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"...Todos practican, en la medida de sus posibilidades, una especie de vida familiar. Sobre
maletas, cajas y sillas, y valiéndose de manteles y servilletas de papel, la gente prepara la

intima mesa del desayuno”.

Andnima. Una mujer en Berlin. Anagrama (1945) P60.
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Hipdtesis

“Los 'usos sociales del espacio’ —escribe Manuel de Sola-Morales— (...) son los que
caracterizan la modernidad y el cambio. Son estas formas latentes las que cuentan, por
que son las que tratan a la vez con infraestructuras, estructuras y cosas (...) no es en la
magnitud sino en la organizacién interna de las ciudades, en los cambios de fisiologia
endocrina de sus mecanismos autdnomos, donde la modernidad ensefa sus
embestidas”.! El fendmeno de la comida: las actividades diarias de cocinar, comer, vender
y comprar comida, eminentemente sociales, domésticas y a la vez urbanas, dan lugar, en
este sentido, a un encadenamiento de acciones, ciclicas y en constante transformacién,
que poco a poco ha ido moldeando la metrépolis, aportando nuevos contenidos a los

espacios que usamos y habitamos, asi como otorgéndoles nuevos roles y significados.

El presente trabajo tiene por objeto poner de relieve la relaciéon de la comida con el
entorno construido. Ordenar y dar sentido, desde el punto de vista del arquitecto, a las
formas, los dispositivos y los significados espaciales que se destilan de los
comportamientos alimentarios de las personas, con el objetivo Ultimo de desvelar su
relevancia tanto urbana como doméstica. Si una cosa hemos aprendido en el transcurso
de esta investigacién, es que la importancia de aquello que maés repetimos tiende a
menudo a pasar desapercibida; oculta por la fina capa de banalidad que termina
cubriendo todo lo cotidiano. Desde nuestra profesién se ha demostrado, a lo largo del
tiempo, un genuino interés por el espacio de la cocina, especialmente durante el siglo XX,
al calor de sus muchos cambios sociales, su avances tecnolégicos e incluso de sus guerras.?
Pero al mismo tiempo, se puede decir que hemos prestado escasa atencion a los espacios
donde comemos y obtenemos comida —asi como al peso ejercido por todo aquello que
contienen y a las acciones a que dan lugar—, igualmente significativos como partes
inseparables de un fenédmeno que ha acompafado a la ciudad a lo largo de toda su

historia. Ellos son en este trabajo, por este motivo, los principales protagonistas.

1 De Sola-Morales, M. Comiendo en la metrépolis. Quaderns d’arquitectura i urbanisme 251 (2006) P77.

2 Colomina, B. Domesticity at War. The MIT Press (2007).



Contexto

Este trabajo de tesis ha sido elaborado en el seno del grupo de investigaciéon Habitar, del
Departamento de Proyectos Arquitecténicos de la Escuela Técnica Superior de
Arquitectura de Barcelona (ETSAB UPC). Como muchos de los trabajos realizados por este
grupo, se enmarca en un cuerpo tedrico que persigue explicar el entorno arquitecténico
desde las épticas propiciadas por cuestiones que podrian considerarse 'periféricas’ a
nuestra disciplina. Investigaciones elaboradas como un abordaje a la teoria y la préctica
de la arquitectura desde una serie de entradas voluntariamente tangenciales. El ambito de
estudio de esta investigacién se centra, en este sentido, en las cuestiones relativas al uso
que se hace de la arquitectura, y esta forjado en un interés por la influencia que ejercen
en ella tanto nuestra actividad cotidiana como los acontecimientos extraordinarios.
Cuestiones de plena vigencia en la actualidad y cada vez mas inevitables a |la hora de emitir
juicios o generar debate acerca del espacio publico, privado y colectivo de las ciudades, y
al mismo tiempo indicadoras de importantes cambios en la forma en que la disciplina de
la arquitectura ha discurrido hasta el momento. Es en este contexto donde comienza a
tomar cuerpo la importancia de realizar un estudio suficientemente amplio sobre la

compleja relacién entre la comida y la arquitectura.

