos capaces de sustraerse en el tiempo, conformando un lugar
especifico alejado de la realidad del comensal. Como diria Huizinga “se trata de
momentos 0 espacios en los que las normas que rigen lo habitual quedan
temporalmente suspendidas”.

De esta manera, conecta a los comensales con otras realidades. Consensuados,
atentos, zambullidos en una nebulosa comun, con el fin de conseguir que sus
inquietudes se desvanezcan y fluyan por el aire, para que disfruten de un banquete
siempre efimero aunque perdurable.

Hacerles participes del lugar, del proyecto, de los planteamientos, de la
transformacion continua de lo usual en algo estético, para que recuerden esta

experiencia como la posibilidad de adquirir conciencia real sobre aquellos supuestos
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limites sensoriales que a partir de ahora hurgaran en su memoria. Un acceso a lo
simbolico constructor de significados, una “experiencia estética” como situacion
vivida o como lugar de intercambio de sensaciones, un acto creativo deudor de su
propio lenguaje.
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2. “Percebes” de Cala Montjoi: (Ferran Adria)
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Ingredientes para 4 pers.:
“Percebes” de alga nori:

250 gr. alga nori fresca en sal gruesa.
500 gr. agua.

5 un. hojas de gelatina de 2 gr. Sopa de algas:
25 gr. alga nori fresca en sal gruesa.
250 gr. agua.

1 un. hoja de gelatina. Agua de hinojo:
100 gr. hinojo fresco.

100 gr. agua. Gelatina de hinojo:

100 gr. agua de hinojo.

Y2 un. hoja de gelatina de 2 gr.

Elaboracion:

“Percebes” de alga nori:

1. Sacudir el alga para sacar la sal gruesa.

2. Hidratar durante 5 seg. en 1 Itr. de agua. Poner en un colador para eliminar el
exceso de agua sin presionar.

3. Cortar las algas con tijeras en trozos irregulares.

4. Procesar el alga con 500 gr. de agua hasta obtener una mezcla homogénea; colar.
5. Calentar una cuarta parte de agua de algas y disolver la gelatina, retirar del fuego
y mezclar con el resto de agua de algas.

6. Dejar cuajar en la heladera, en dos recipientes, en uno hasta 2 cm. y en otro hasta
3,5 cm.
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Sopa de algas:

1. Sacudir el alga para eliminar la sal gruesa.

2. Poner en una sauteuse, a fuego fuerte, el alga y el agua. Cuando hierva, colar y
reservar el agua.

3. Calentar una cuarta parte de agua de algas y disolver la gelatina. Dejar cuajar un
minimo 3 hs.

Agua de hinojo:

. Separar las hojas de los tallos y cortar éstos en trozos.
. Blanquear los tallos por 2 min. y las hojas por 30 seg.; escurrir.
. Procesar con agua y colar. Gelatina de hinojo:
. Calentar 4 parte de del agua de hinojo y disolver la gelatina.
. Retirar del fuego y mezclar con el resto del agua.
. Guardar en la heladera por 3 hs.
. Romper con una cuchara y poner en un dosificador de salsas. Tiene que quedar
con textura de un salsa espesa.

P WON_2ON =

Montaje y presentacion:

1. Con una cinta de PVC de 4,5 cm de ancho, hacer unos cilindros de 1,3 cm. de
diametro.

2. Con este molde perforar la gelatina de algas para conseguir “percebes” vy
distribuir 3 grandes y 3 pequefios en la parte derecha del plato alternando uno
grande y uno pequeno.

3. Romper la gelatina de algas para la sopa y poner una cucharada en medio del
plato.

4. Terminar el plato poniendo unas gotas de gelatina de hinojo en la parte izquierda
del plato, sin tocar la sopa de algas.

¢MIMESIS 0 ENGANO PERCEPTIVO?

¢ Es un arte la cocina? ;Debemos considerarla como tal? ¢Pero... qué entendemos
por arte?
¢, Cuales son sus principales caracteristicas?

Estas son algunas de las muchas preguntas que nos hacemos para buscar una
justificacion que eleve a la categoria de condicion artistica a una disciplina que
hasta hoy en dia no habia pasado de ser considerada como simple artesania.

A lo largo de la Historia del Arte, los artistas han creido imitar a la Naturaleza
mediante la dificil tarea de emularla en todo su esplendor, realizando copias que
debian deleitar en un primer lugar la vista de quien las contemple.

