


Pescador de la antigua Grecia 



ARTE Y GASTRONOMÍA

Desde que el ser humano estuvo facultado para expresar artísti-
camente sus inquietudes a cerca de la espiritualidad y todo tipo de
impresiones que recibía del entorno de su hábitat, surgió el tema de
la gastronomía como uno de los ejes principales en la representación
plástica.

Ya desde la antigüedad más remota comenzaron los artistas de
las cuevas de Altamira y de otras muchas cuevas, representando
escenas de caza y anímales en toda su plenitud vital.

Siempre se ha querido interpretar este tipo de manifestación pic-
tórica como una expresión espiritual y mística, que aquellos seres
primitivos tenían la necesidad de plasmar como ofrenda a seres supe-
riores que iban a influir en los designios que conducían su existencia.

Esta visión trascendental a cerca de nuestros primeros pobladores
tiene otra interpretación más prosaica basada en el mero instinto de
supervivencia.

Aún sin negar la capacidad intelectual y espiritual de los habi-
tantes cántabros de Altamira, podríamos avanzar una teoría que
sitúa la actividad artística en estas grutas como simples preferencias
gastronómicas de aquellos seres prehistóricos que imaginamos con
un apetito pantagruélico y que habrían pintado lechugas y zanaho-
rias si su dieta hubiese sido vegetariana.

Pensemos en trogloditas hambrientos refugiados en la caverna
durante las duras estaciones invernales; incomunicados por los
grandes vendavales de hielo y nieve y acorralados por la idea de un
futuro incierto, levantaban la antorcha con su mano y aparecía, ante
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la mirada de la tribu, una visión salvífica llena de ciervos, bisontes y
otros muchos seres de aquella fauna que ponían a trabajar su imagi-
nación, sus papilas gustativas y  sus deseos de salir al exterior a
echarle el guante a una tonelada de carne fresca.

Desde esta perspectiva podríamos asegurar que las pinturas rupes-
tres son la primera manifestación intelectual que ofrece una repre-
sentación artística y gastronómica al mismo tiempo.

Bisonte en las cuevas de Altamira. Cantabria



Es relevante la expresión plástica, que en torno a la gastronomía
se ofrece en las culturas griega, romana, china, mesopotámica, ibé-
rica, egipcia y en la de todos los pueblos que han conformado nuestra
cultura  occidental y oriental.

En las primeras etapas de nuestra civilización, el interés por vin-
cular arte y gastronomía se dirigía hacia objetos de los que se servía
el individuo como soporte e instrumento que facilitaba la degusta-
ción de alimentos y bebidas.

En todos los museos podemos encontrar un verdadero arsenal de
objetos, desde los más modestos que pertenecieron a pueblos mise-
rables, hasta los más espectaculares ejemplares de cerámica, porce-
lana, cristal y orfebrería que costearon reyes, emperadores, clérigos
y magnates de toda condición.
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Carnicería, antigua Roma. Bajorelieve en piedra.
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Platos, vasos, cráteras, fuentes, copas, bandejas, tazas, tazones,
jarras, botellas, empuñaduras y mangos de cuchillos y cucharas y
todo tipo de objetos relacionados con la necesidad y el placer de ali-
mentarse, fueron pintados, tallados, esculpidos, cincelados y mode-
lados con los más delicados motivos para que sus propietarios
pudieran estimular sus sentidos y conseguir una degustación con los
más exquisitos matices.

Muchas de estas piezas, creadas para establecer un nexo sublime
entre el alimento y la sensibilidad más refinada del individuo, son
de un lujo deslumbrante y de un arte sorprendente; a pesar de que
algunos se empeñen en catalogar estos objetos en la categoría de
simple artesanía. Recordamos unas cucharas del tesoro de la catedral
de San Basilio, en Moscú, cuya parte cóncava presentaba un cince-
lado de finísimo diseño acompañado de una gran esmeralda en el
centro; no acertamos a imaginar las sensaciones gustativas que esti-
mulaba aquella joya cuando el pope de la catedral la deslizara entre
sus labios para degustar una simple sopa de remolacha. También del

Carnicería, crátera corintia



mismo calibre podemos admirar numerosas piezas del llamado
“Tesoro del Delfín” expuesto en el madrileño Museo del Prado.                                         

Arte y gastronomía han estado unidos en todo tiempo, pero las
manifestaciones más representativas llegaron de la mano de eximios
pintores.

En el siglo XVI, tras la reforma luterana y las concepciones eras-
mistas, la sociedad burguesa europea tuvo más libertad para elegir
sus modelos artísticos. Sustituyó los temas místicos, bíblicos y reli-
giosos de sus colecciones por escenas costumbristas, paisajes, com-
posiciones florales y los llamados bodegones.

Estos primeros bodegones representaban con un increíble rea-
lismo las preferencias culinarias y gastronómicas del pintor o del
cliente que encargaba la obra bajo tal condición.
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Bodegón. Juan Sánchez Cotán. Movimiento Generación 1560
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Así podemos contemplar obras magistrales de la pintura europea
donde se muestran con toda su belleza y a veces con toda la crudeza
que ofrece un animal desollado, todo tipo de frutas, verduras, carnes,
pescados, huevos, pasteles, panes, caza, vino y un rico ajuar de
vajilla, cristalería y telas rematadas de complicados encajes.                                   