Precedentes

En el mundo académico, existen diversos trabajos que se han aproximado a este tema
desde distintos enfoques, ya sea en relacién a la escala desde la que es mirado el
fendmeno como a la naturaleza de sus formulaciones o sus puntos de vista. La
investigacién ha pivotado de forma mas intensa alrededor de algunos de ellos, entre los
que se puede destacar el ensayo Le mangeur hypermoderne (2005), de Francois Ascher,
socidlogo y urbanista francés. Un amplio registro de los comportamientos alimentarios del
habitante de la metrépolis contemporanea y su conexién con los héabitos y creencias

tradicionales de la cultura occidental, el cual ha tenido, de entre todos los textos



consultados, quizéd el mayor peso en la elaboracién de este trabajo, teniendo la presente
investigacién, quiza, la pretensién Ultima de ‘poner en el espacio’ muchas de las ideas
derivadas de su trabajo. Dos ensayos elaborados desde distintos campos, cuya confluencia
demuestra la transdisciplinariedad del tema elegido: Hungry City (2008), de Carolyn Steel,
arquitecta y urbanista britanica, sonde se estudia el papel de la comida en la evolucién
histérica de la forma urbana, tomando como caso de estudio la ciudad de Londres; y Food
and Urbanism (2015), de la gedgrafa britanica Susan Parham. Un trabajo, aun cuando
abordado desde una aproximacién més generalista y desde el conocimiento de otra
disciplina, con una estructura y unas conclusiones, como decimos, considerablemente
cercanas a las del anteriormente citado. The civilizing process (1939), posiblemente el més
destacable trabajo de Norbert Elias, sociélogo aleman, la lectura del cual ha supuesto un
importante punto de apoyo a la hora de desgranar el abanico de significados que se
desprenden del orden de la mesa y los espacios donde comemos. Eating the
Enlightenment (2012), de Emma C. Spary, historiadora britanica. Una inusual mirada hacia
la llustracién francesa a través de la relacion entre la sociedad urbana, la corte y las
invenciones alimentarias derivadas del importante desarrollo cientifico y humanistico que
caracterizé a esa época, en la cual se forjaron muchas de las pautas, cédigos y costumbres
alimentarias presentes en la actualidad. Y Kitchenless City (2014), la tesis doctoral de la
arquitecta catalana Anna Puigjaner. Una investigacién en que se estudia el nacimiento y
evolucion de la tipologia del apartment hotel, un modelo experimental de edificio de
apartamentos sin cocina y con servicios domésticos colectivos que aparecid en esa ciudad
a finales del siglo XIX, desarrollandose y alcanzando una considerable popularidad hasta
su declive durante la década de 1930. Un trabajo del que se desprenden dos cuestiones,
intimamente relacionadas, que han ido tomando gran importancia en el desarrollo de la
presente investigacion: la estrecha relacién entre la vivienda minima, las caracteristicas de
su equipamiento doméstico y las de la dotacién de servicios de su entorno urbano; y la
influencia en la progresiva domesticacién de la ciudad de los nuevos estilos de vida

gestados a principios del siglo XX.
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Método

Por la directriz inevitablemente ecléctica que conduce este trabajo, ha sido necesario
basarse en muy diversas fuentes, muchas de ellas ajenas al &mbito estrictamente
académico, lo que nos ha obligado a poner sobre la misma mesa y valorar ecudnimemente
la informacién obtenida de articulos, documentales, peliculas, exposiciones, novelas,
ensayos, tesis doctorales y estudios de toda clase. Al mismo tiempo, por tratarse de un
fenémeno actual y que se encuentra en pleno proceso de desarrollo, la investigacién
muchas veces se ha transformado en una forma de reflexién activa y sistematica, tanto
acerca de noticias que diariamente aparecen en los periddicos como de las propias

experiencias en el uso diario de la casa y la ciudad.

Se trata, en este sentido, de un ejercicio deductivo, construido de ‘arriba hacia abajo’, a
partir de una idea de por si muy amplia —la relacién entre la comida y la arquitectura— que
ha obligado a formular este documento como un collage. Con el objetivo final de
relacionar por medio del pensamiento arquitecténico una serie de acontecimientos
urbanos cuya conexién a menudo pasa desapercibida, este trabajo se ha propuesto
acercar entre si conceptos, puntos de vista y razonamientos aparentemente distantes en
torno a la comida y los espacios en los que vivimos, més alld del urbanismo y la
arquitectura, emitidos desde disciplinas tan diversas como la sociologia, la antropologia,

la filosofia, la gastronomia, la geografia o la historia.

Campo de estudio

De todo ello se destila el amplio espectro de este fenémeno, que permite la aproximacién
desde diversos enfoques y multiples escalas, y que nos lleva desde la huella planetaria de
la produccién agricola a la cocina y el comedor como epicentro del espacio doméstico.
Desde el punto de vista de la arquitectura —en relacién al uso de los espacios, a su

conceptualizaciéon o a su simbolismo a través de las acciones a que dan lugar, al orden,
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forma y funcionamiento de los sistemas urbanos o a la gestién y ordenamiento del
territorio— son todavia muchos los angulos desde los que abordar este fendmeno,
responsable tanto de la formacién del paisaje antrépico mas importante de la tierra como
de la sedimentacién de algunos de los maés sofisticados cédigos de conducta del ser
humano en sociedad. "El destino de las naciones -escribia Jean Anthelme Brillant-