Pero, qué puede ocurrir cuando esta labor mimética es realizada desde un nMarco



distinto, donde no sdlo importa la definicion visual de lo “bello” a través del analisis
de las proporciones, disposicidon, estructura, color o su estilo, sino que ademas
incluye el sabor, el aroma, la textura o el “sonido” que completan las percepciones
sensoriales y hacen discurrir al espectador.

Una idea que vamos desarrollar cuando comentemos el conocido plato de Ferran
Adria. Un punto de partida de donde nace el concepto de transmutar
miméticamente los ingredientes que van revolucionar la alta cocina tal y como la
entendemos en nuestros dias.

El objetivo principal para concebir una elaboracion culinaria, radica en el contraste
idéneo de sabores y texturas derivados de la transformacién de la materia prima en
algo nuevo que sorprenda y ocupe el lugar del producto original.

Materia que bajo el nombre de percebes, nos remite a unos crustaceos que viven
en el Cantabrico, preferentemente en las costas de Galicia o Asturias, donde se
degustan sin florituras, simplemente cocidos con sal o con una hoja de laurel segun
convenga, retirados del fuego al primer hervor.

Animal pequeno, normalmente de color granate oscuro, de aspecto alargado con
ufia

O pie que se agarra a la roca. Forrado con un suave caparazén donde esconde su
carne comestible y concentra gran parte de los jugos marinos.

Comer percebes es como comer esencia de mar, al permanecer el animal
enganchado a las rocas bafiadas por el constante devenir de las olas que
redondean su sabor. Imagen subyacente para el comensal cuando se inyecte en la
boca este sorbo de mar. Un gusto incrementado por la particular forma de comerlo,
aquellas reiteradas salpicaduras liquidas que estallan en la lengua al exprimirlo con
los dedos, como rememorando el violento choque de las olas contra los afilados
acantilados de donde proviene.

Dificultad en la pesca, sencillez en su elaboracién, sabor pronunciado, recuerdos
inmemorables al degustarlo. Aparente fragilidad y minimalismo en su presentacion
seran algunas de las caracteristicas principales de este plato que hace las delicias
de
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los paladares mas exigentes y que claman reverencia ante esta obra de la
Naturaleza.

Contra o ante ella se va a enfrentar un creador a modo de demiurgo, de hacedor o
deshacedor de otro mundo, el de la cocina, el de la mimesis, el de la
deconstruccion. Ferran Adria va a poner en juego su intencion de imitar la
Naturaleza en una accién que no sélo busca reconstruir el plato recomendado, sino
que valiéndose de otros materiales va a transmutar los sabores o texturas originales
para enaltecer el alma del producto.

Alga nori, de nuevo un fruto del mar, sal, gelatina e hinojo seran los ingredientes
principales para elaborarlo.

Utilizando la técnica de la deconstruccion, Ferran logra un color, sabor y textura
similares a la del cuerpo del percebe.

Un color que consigue contrastes de luz gracias a un enfrentamiento, al colocar la
sopa blanca de algas mediando como frontera entre las bolas verdes de gelatina de
hinojo de floreado perfume y los supuestos percebes reconstruidos de
pigmentacion granate oscuro; asi, sera dominado el impacto que pueda producir el
choque directo entre el rojo que estimula el ojo del espectador y del verde que lo
equilibra.

El sabor salado lo obtiene gracias al exacto aderezo del alga nori con sal gruesa,
potenciadora del gusto a mar, y a la vez, para equilibrar el efecto dulce-salado al
anadir las bolas de hinojo: en clara remisién al protagonismo del laurel como
elemento transmisor de aromas en el plato original.

También, identificaremos una textura especial al colocarlo sobre la lengua, si
consideramos el especial tratamiento de las algas con la pasta de gelatina,
ingrediente tactil por excelencia que imita el organismo tanto interno como externo
del percebe.

Con este quehacer, Ferran potencia las relaciones mutuas entre ambos platos al
coordinar de forma ideal colores, sabores y texturas e incluso aromas, para que no
actuen independientemente, por separado, sino en interrelacion lo unos con los
otros.