En España, fue el pintor Luis Tristán de Escamilla (Toledo, 1585-
1624) quien, desde el taller del Greco, comenzó a introducir  (pin-
tados sobre las mesas) elementos propios del bodegón en los cuadros
religiosos.

A comienzos del siglo XVII el bodegón se había generalizado y
conseguía fusionar dos necesidades del ser humano: alimentarse y
admirar la belleza; la pintura y los manjares más codiciados; en
suma, arte y gastronomía.

En las estancias y salones de casas y palacios de ricos hombres
fueron arrinconadas muchas obras de temas tristes que llamaban a
la suprema trascendencia espiritual del hombre y eran sustituidas por
representaciones que sugerían alegres y agradables aventuras a través
de nuestro olfato y paladar.

Desde entonces, hasta nuestros días, la esencia intelectual que
emana del bodegón ha estado vinculada a la inspiración de todos los
artistas plásticos, sea cual fuere el movimiento o estilo al que hayan
pertenecido; desde las concepciones más clásicas y tradicionales a
las más vanguardistas que revolucionaron el mundo del arte al
tiempo que demostraron gran sensibilidad hacia este tema; recor-
demos a todos los impresionistas.

Ha sido en el siglo XXI cuando el concepto gastronomía –arte es
explorado con determinación, conocimiento e intención, desde el
otro lado de la perspectiva. Como veremos son ahora los profesio-
nales de la cocina quienes cultivan su inspiración e intentan crear en
sus platos verdaderas obras de arte, empeñados en mantener y poten-
ciar este maridaje.



En nuestro país, la feliz aventura del bodegón comenzó con el
inicio de la Escuela Española de Pintura, en la llamada “generación
de 1560”, en cuyo movimiento queda encuadrado Juan Sánchez
Cotán, ilustre castellano- manchego nacido en Alcázar de San Juan
en el año 1561; máximo y más reconocido representante del bodegón
español.

El gran Velázquez comenzó, en el siglo XVII, encumbrando
con su arte incomparable los temas gastronómicos. Se inició pin-
tando bodegones, cocinas y escenas de figón, itinerario que cul-
minó con su obra “Vieja friendo huevos”, hoy en el Museo Escocés
de Edimburgo.
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Vieja friendo huevos. Diego de Velázquez. Museo de Edimburgo. Escocia
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Continuó el pintor sevillano con temas religiosos que mezclaba con
el bodegón: “Cristo en casa de Marta”, en la Galería Nacional de Lon-
dres; y “Cristo en Emmaux”, en el Metropolitan Museum de Nueva
York, son los cuadros más representativos de esta etapa artística en la
que no quiso desentenderse de estas influencias tan mundanas.

En el siglo XVII todavía oficiaron en la producción de bodegones
insignes artistas españoles, como Juan Van Der Hamen, hijo de
padre flamenco; y Felipe Ramírez.

Luis Meléndez se consagró como artista pintando bodegones en
el siglo XVIII y en el XIX lo hacía Francisco Gutiérrez Cosio.

Nuestra comunidad de Castilla-La Mancha ha dado excelentes
artistas que se han ocupado del bodegón. En primer lugar y por su
excepcional categoría reconocida, nombraremos algunos pintores de
la provincia de Ciudad Real que, junto con el anteriormente mencio-

Calderos y cebollas. Oleo sobre tabla. 1991. Miguel Cano



nado Sánchez Cotán, forman una nómina sin parangón. Nos referimos
a Antonio López, a López Torres y a Manuel Villaseñor; este último
gran representante de las composiciones con membrillos y cebollas.

Reputados pintores de cebollas han surgido en todo tiempo y
representando varios estilos: “Naturaleza muerta con cebollas”, de
Paul Cezanne; y “Cebollas con pescado”, de Isidro Noneil.

Actualmente, el artista que con más realismo y sensibilidad trata
el bodegón con modelos de esta planta de las liliáceas en nuestra
Comunidad, es el albaceteño Miguel Cano.

Mención aparte merece la pintora retratista y costumbrista alba-
ceteña de principios del siglo XX; ya fallecida, Consuelo Martínez,
digna representante del bodegón manchego. Sus cuadros con gallos,
cestos de uvas y todo tipo de modelos culinarios son tratados con
gran maestría.
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Bodegón. Consuelo Martínez



La necesidad intelectual del ser humano de vincular la gastro-
nomía al arte y viceversa, se manifiesta en nuestro tiempo bajo dos
tendencias bien diferenciadas.

La primera, procede del mundo empresarial dedicado a las acti-
vidades gastronómicas. La segunda, de los profesionales artesanos
del sector de la restauración y de la alimentación que se esfuerzan
por conseguir creaciones culinarias que, con un criterio indepen-
diente, puedan considerarse también obras de arte; aunque por la
naturaleza de los materiales empleados haya que catalogarlas dentro
del llamado “Arte Efímero”.