Savarine—- depende de la forma en que comen” .2

Una de las posibles aproximaciones, como ya hemos apuntado, cifiéndonos al rango de
escalas en las que suele enmarcarse nuestra disciplina, es atender a la influencia de la
comida en la ciudad, y especialmente a cémo ésta pone en relacidn la casa con su entorno
urbano. Como anuncian el titulo y el subtitulo del presente trabajo, éste es, sobre todo,
producto de una investigacion sobre los vinculos que la historia ha ido trazando, a través
de la comida, entre las esferas de lo urbano y lo doméstico. Es ahi, entre los diversos
estudios que de una forma u otra se han aproximado a este tema, donde el presente

trabajo obtiene, creemos, su necesaria autonomia.

Algunos hechos han introducido, sobre todo a partir de la era moderna, importantes
cambios en los espacios publicos y privados de la casa y la ciudad dedicados de un modo
u otro a la comida —es decir, tanto a la preparacién como al consumo, las distintas formas
de comercio o su almacenaje—, lo que ha alterado algunos vinculos histéricos existentes
entre lo urbano y lo doméstico —a menudo creando nuevos dmbitos de intercambio. Las
actividades urbanas que genera la comida siempre se han situado entre lo que separa lo
publico y lo privado, por lo que los cambios en nuestras costumbres alimentarias han ido
forzando la redefinicion de los limites —asi como los vinculos— entre estas dos grandes

esferas de la ciudad.

La importancia del fendmeno de la comida en la ciudad ha ido creciendo de forma
imparable en los Ultimos afos, lo que podemos interpretar como una transformacién
simultdnea del modo en que los ciudadanos usamos la casa y su entorno urbano més o
menos inmediato. En algunas ciudades la comida se estd convirtiendo en uno de los
principales componentes programéticos, lo que influye enormemente en la forma y el

funcionamiento del espacio publico y colectivo. Ademas de que son muchos los espacios

3 Brillant-Savarine, A. La fisiologia del gusto (La physiologie du gout 1825). Trad. TREA, 2012.
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de la ciudad que hoy dia acogen este ‘'uso’ no habiendo sido inicialmente pensados para
ello, y que por lo tanto han debido transformarse para ello. La comida es también —quiza
mas que cualquier otra cosa— un eficiente y muy rentable programa de rehabilitacién y
‘rehabitacién’ urbana, por el que muchos espacios de la ciudad mudan de uso, algunas
veces cambiando por completo el entorno donde se encuentran. Es el caso, entre muchos
otros, de Granary Square, en Londres, Oranien Strasse, en Berlin o la calle Parlament, en
Barcelona. Lugares en que de un modo u otro la comida ha ido jugando un papel

influyente y transformador.

Los dilatados horarios laborales imperantes en la ciudad, la progresiva reduccién de la
superficie media de las viviendas, los modelos de ocupacién de las mismas —como por
ejemplo los pisos de estudiantes o los compartidos por trabajadores jévenes—, el tamafio
y la composicién de la ‘unidad familiar’ o el crecimiento del tejido urbano son factores que
han ido conduciendo a los habitantes de la ciudad a cambiar sus costumbres alimentarias.
Multiples estudios, como los divulgados por Francois Ascher o Michael Pollan, demuestran
que hoy comemos mas fuera de casa, cocinamos menos y llevamos a casa cada vez més
comida preparada. Una serie de cambios relativamente recientes que han gravado su

huella en la ciudad, modelando la forma de sus espacios privados, publicos y colectivos.

La restauracion y las diferentes formas de comercio alimentario son el servicio
predominante en la ciudad postindustrial, un fenémeno que se hace sentir especialmente
en las plantas bajas y las aceras de las calles mas comerciales, donde la comida, en todas
sus manifestaciones posibles, cada vez ocupa mas espacios. Hoy encontramos repartidos
por toda la ciudad, a parte de los tradicionales mercados alimentarios —en el caso de que
hayan sobrevivido—, supermercados de pequefia y gran superficie, todo tipo de tiendas
especializadas, mercados ambulantes, festivales gastronémicos y eventos puntuales de
todo tipo. Ademés de que cada dia abren sus puertas al publico mas bares, cafeterias,
restaurantes y tiendas de comida radpida. A través de esta fenomenal red de
establecimientos, de sus aparadores y carteles, de sus barras, comedores y terrazas, asi
como de la pauta marcada por sus horarios y el inmenso dispositivo logistico de transporte

y reparto asociado al abastecimiento diario, la comida hoy inunda de tal manera la ciudad