Pero ante estas imitaciones ergondmicas y organolépticas, se esconde un intento
por conseguir la conjuncidn exacta del supuesto cuerpo del percebe y sus
propiedades nutritivas. Para que cuando el comensal ingiera la copia en una plena
confrontacidén con el original en esta accion mimético-sensorial se pregunte: ;qué
pretende Ferran con una reconstruccién de algo que ya habia completado la
Naturaleza? ¢ Tiene algun sentido toda esta deconstruccion?

Con montar un plato de percebes en toda su sencillez parece mas que suficiente
para que fluyan sus propiedades en la elaboracién. Pero este acto de mimetismo
realizado nos induce a pensar en alguna que otra cuestion.

En primer lugar la intencién, no hay percebes en el Mediterraneo y mucho menos
en Cala Monjoi. Pero si él se interesa por presentarnos el plato mediante una
férmula deconstructiva, probablemente esté reafirmando el derecho de autoria de la
obra al considerarlo, aunque sea subconscientemente, como la accién de un artista
de vanguardia, rompedor, de hacedor del mundo.

Por tanto, no debemos fijarnos en Ferran como en un copista, sino como emun



demiurgo conocedor del material y técnica que utiliza para su elaboracién.

Identificaremos primero técnicamente los materiales que van a formar o
permanecer en la elaboracion en un intento de justificar su existencia.

Un lugar destacado para las Algas, pues tendran mucho que ver con el origen de la
vida en el ambito marino.

El alga nori, de textura tersa y fina de gusto delicado. Utilizada en Japdén para
elaborar el sushi.

Se trata de un vegetal que fluctua entre lo blando y lo esponjoso, sirve tanto para
envolver un arroz suavemente amalgamado, como para la fabricacion de gelatinas.
La sal, conservante, potenciador y a la vez modulador de sabores segun conviene,
permite transmitir diferentes gustos o “tonos de sabor”, cuando consideramos
terminologias proximas a las pictoricas.

El agua de mar, en recuerdo a su origen primigenio, funciona como otro modulador
en cuanto que hidrata o espesa los materiales, dependiendo de la cantidad y
mezclas utilizadas. En este caso de nuevo la gelatina, que combinandola al
calentarla permite un cuajado facil y una posterior disolucion para estructurar
posteriormente el montaje que establecera la presentacion final del plato.

El hinojo, planta de hojas verdes, muy aromatica, de sabor dulzén parecido al anis,
usada en cocina en distintas condimentaciones, una de ellas la del pescado.

Por fin la renombrada gelatina, incolora, inodora, traslicida e insipida. Hecha a
partir de despojos organicos funcionara como esqueleto, como material de soporte.
Es el elemento técnicamente mas importante, pues permite completar la
transformacion y reestructuracion de la materia.

Desde el descubrimiento del agar-agar (alga gelatinosa), se trabaja tanto en frio
como en caliente, a modo de pasta fina y suave, de cemento, de barro o arcilla, de
materia moldeable como en escultura.

Pero no debemos fijarnos sélo en la técnica mediante este acoplamiento de
sabores, colores, texturas o aromas para introducir signos miméticos en el plato.

En esta labor de mimesis es muy importante también valorar la obra respecto a su
relacion con el significado, con aquello que exclama o deja de exclamar.

Ya hemos mencionado que nos encontramos ante un juego, pues por esta zona no
habitan percebes, aunque si existe el mary la pesca.

Adria se dejara influir por la cocina de las gentes del lugar, sabedoras del gusto, de
la esencia del sabor del producto, que sera elaborado mediante cocciones
reducidas, sin tapujos, sin condimentaciones absurdas.

Se trata de un ardid, de unos planteamientos donde el comensal deba adivinar el
origen del plato, su razon de ser y la tradicion reveladora del mismo. Una realidad
interpretada por medio de una copia que revela un sentido verdadero, siempre
arraigado a la tradicién sin exaltaciones ni mitificaciones.

A pesar de su deconstruccion no oculta pistas respecto a su procedencia. Ha sido
reconstruido o representado mediante una férmula de sencillez donde prevalece el
gusto blando, jugoso y sutilmente salado... Pero si lo observamos con un
pensamiento algo mas materialista, tal vez s6lo encontremos en esta accion una
practica o mejor dicho, un ejercicio de desarrollo de las técnicas deconstructivas
inventadas con anterioridad.