El mundo empresarial es el primer grupo de los dos que hemos
señalado como referentes de un movimiento por la fusión conceptual
entre arte y gastronomía.

Sus inversiones en este sentido se dirigen a plasmar en sus pro-
ductos gastronómicos una impronta artística, que puede materiali-
zarse de las siguientes formas: reproduciendo obras de arte en los
envases que contienen sus productos; encargando, para igual fin, cre-
aciones artísticas a reconocidos pintores; y buscando nuevos diseños
estructurales para el envase.

Como ejemplo más conocido mencionaremos al sector bode-
guero, que representa perfectamente las tres tendencias expuestas:
etiquetas para botellas con composiciones de pintores famosos anti-
guos y modernos, encargo de etiquetas a creadores de vanguardia; y
encargo de nuevos diseños para la fabricación de botellas y para la
construcción de las instalaciones de sus bodegas, a creadores del
mundo de la pintura, de la escultura y de la arquitectura.

Otro grupo del mundo empresarial dedicado a la gastronomía e
interesado en vincularse a toda manifestación artística es aquel que
dedica parte de sus beneficios a proteger el arte, organizando expo-
siciones y reuniendo colecciones bajo el sabio consejo de profesio-
nales cualificados.
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Liebre. Consuelo Martínez
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Existe otro grupo de empresas, que nada tiene que ver con la gas-
tronomía, que también se apunta a favorecer esta concepción gusta-
tiva-plástica-intelectual que avanza a grandes zancadas por este
mundo del humanismo vanguardista.

Como exponente de este último grupo mencionaremos a Cartier,
cuya fundación, en junio del año 2004, con motivo de su veinte ani-
versario convocó a cien panaderos procedentes de todos los rincones
de Francia.

Los señores de la baguette y del croissant, bajo la dirección de
Jean Paul Gaultier, presentaron una exposición de esculturas cuyo
único material utilizado fue la harina panificada, es decir, esculturas
de riquísimo y apetitoso pan. Con esta iniciativa de una de las
empresas de mayor prestigio mundial se dio un paso de gigante para
elevar la gastronomía a la categoría de arte.

Los profesionales de la gastronomía que más han destacado en la
creación artística han sido los especialistas en productos de confitería
y pastelería. Texturas como las que se consiguen con la mantequilla,
el cacao y el azúcar, facilitan el modelado, el tallado y el moldeado.

En España tenemos alguien genial que saltó a todos los medios
de comunicación con motivo de haber sido seleccionado para parti-
cipar en la creación del menú que se debía servir en la boda de los
Príncipes de España, Don Felipe y Doña Leticia. Nos referimos a
Paco Torreblanca, confitero alicantino que ha conseguido situarse
en el podio por sus originales creaciones.

El concepto que se refiere al binomio Arte-Gastronomía (o Arte-
Cocina), nace de una forma inequívoca cuando Paco Torreblanca pro-
nuncia su feliz frase: “Esculturas efímeras que nacen para morir en la
boca” (algo que Paco Torreblanca consigue siempre que se lo pro-
pone). A partir de este momento se emprende la carrera para hacer
realidad este enunciado; no obstante, quizás por falta de conoci-
mientos, de sensibilidad o por falta de inspiración, en las cocinas



internacionales no se logra trascender de la mera decoración, a veces
espectacular, pero sin dejar de ser “decoración”. 

El ARTE, con mayúsculas, dentro de la Cocina de Vanguardia,
adquiere carta de naturaleza cuando los grandes movimientos artís-
ticos de Vanguardia del siglo XX se incorporan a las creaciones gas-
tronómicas. Esto ocurre cuando Santos García Verdes, desde su
cocina del Restaurante La Granja de Alcuneza, realiza su Excelencia
de pato con blonda de queso y aire de azafrán, consiguiendo incorporar
materiales tecnológicos, como el acero y el espejo, a una visión de
conjunto con la obra gastronómica; logrando, a su vez, destacar pro-
puestas muy interesantes de verdadero Arte y verdadera Ciencia (ver
Vanguardias de Santos García Verdes. Cocina Conceptual y de Arte Visual.
Guadalajara, 2014. PDF con descarga gratuita en www.guadaboo-
klibrary.com).
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Paco Torreblanca y Santos García Verdes en el Restaurante La Granja, 
Alcuneza-Sigüenza (Guadalajara)



Arte y gastronomía son palabras que siempre han avivado nuestra
atención, imaginación y deseos terrenales.

Ha trascurrido muchísimo tiempo desde que los primeros artistas
pintaron sus bodegones en las paredes y techos de las cavernas, pero
en todo tiempo y sin interrupciones, la humanidad ha tratado de
sublimar uno de estos conceptos mediante la expresión del otro, y es
ahora al comienzo del tercer milenio cuando disfrutamos del mejor
momento, de la más depurada preparación intelectual, de las per-
sonas y de las instituciones más generosas para poder conseguirlo
plenamente.

Bienvenidos al universo de la gastronomía artística. Es uno de los
caminos que conducirá al ser humano hacia una dimensión más civi-
lizada, culta y sensible.
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Frutas