13



que hace imposible olvidar que ya vivimos en lo que la arquitecta y urbanista Carolyn Steel

ha llamado sitopia.*

Tematica

Los contenidos de este trabajo han sido seleccionados, en este sentido, teniendo en
cuenta cuestiones aparentemente tan distantes como las formas y costumbres en la mesa,
la gestion de los residuos organicos, el uso ludico de la alimentaciéon o la invasién de la
esfera publica con el acto de comer. Fenémenos que han tenido y tienen una incidencia
directa en las caracteristicas de los espacios que habitamos, que introducen complejidad
en la casa y en la ciudad, y que fuerzan la reinterpretacién de muchos de sus espacios,
pero que por diversas razones han despertado poco interés en el seno de nuestra
produccién tedrica. Siendo algunos de ellos incluso proscritos de nuestras escuelas. En el
proceso de esta investigacién, la valoracion de este tipo de cuestiones ha ido sin embargo
abriendo puertas hacia distintas formas de entender nuestra propia disciplina,

permitiéndonos desarrollar el trabajo desde nuevos y mas fértiles enfoques.

La prospecciodn inicial, que se ha prolongado durante més de dos afios, finalmente ha dado
lugar a la seleccidon de cuatro temas genéricos, los cuales, entrecruzandose entre lo
publico y lo privado, pretenden abarcar el fendmeno de la comida en todo su espectro

urbano: la cocina, la calle, el comedor y el supermercado.

La cocina, como ya hemos apuntado, en relacién al tema que nos ocupa, de entre los
temas elegidos para el desarrollo de este trabajo es al que los arquitectos, por inclinacién,
hemos prestado mayor atencién. Aunque, por su importancia, también ha sido en
ocasiones abordado desde otras disciplinas y en relacién a planteamientos de diversa

naturaleza. Por este motivo, tratando de aportar un punto de vista distinto, el presente

4 Del Latin, sitos (comida) y topos (lugar). (Steel, C. Hungry City. How Food Shapes Our Lives. Random House.
2008. Pos. 4791)
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trabajo evita acercarse a los enfoques més habituales desde los que se ha abordado el
estudio de este espacio doméstico: como las pioneras aproximaciones organizativas de

6 el

Catherine y Harriet Beecher, ® precursoras de las llamadas ‘ingenieras domésticas’,
dilatado abordaje histérico de Dolores Hayden’ o, desde un punto de vista més cercano a
nuestra disciplina, el parabdlico enfoque tipoldgico llevado a cabo por Miquel Espinet.®
Nos interesa, por tanto, acercarnos a la cocina més que desde sus caracteristicas
espaciales, morfoldgicas o técnicas, desde la vigencia de su uso, y especialmente en
relacion al estado actual de la actividad culinaria doméstica en algunos entornos urbanos

de los paises desarrollados.

En la ciudad contemporanea, muy a menudo nos encontramos con calles e incluso barrios
enteros donde el desarrollo comercial ha ido sedimentando en los dltimos afios un
importante equipamiento alimentario. Un rosario de bares, restaurantes, cafés, tiendas de
comida preparada, puestos de take away, supermercados y un largo etcétera— que permite
a los habitantes urbanos contemporaneos 'usar' la ciudad, y por defecto la casa, de forma
muy distinta a como lo hacia la generacién de sus abuelos, e incluso la de sus padres. La
cocina es quiza el componente de la casa cuyo uso se ha visto mayormente afectado por
los nuevos patrones de comportamiento de la vida urbana, y poco o nada nuevo podremos
aportar sobre esta pieza los arquitectos y disefiadores si no hacemos un decidido esfuerzo

por tratar de entender las dindmicas reales que hoy gobiernan este espacio doméstico.

La calle es el principal y mas extenso dispositivo de compra-venta de alimentos de la
ciudad. Pero también, sobre todo en el transcurso de la historia més reciente, en algunas

ciudades se ha transformado en un espacio dedicado al consumo de comida, y en

5 Beecher, C and Beecher, H. The American Woman’s Home. J.B. Ford And Company (1869).

6 Las 'ingenieras domésticas' son un grupo de mujeres norteamericanas que entre mediados del siglo XIX y
principios del XX, en paralelo a las teorfas tayloristas de produccién industrial, se dedicaron a pensar soluciones
que facilitaran las tareas domésticas, y a las que debemos los primeros estudios cientificos sobre la eficiencia y
la racionalizacién del espacio dedicado a la cocina (Giedion, S. La mecanizacién toma el mando. GG (1978)
(Oxford University Press 1948) P519-527).

7 Hayden, D. The Grand Domestic Revolution. A History of Feminist Designs for American Homes,
Neighborhoods, and Cities. The MIT Press (1982).