Si consideramos ante todo el peligro inminente que conlleva su pesca, un pequefio
despiste y las olas aplastaran al mariscador contra las rocas. Por ello, su
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degustacion remite a un mar violento, a sus arriesgadas gentes, a sus quehaceres
diarios, a ese sorbo vital del cual ya hemos hablado con anterioridad.

Otra cuestidon seria la comparacién antagonica que existe entre dos espacios
geograficos. La aparente placidez y tranquilidad de la Cala Monjoi entra en
contradiccion con las turbulentas aguas de Finisterre o las del Cabo de Pefas,
lugares por excelencia de su habitat y de su captura.

Una proposicion que nos lleva a imaginar como nos deberiamos sentir si lo
ingerimos en un lugar o en otro. En el lugar del original, poseedor de vida animal o
en el del deconstruido, una simple gelatina que imita al vegetal y que ha sido
utilizada como materia reconstructora de una imagen que nunca tuvo, pero
poseedora de sabores y texturas idénticas, practicamente indiferenciables.

El ejercicio de la técnica sera un ultimo motivo. Inspirado en su primer plato
deconstructivo “Menestra de verduras”, le abocara a la investigacién desenfrenada
sobre nuevas formas y texturas para ampliar su vocabulario culinario.

Si vamos un poco mas alla y extrapolamos todas estas conjeturas para comprender
la configuracion estructural y simbdlica del plato, observaremos una serie de
caracteristicas que nos deben llevar a unas conclusiones mucho mas minimalistas
y conceptuales.

En primer lugar, sobre el soporte existen tres lineas verticales bien delimitadas por
los materiales una vez transformados. Estas se perciben por medio de tres colores
impactantes: un granate muy oscuro, un blanco y un verde palido, representados
entre formas planas y sencillas, esféricas o cilindricas, todas ellas simétricas e
identificadas por un remarcado minimalismo.

Las algas, ingrediente principal del plato, representan un simbolo de alejamiento o
de acercamiento entre culturas, ya que habitan sumergidas en el interior del gran
hilo conductor que es el mar y que dejan entrever un delicado misticismo a través de
su forma o funcién: esa extrana planta marina que respira y se balancea enraizada
en el fondo de sus saladas y profundas aguas.

Remision unisona a la gastronomia japonesa, gustosa de misticismos. Una puesta
en escena de sabores naturales, puros, esenciales. Una ceremonia realizada en
cortos tiempos de coccion, sin cocer en exceso el alimento, para que no muera el
alma del producto, la base de una dieta ancestral baja en calorias que se decanta
preferentemente por el sabor de lo crudo o poco elaborado.

Adria crea el plato valiéndose de esta técnica sencilla al utilizar la gelatina. Tanto el
hinojo, como la sal o las algas contienen escasos elementos caldricos, aunque si
proteinicos. Asi, no solo nos habla de la sencillez en la elaboracion con una
comparacion mimético- cultural, sino que también desvela un minimalismo de
concepciones dietéticas.

¢ Pero... que pasa con el hinojo? ese segundo ingrediente importante para su
elaboracion. Un vegetal mediterraneo que segun la mitologia clasica era alimento
de los dioses, propiciador de conocimiento que en la Edad Media se usaba para
alejar a los demonios.

En la reinterpretacion de Adria queda reducido a pequenas esferificaciones de jugo
espeso, otorgandole frescor o fragancia a la elaboracidén para contrarrestar el sabor
gelatinoso y salado.

La planta, contextualizada dentro de la contemporaneidad alberga un sentidolgwy



particular al referirnos al motivo de su representacién. Enmarcada a la vez dentro
de unos parametros nuevamente contradictorios, a la vez formalistas y abstractos,
permiten al espectador, conceptualmente hablando, observar imagenes en su
mente que remiten al plato original, sobre todo cuando hacen explosion esas
pequefias y aromaticas bolitas en su boca.

Recuerdos que podrian resultar engafiosos si los interpretdramos como “clasicos®,
al referimos a la mimesis ilusionista, una mera copia que intenta imitar la Naturaleza
mediante un estilo determinado como generalmente sucedié en su dia con la
pintura o la escultura. Una accion que puede inducir a error si se contempla como
una interpretacion fidedigna del objeto, como cuando éste era representado por las
artes visuales hasta bien entrada la época contemporanea como reflejo de una
imagen plomiza, exageradamente estatica e inanimada, como sin vida encerrada en
SU marco: un caso que nunca ocurre cuando el receptor “prueba” el plato/ obra/
juego de Ferran Adria.

Por tanto... ¢ qué cambia con este juego del engafio de lo real, con esa trasposicion
de sabores, pero también de texturas e incluso de fragancias? ¢ O con ese intento
por transmitir percepciones que emanan de sus entranas, y que el espectador debe
descubrir cuando ve, toca, huele o degusta las imitaciones?

Ante tal situacion el comensal debe liberar su mente y fantasear, recrearse con las
sensaciones transmitidas que le permitiran utilizar el intelecto para cuestionarse:
¢qué es esto que imita un plato de percebes alejado de la realidad en cuanto a
forma y contenido pero que parece conservar su presencia vital?

Una posible respuesta seria que el espectador no se encuentra delante de una
simple representacion ilusionista, como ocurriria con la pintura, sino que en este
caso puede observar y percibir una creacién concebida desde su mas pura esencia.
Poseedora de fundamentos que remiten a la presentaciéon del plato tradicional se
convierte también en la vision conceptual de un modelo primigenio, el que
representa a aquel percebe enganchado a las rocas marinas, simbolo del mar, jugo
de vida; con estos planteamientos, Ferran imitara su forma, su color, su sabor, su
textura, su aroma para desvelar la realidad de su apariencia.

Primero deconstruir para luego reconstruir el plato; el enfrentamiento entre el objeto
original, creado por la Naturaleza, y su “doble”, fabricado por la mano del hombre,
convierte a este ultimo en algo “otro”, en una presencia de aspecto engafioso que
va a chocar con la mirada de quien observa alterando su percepcion.

Desde su constitucion interna parece emanar el ser, la mimetizacién de su alma; un
cambio se establece en la forma de interpretar del espectador y va a alzar la
barrera que hasta ahora separaba lo ficticio de lo real, para convertir al objeto en
cuestion en el producto especifico de una nueva experimentacion que esconde
signos potenciales de otro lenguaje.

Una confrontacion que desvela la eterna finalidad del arte. La accion de plasmar
ideas y emociones fundamentadas en unos valores miméticos representados tras
una estética determinada... ;qué artista no ha deconstruido la “realidad”, para
luego reconstruirla por medio de conceptos, técnicas y ansias de imitaciéon al
utilizar un estilo determinado?

Pero ademas, en el caso de Ferran nos encontramos ante un acto comunicativo
que se diluye en una abstraccion sensorial. Un vaho sensorial nacido de la
reinterpretacion deconstructiva en constante dialogo con el espectador se va a
respirar en el ambiente cuando el artista tome firmemente en consideracionzlas



técnicas y medios expresivos propios del lenguaje gastronémico.

La union de técnicas materiales con ideas conceptuales consiguen mimetizar el
producto: ahora, el comensal podra discernir y tomar partido, plantearse preguntas
para descubrir si esta intervencion convierte al plato en algo original o en una copia,
si es una verdad o un engafio, si esta junto a una creacion unica no imitativa o
simplemente se encuentra ante el trabajo de un artesano.

Se trata de que el receptor se cuestione el porqué de la existencia de esa realidad
“otra” para hacerle comprender el proceso mimético-deconstructivo mediante una
accion que recompone y otorga vida a la materia.

La creacion aparentemente desde la nada por parte de un artista demiurgo
modulador de percepciones cognoscitivas, posibilita a quien participe del acto ver,
oler, tastar, degustar, interpretar, reir: el despertar de una memoria hasta ahora
aparentemente recluida a la cual se le ha permitido rememorar recuerdos olvidados.
Una gran estimulacién que remite siempre al objeto original llena la atmdsfera del
local para convertirlo en un espacio ludico de representacion, donde el espectador
embriagado por este ambiente vibrante completara la obra cuando todos sus
sentidos reconozcan la esencia del plato presentado.
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3. Entre el placer y el asco
La Fura dels Baus: Degustacion de Titus Andronicus
(Mercat de les Flors, 19 Mayo a 30 Junio de 2011)

El objetivo principal del arte contemporaneo va a ser transgredir la mirada del
espectador, con el fin de romper con aquello que siempre ha amado la tradicién
académica a través de las formas, los materiales, la técnica o los estilos.

La Fura nos tiene acostumbrados a una determinada férmula de transgresion desde
sus primeros espectaculos teatrales a principios de los ochenta.