8 Espinet, M. El Espacio Culinario. De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX. Los 5
sentidos (1984).
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consecuencia a la reunién de personas, que hoy dia se ha convertido, en determinados
barrios, en un fenédmeno masivo. En paralelo a las transformaciones en el uso de la cocina
domeéstica, el papel de la calle en estos nucleos urbanos estd cambiando de forma radical,
de ser un espacio principalmente de paso a ser utilizado como una gran sala urbana. Este
espacio, al que con el tiempo han ido mudando multiples usos de procedencia doméstica,
colonizando poco a poco las aceras y las plantas bajas de los edificios, hoy puede
considerarse, en buena parte gracias a esta progresiva adaptacion al consumo de comida,

un lugar complementario de la casa.

El comedor doméstico —pero también sus versiones en el espacio publico y colectivo de
la ciudad- es una pieza basicamente estudiada desde un punto de vista histérico, que
generalmente se ha presentado y clasificado como una serie de estilos de mobiliario.’
También existen aproximaciones en forma de manual, en las que se ha tratando de
analizarlo en relacién a cuestiones organizativas y de funcionalidad.”Pero el comedor
toma interés cuando entendemos el papel que tiene no tanto como pieza singular, sino
en el contexto del esquema general de la vivienda. Teniendo en cuenta la situacion
estratégica que ha ido tomando en relacién a las diferentes configuraciones del espacio
domeéstico a lo largo de la historia. El comedor es, ademas, el modelo doméstico que
inspira el restaurante, a través del cual la casa se ha ‘proyectado’, como decimos,
repetidamente en la ciudad. Y esta pieza es, por Ultimo, dos cosas: una mesa y la
habitacién que la rodea, y por tanto un espacio dentro de otro, por lo que trasciende la

responsabilidad de abordarlo desde esta doble aproximacién.

Ocupando el lugar que por siglos pertenecié al mercado, el supermercado se ha
convertido en el comercio alimentario urbano por excelencia. Este tipo de establecimiento
nace dos anos después de que se declare la Primera Guerra Mundial, y no solo se ha
mantenido hasta nuestros dias, sino que se ha adaptado extraordinariamente bien a la
radical evolucidon que ha sufrido la ciudad, especialmente en el mundo industrializado, a

lo largo de los ultimos cien afios. Este tipo de establecimiento aparece en el mismo

9 G. de Candamo, L. Comedores. Cigliefia (1951).

10 Neufert, E. El arte de proyectar en arquitectura. GG (16° ed. 2015).
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momento en que la mujer comienza a emanciparse y a caminar hacia su definitiva insercion
en el mundo laboral —algo que no ocurrird de forma significativa hasta después de la
Segunda Guerra Mundial. Esta transformacién, quizd el cambio de paradigma mas
importante del siglo XX, estd en la raiz de la organizacién de la sociedad urbana
contemporénea y se verd reflejada en una forma mucho maés eficiente de organizar las
cuestiones ineludibles de la vida diaria. Como son la compra, la preparacién y el consumo

de alimentos.

Gracias a los supermercados se origina, por ejemplo, el fenémeno de la comida preparada
y envasada, que hacia el Ultimo cuarto de siglo, como respuesta al estilo de vida urbano
de la sociedad de consumo, comenzard a ofrecerse en porciones claramente
individualizadas. Los productos del supermercado suponen, desde este punto de vista, la
primera alternativa a la unidad familiar numerosa como Unica solucién econémica para
hacer frente al abastecimiento alimentario de la casa, lo que tendra su eco en un futuro no
muy lejano. El supermercado hace posible hoy algo tan incorporado por el imaginario
colectivo como 'vivir solo’, lo que hace tan solo cien afios hubiese resultado impensable o
manifiestamente excéntrico para la mayoria de la poblacién urbana. Como nos recuerda

Ascher, "poder estar solo es, sobre todo, poder comer solo”."

Se trata de cuatro temas independientes, pero al mismo tiempo reconocemos entre ellos
multiples confluencias. Por eso este estudio no se plantea como una profundizacién
exhaustiva en cada tema, sino como la reunién de una serie de aproximaciones, a menudo
de muy distinta naturaleza, que puedan ser capaces de explicarlos desde diversas dpticas,
a la vez que establecer relaciones transversales entre ellos. Nuestra intencidon, en este
sentido, ha sido abordarlos de una manera voluntariamente generalista, como ya hemos
dicho, tratando de dibujar el enunciado de este trabajo simultdneamente desde diferentes
puntos de vista. Hemos optado, en consecuencia, por una organizacién que no sigue una
linea temporal continua, sino una estructura tematica, lo que nos da la libertad de andar
adelante y atras en el tiempo, ademas de formular preguntas que requieren respuestas de

muy distinta naturaleza y diferentes grados de precisién.