Un lenguaje muy personal donde lo tribal aparentemente violento, el dinamismo de
un espacio para interactuar con el espectador, la musica, el video y los mas
diversos artilugios, son utilizados para inundar de emociones a los sentidos de los
asistentes a la representacion.

En sus anteriores obras, la intencién era utilizar todos los medios posibles a su
alcance para transmitir signos de alteracion en la percepcion sensorial hacia el
publico. Ahora, con esta adaptacion de la obra de Shakespeare nos van a presentar
algo mas que una opera de los sentidos.

Aparte de la utilizacién de la vista, el oido o como en otras ocasiones el tacto, aqui
sera también importante la utilizacion del olfato y sobretodo del gusto. Un gusto
modelado que el espectador debera experimentar gracias a un valor afiadido como
seguidamente veremos.

Durante la representacion de la tragedia de Tito, dos cocineros en un espacio a
modo de escenario prepararan una serie de productos que seran ofrecidos al
espectador, con la intencion de brindarle el disfrute de una experimentacion
gustativa placentera que le enfrentara directamente con lo asqueroso: uno de los
motivos principales de la puesta en escena.

Para ponernos en situacién, comentaremos lo que el reconocido critico teatral Jan
Kott dijo en su dia sobre la obra original: “en esta obra hay treinta y cinco
cadaveres, sin contar los soldados, la servidumbre y los personajes de menor
importancia. Diez grandes asesinatos, por lo menos, se efectuan a la vista del
espectador... A esto se afiaden violaciones, canibalismo y torturas. Ante este drama
renacentista, la literatura negra contemporanea puede pasar por un dulce idilio”.

Tomando en consideracion esta pequefa sinopsis debemos preguntarnos qué

puntos en comun tiene esta terrible tragedia con el arte de cocinar y el de degustar
un plato durante su representacion.
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La idea ademas de estimular los cinco sentidos o0 mas del espectador, radica en que
también experimente el aparente antagonismo existente entre aquello que
entendemos por placer o gusto y lo que consideramos como asco.

Al zambullirnos en la estética que utiliza la Fura en su representacion descubrimos
el tipico espacio con un publico en pie, encerrado entre pantallas donde se
proyectan cuatro videos coordinados. El ya mencionado escenario ocupado por
una cocina portatil y enfrente y a su derecha habra otros dos escenarios donde
interactuaran los personajes con el publico.

Nada mas entrar en esta zona se oyen y se huelen los productos. Las pantallas
comienzan a proyectar y las tenues luces acaban por completar el ambiente de
representacion.

Una vez arranca la obra son ofrecidas las primeras elaboraciones liofilizadas, de
sabores y texturas primarias, destacando el dulce. Seran presentadas en pequefas
bolsas de plastico, engarzadas en una larga vara de metal a modo de lanza.

El espectador debe estirarse para alcanzar el alimento, tiene que saltar en
ocasiones, es inducido a ir a por él. Seguidamente le obsequian con unos pastelitos
fabricados con crema pastelera, donde descubre el gusto por la suavidad y el dulzor
en su plenitud absoluta.

Momento de aparecer Lavinia, hija preferida de Tito. Vemos a una mujer esbelta,
repleta de placer, subida en un pulpito, rodeada por racimos de uvas.

Representa la lascivia dionisiaca a modo de bacante, encarnando un objeto
deseable. Al mismo tiempo que ella degusta los granos de uva que comparte con el
publico son proyectadas en las pantallas imagenes de limones constantemente
rodando.

Nos encontramos ante el primer indicio perceptivo de lo que acontecera. La
presencia simbolica del amarillo de las uvas junto al de los limones.

Un color calido, simboliza el sol, denota alegria y aporta felicidad. Podemos
asociarlo al placer intelectual y a la expresion de los sentimientos.

Dos modelos de color que por sus caracteristicas transmiten un determinado grado
de satisfaccion, revelador del animo de Lavinia, pero que al analizarlos
detenidamente resultaran ser totalmente antagonicos.

Uvas dulces, jugosas, sabrosas. Con ellas se elabora el vino, simbolo de lucidez y
feliz euforia.

Por el contrario el amarillo limon envuelve todo el espacio escénico bajo una
sensacion de acidez. Parece indicarnos que beber su néctar sera la antesala de
futuras angustias y penas.