11 Ascher, F. Le mangeur hypermoderne, Odile Jacob (2005) P55.
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A nuestro parecer el trabajo contiene un orden ldgico y continuo. Aun cuando la falta de
una estricta cronologia se hace en ocasiones evidente, la forma en que se encuentran
reunidos y organizados termina componiendo una idea de continuidad. En el trasfondo,
se esconde la voluntad de realizar un viaje circular, que por definicién se inicia en el mismo
lugar en que termina, y que nos lleva desde la casa, representada por la cocina y el
comedor como principales espacios de relacion de las personas, a la calle, escenario de
comercio y consumo de comida en la ciudad, pasando por el supermercado, puente entre

lo publico y lo privado, para regresar de nuevo al ntcleo del espacio doméstico.

El trabajo se compone, por lo tanto, de una serie de capitulos virtualmente independientes
que, aunque suponen enfoques trazados desde su propio tono, forma e intencionalidad,

pueden a la vez entenderse como los eslabones de una cadena.

El primero, titulado En una fina membrana, se presenta a modo de ‘primer plato’ y es una
aproximacién a los nexos trazados entre la comida, la casa y la ciudad, en los que, como
ya hemos apuntado, se asienta, si no todo, gran parte del enunciado de este trabajo de
tesis. Supone, por lo tanto, una mirada generalista hacia cémo la evolucién histérica del
fenédmeno urbano de la comida ha propiciado el intercambio de espacios-tiempos-
contenidos entre lo publico y lo privado, acercando y relacionando a lo largo del tiempo
estas dos grandes esferas de la ciudad, haciéndolas compartir roles, funciones y
significados que una vez fueron completamente diferentes y auténomos. El capitulo trata,
sobre todo, de poner de relieve que la comida es mucho més que un programa de
contenidos en el ‘proyecto’ de la ciudad, o un mero servicio que ésta ofrece, como la
gasolina o el agua corriente. La alimentacion de las personas es un fenédmeno complejo,
poliédrico, que influye en la ciudad de una forma estructural; no solo condicionando su

ritmo, sino moldeando la propia forma urbana.

El segundo capitulo, titulado Desmontando la cocina, trata de acercarse a la cocina
domeéstica, como ya hemos apuntado, desde el punto de vista de la vigencia de su uso y
la de sus contenidos mas habituales. No hace falta remontarse demasiado atras en el
tiempo, en especial si atendemos a la evolucion de la ciudad en los paises desarrollados,
para detectar importantes cambios en los estilos de vida de la poblacién urbana, y la
actividad culinaria en la vivienda urbana es uno de los fendmenos que mas

transformaciones esté sufriendo. De este modo, en el capitulo se analiza la influencia en

18



este espacio de los productos procesados y total o parcialmente preparados puestos en
circulacién por la industria alimentaria. Un sector cuyo crecimiento exponencial a lo largo
del siglo XX se encuentra indivisiblemente ligado al desarrollo de las grandes cadenas de
supermercados. La popularizacién de inventos como el horno de microondas (1947) o el
frigorifico doméstico (1913) esta directamente relacionada con la aparicién de muchos de
estos productos en el mercado alimentario, cuya compra masiva ha contribuido a

configurar este espacio doméstico.

Se trata, sin embargo, de una 'habitacién’ con una alta resistencia a adaptarse a las nuevas
dindmicas de uso. Un espacio que, por su cercania y cotidianidad, pocas veces nos
permitimos imaginar de una forma distinta a la que estamos habituados. A pesar de su
extraordinaria evolucion desde finales del siglo XIX a mediados del siglo XX, lo cierto es
que en los ultimos 70 u 80 afios ha cambiado relativamente poco, al menos en relacién a
la inmensa mayoria de las cocinas que se instalan, todavia claramente deudoras de la
llamada cocina Frankfort. Un modelo estandarizable disefiado por ‘Grete’ Schitte-Lihotzky
en 1926, basado en la separaciéon de usos de la vivienda e inspirada por las teorias
tayloristas de la eficiencia de los procesos de produccién industrial. La inercia que suele
gobernar las practicas habituales de disefio, a menudo cimentadas —sobre todo en los
disefios ligados a la promocién masiva de vivienda— en modelos genéricos que se aplican
casi sin pensar, pueden seguramente haber contribuido a reforzar esta importante inercia.
Pero también la lenta adaptacién de la gente a las nuevas ideas que van emergiendo

acerca de los espacios que nos rodean en el dia a dia.