La Fura habla: confundamos al publico, salgamos con unos tractores expulsores de
nauseabundos humos para entorpecer el agradable efluvio de los manjares y asi
distorsionar su capacidad olfativa.

Introduzcamonos entre los espectadores para moverlos en un continuo dialogo
entre maquinas y cuerpos para asi hacerles comprender lo vulnerables que son.

Los asistentes no deben adoptar una mirada placentera para sumergirse en la

estética de la obra, sino que van a ser preparados para el displacer, para lo que va

a acontecer: la cruel venganza que Tamora, esclava goda convertida en mujer del
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emperador romano Saturnino tramara una venganza contra Tito por sacrificar a los
dioses, tras la batalla, a uno de sus hijos.

Demetrio y Quirén, también hijos de ella van a violar y mutilar a la hermosa vy
querida Lavinia. Le sera presentada a Tito con las manos cercenadas y la boca
repleta de sangre después de haberle arrancado la lengua para que no les delate.

Mientras tanto, los cocineros siguen preparando los productos con sus afilados
cuchillos, siendo proyectadas en las pantallas imagenes culinarias. Un flambeo de
multiples pollos, junto a sutilisimos cortes en butifarras que permiten descubrir su
fresca y triturada carne, para ser introducida posteriormente en los cuerpos vacios
de las aves a modo de relleno.

El espectador entra en terreno de nadie. Comienza a no distinguir entre el placer y
el asco, entre aquello que le era presentado como agradable hasta hace un
momento y lo aparentemente desagradable.

El impacto sera todavia mayor cuando se vea inmerso en la representacion.
Rodeado de acciones que delatan el comportamiento ambicioso y violento de las
gentes de la Antigua Roma, reflejo puro del terror y personificacion maxima de la
repugnancia en la susodicha tragedia de Shakespeare.

Dos hijos de Tito, victimas de una trampa hurgada por Tamora, permanecen presos
por el emperador en espera de que éste, engafado a la vez, se corte una mano
para ofrecérsela como tributo.

Un sordo ruido producido por el impacto de un cuchillo de carnicero le sesga el
miembro de cuajo. Imagen que vemos potenciada por videos de negras sombras
que engrandecen la idea preconcebida del violento corte, asi como la de la muerte.
En la siguiente escena, le son entregadas las cabezas de sus dos hijos envueltas
en panuelos chorreantes de sangre.

En un nuevo acto y a modo de estandarte, subrayando el poder supremo del
emperador, pero a la vez para endulzar al espectador, le son ofrecidos agradables
barba papas de algodon de colores para que se lance a comerlos y deshaga el
amargo sabor de boca que le habia quedado. Para enjuagar el gusto de esa
asquerosa saliva que ascendia por su esofago y que casi le provoca el vomito.

Paso a paso, nos vamos acercando hacia el terreno de lo mas abyecto.

Tito va a colgar de unos ganchos a los hijos de Tamora para degollarlos,
desangrarlos, cocinarlos y ofrecer su carne a los comensales, a modo de rito
pagano, de esta manera saborearan también la tragedia.

Es ahora cuando entramos en el quid de la cuestion: intentar establecer los limites
que marcan la frontera entre el placer y el asco en la representacion.

Como indica Eugenio Trias, Kant presenta el asco como “una sensacion
eminentemente gustativa. Se refiere a algo que se nos da a gustar, a probar, pero
que es repudiado de inmediato por el paladar”. Como deberia ocurrir segun indica
Tito, cuando cocine a los hijos de Tamora: “cortara sus sesos y los colocara en una
empanada para darselos a comer al publico”.

Pero... esta repugnante aseveracion de Tito parece no provocar el asco entre los
comensales elegidos que haran la degustacion final; pues bajo la imagen
conceptual de la asquerosa ingesta, tragan un pedazo de carne de un animal
cromosémicamente parecido al ser humano.
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Mientras comen, la representacion continia con la matanza final de los ultimos
personajes principales. Solo quedara vivo Lucio, hijo de Tito, proclamandose nuevo
emperador.

El objetivo de este ultimo acto no es dar de comer, sino de crear una experiencia.
Conseguir una continuidad en la obra a través de la integracion del espectador para
que experimente, para que pruebe, para que deguste y perciba sensaciones que le
permitan discernir sobre el binomio asco/placer.