El tercer capitulo, Las formas del banquete, es una aproximacién histérica al espacio del
comedor en la era moderna, el cual no se define como una habitacién de 'un solo uso’
hasta el siglo XVIII, cuando comienza a ser incorporado en los palacios y grandes casas de
la aristocracia, la nobleza y la alta burguesia francesa a partir de la muerte de Luis XIV.
Como nos recuerda Witold Rybczynski, debido en parte a un precario acondicionamiento
térmico, pero también a una muy diferente conciencia sobre la intimidad y el confort que
hoy asociamos a la idea de domesticidad, en la mayoria de las casas medievales se comia
en el mismo espacio donde se trabajaba, se recibia y se dormia, sin hacer de ello un acto

explicitamente social o en algin modo significativo. En especial en relacién a la idea de la
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‘unidad familiar’, la cual, para la gran mayoria de la poblaciéon, todavia no se habia

consolidado como tal.”

El capitulo pivota alrededor de la figura del banquete, entendido en el sentido més amplio
del término, como el acto de comer en grupo rodeando a la comida del méaximo de
atributos complementarios. En el hipotético vector que podriamos trazar entre las
nociones de comida y alimento -y que coincide con el que une cultura y salud-, el
banquete es el ritual alimentario que maés se distancia del mero acto de alimentarse, de la
ancestral accion de supervivencia. Del banquete proviene, en consecuencia, la definicion
de los buenos y los malos modales, asi como la sofisticacion de los objetos que ocupan la
mesa, y por tanto buena parte de la base cultural que define a cada comunidad humana,
y que tendréd su traduccidon en la forma, el contenido y la funcién de los espacios

arquitecténicos que ésta habita.

El acto socializador de comer obliga a la invencién de una serie de mecanismos de control
que regulan el comportamiento de los comensales, y que evolucionan al mismo tiempo
que los utensilios con que se maneja y se consume la comida. La 'normas en la mesa’
comprenden la construccidn de unos limites respecto a las cuestiones de comportamiento,
a los que Lévi-Strauss se refiere como una “urbanidad en el comer”,” que son propios de
cada cultura. Un cédigo que no solo se refleja en el orden y las formas de uso de los
objetos de la mesa y en la limitacién o incluso la prohibicién de determinados
movimientos, sino que se convierte en una especie de teatro que regula incluso los propios
contenidos de la conversacién. El espacio del banquete no se configura, en este sentido,
como un escenario abierto, sino basado en el establecimiento de una serie de
constricciones tanto fisicas como conceptuales, cuya finalidad Ultima serd hacer un lugar a
la civilidad. Podemos entender, por tanto, que junto a la fundacién de esta 'habitacion
especializada’, el acto de comer finalmente se transforma, tras decenios de consolidacién,

en un mecanismo conscientemente socializador.

El cuarto capitulo, titulado Hacia una ciudad a la carta, coge el testigo del anterior

tomando como punto de partida el invento del mend y relacionédndolo con el cambio de

12 Rybczynski, W. La casa. Historia de una idea. Nerea (1989). P27-60.

13 Lévi-Strauss, C. L'Origine des maniéres de table. Mythologiques I-IV. Plon (1968).
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paradigma que supone la irrupcién del ‘valor de eleccién’ en la ciudad, caracteristica
inherente a la sociedad de consumo y la metrépolis contemporédnea. Cémo una idea
introducida a través de los primeros restaurantes se ha filtrado al espacio doméstico,
conectando la casa y la ciudad y transformando la comida, de forma coordinada, en un
sistema de organizacion del dia a dia. El menu implica la previsién y el abastecimiento
racionalizados con el objetivo implicitamente moderno de obtener variedad a través del
acto de elegir. Y no solo respecto a los contenidos de cada comida, pero también sobre
las cualidades diferenciales de cada tipo de reunién alimentaria —la hora a la que ocurrira,
cuanto durard, quién y cuantos nos acompanaran, etc. No solo ‘somos lo que comemos’
en el sentido bioldégico que le da a la conocida expresién su habitual interpretacién
nutricionista,’ también definimos quién somos, como nos recuerda Ascher, comiendo “lo

que queremos, donde queremos, cuando queremos y con quien queremos”."®

A principios del siglo XX, el valor de eleccién comienza a estar también representado por
la aparicion de nuevos productos alimentarios con diferentes grados de preparacion,
pensados para facilitar el almacenamiento, la conservacién, la preparacién y la
racionalizacién de la comida en la vivienda urbana, basados en innovaciones del siglo XIX
como las conservas enlatadas o las bebidas embotelladas. Y algo mas tarde, las nuevas
dindmicas de consumo encontraran en los primeros supermercados un fiel aliado urbano,
ya que permitirdn pensar en una muy distinta politica econdémica de la vivienda, menos
planeada, convirtiéndola en algo cada vez mas ligado a los beneficios inmediatos que

proporcionaran la ciudad y sus servicios.