Si para Kant encontrar la esencia del gusto podria significar tastar una comida sin
llegarla a tragar, con el objetivo de que quedase el gusto para el recuerdo al no ser
ingerido el alimento, con La Fura ocurrira todo lo contrario.

Se crea un ambiente entre los comensales, unas ansias, un placentero deseo
comun consistente en ingerir ese gusto canibal, que aunque parezca repelente se le
ha inculcado durante el transcurso de la obra.

Igual que Kant promueve que el sabor diferenciado por el gusto no traspase las
papilas gustativas, el espectador hara todo lo contrario, ira a buscarlo directamente
cuando suba al comedor improvisado. Tastara e ingerira, y ademas investigara
indicios que delaten un acto de antropofagia.

Un comportamiento que se enfrenta de nuevo al pensamiento de Kant cuando dice
que “lo asqueroso no puede ser objeto de representacion estética, pues no permite
que se genere el sentimiento de placer”.

Para el fildsofo, sin sentimiento de placer en la obra no puede haber arte al no
aparecer sintomas de ese gusto preconcebido por la belleza.

Segun esta afirmacion, podriamos calificar como irracional el mensaje que nos
lanza La Fura en esta representacion fluctuante que divaga entre asco y placer para
poder emitir un juicio de belleza.

Pensemos que incluso en reconocidas manifestaciones artisticas contemporaneas,
el asco se entiende como un gusto forzado. Algo que nos acosa, que provoca o
transgrede gravemente las percepciones sensoriales del espectador y que llega a
ser interpretado como algo impropio que marca los limites del arte, pero no por ello
debemos desconsiderar las acciones abyectas y comprender que también
esconden otros elementos estéticos.

Por ello, no resulta chocante el comportamiento del espectador que asiste a una
representacion donde se cortan manos y cabezas, se arrancan lenguas, mana
sangre por doquier, se ofrecen alimentos como simbolos de estas acciones y que
se ofrezca gustosamente a ingerirlos.

Cuando leemos a Noelia Bueno vemos que interpreta en su ensayo sobre Kant, que
la experiencia estética “depende del gusto, algo que los sujetos particulares poseen
o no”.

Debemos entender entonces el gusto como algo individual, subjetivo, desarrollado a
través de la cultura o la imaginacion de cada cual: cada persona tiene su propio
gusto, aspira a conseguir aquello que le place.
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Por ello determinados individuos accederan voluntariamente a participar de esta
comida. La interpretacién subjetiva confluye con una realidad objetiva comun que va
a permitir valorar la obra como una union de estéticas dispares.

El espectador ha asimilado esta obra basada en la adaptacion de una tragedia,
antiguo género literario representativo de las eternas inquietudes del hombre: sexo,
poder, venganza, religion y muerte; ambientada en la época romana, retratando a
personajes con genes de caracter caliente... para los cuales las reglas morales no
diferencian entre lo que pueda ser el asco o el placer.

Aquello que podria resultar asqueroso se convierte ahora en un gusto comun por
compartir esos restos de cultura, se trata de un acto tribal... ese ambiente, ese
escenario, esa mesa. jNos es indiferente lo que nos ofrezcan!

Bajo la certeza de que no se trata de un banquete con carne humana, los
comensales suben al escenario suscitados por un timido interés hacia lo morboso,
absorbidos por una atmdésfera de mutuo acuerdo envuelta de incertidumbre.

Cuando interpretamos la obra apenas diferenciamos entre asco y placer, ha
cambiado nuestra idea sobre el significado de repugnante. Esa “otra” experiencia
estética se completa con la accion performativa, al incluir al publico en su epilogo
final y permitir que estos dos conceptos aparentemente antagdnicos confluyan.

Por este motivo y siguiendo a Bueno podemos afirmar que “si imaginacion, sentido
comun

y otras condiciones sirven para justificar las pretensiones de universalidad de un
juicio de belleza, también sirven para uno de asquerosidad”.

La Fura con esta Opera nos ha sumergido en una eclosion de los sentidos, pero
todavia incluira como colofon otro valor afiadido a este acto de libertad. Los
espectadores completaran la obra motivados por el acto de ingerir. Tragar no para
alimentarse, sino para sentenciar con un punto y final en la representacion, cuando
sopesen aquello que entendian como placer en igual medida de lo que
comprendian como asco.
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