En el amanecer de este nuevo ecosistema urbano se gestaran, de forma simultéanea en
Europa, Estados Unidos y la Unidn Soviética, los primeros proyectos modernos de vivienda
minima. Tipologias inéditas y esencialmente experimentales que son fruto del nacimiento
una nueva sensibilidad. Una casa basada, ademas de en el ahorro racional de superficie o
en las mejoras promulgadas por el espiritu higienista, también en cuestiones cualitativas

como la practicidad, la comodidad de uso o la habitabilidad de sus diferentes espacios.

14 Expresion atribuida a Jean Anthelme Brillant-Savarin, autor del primer tratado de gastronomia, La physiologie
du godt (1825) (La fisiologia del gusto. Trea. 2012) (N. del A.).

15 Ascher, F. Ibid. P53.
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Un nuevo marco de pensamiento arquitectonico relacionado tanto con la apariciéon de
nuevos edificios con servicios colectivos comunitarios, como el modelo Narkomfin,
ensayado por los rusos, como con experimentos de agregacion de tipologias auténomas,

como las presentadas en la exposicién del segundo congreso del CIAM, de 1929.

El quinto capitulo, titulado El restaurante del futuro, es una aproximacion a las diferentes
manifestaciones del ‘comer fuera de casa’. Una actividad que, desde la apertura de los
primeros restaurantes modernos en la Europa de mediados del siglo XVIII, ha dado lugar
a cambios substanciales en la forma de relacionarnos en publico con la comida. En primer
lugar, el capitulo se centra en el fenémeno de la comida répida y en su influencia en los
espacios publicos, colectivos y privados de la ciudad. Una forma de comida —en realidad
la méas antigua— por cuya influencia no solo se hace publica una relacién informal con el
comer, sino que termina transformando la forma de hacerlo en el propio espacio
doméstico. En segundo lugar, se acerca al fenémeno del restaurante tematico, un
concepto gracias al cual el consumo de comida se ha utilizado para ‘reprogramar’, ya sea
total o parcialmente, determinados espacios de la ciudad, uniendo los atributos derivados
de diversos contenidos. Y en tercer lugar, aborda la relacién de la comida con los
fenémenos dindmicos a que ha dado lugar el desarrollo tecnoldgico, convirtiendo en
espacios habitables muchos medios de transporte —como por ejemplo los trenes a partir
del momento en que comienzan a realizar grandes recorridos—, poniendo el foco en la
sorprendente inercia y adaptabilidad que demuestra, en estos nuevos contextos, la

pervivencia de determinados contenidos y acciones asociadas al acto de comer.

El sexto capitulo, titulado La ciudad monogréfica, es un anélisis sobre la evolucién del
fenédmeno urbano de la comida desde el momento en que ésta es transformada en un
producto de consumo de masas. Un cambio de paradigma que tiene lugar en la época
moderna, sobre todo desde principios del siglo XX, junto al desarrollo de la industria
agroalimentaria y la fundacién de las primeras grandes department stores urbanas en
Estados Unidos. Una importante atraccién de muchos de estos establecimientos, como en
el caso de la Marshal Field & Company de Chicago, eran sus restaurantes y tea rooms, muy
apreciados tanto por la clientela comun, de alto nivel adquisitivo, como por la emergente
critica culinaria. Algo més tarde, sobre todo partir de la década de 1950 en ese mismo pais,

la presencia masiva de la comida en algunos espacios colectivos se hace especialmente
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evidente con la apertura de los primeros shopping centres suburbanos de escala regional,
cuyos avanzados modelos de densificacién comercial, a través de las figuras emergentes
del supermercado y el food court, sitGan a la comida ya un lugar preeminente, siendo

rapidamente imitados por muchos promotores europeos.

El papel activador de la comida en estos complejos comerciales, basado en una imagen
tan propia de los centros urbanos como la generada por la vibrante actividad diaria de los
mercados de abastos, paraddjicamente termina desplazandose de nuevo hacia el centro
de la ciudad. Esto ocurre, sobre todo, a partir del momento en que éste es recolonizado
por las clases medias, lo que no tiene lugar de una forma masiva hasta la década de 1970,
con las primeras experiencias estadounidenses de rehabitacién de barrios céntricos
industriales y degradados, como el Esta Village o el SoHo en Nueva York. Este
desplazamiento de la poblacién hacia lo que Sharon Zukin ha denominado los ‘nuevos
comienzos’ —en muchos sentidos inverso al de las generaciones anteriores, cuyo
imaginario acabaria en el universo suburbano- esté ligado a la aparicion de los que Richard
Florida ha denominado la ‘clase creativa’, una nueva generacién de habitantes urbanos
cuya renovada paleta de gustos, preferencias y estilos de vida encuentra en la
autenticidad, eclecticismo y diversidad de los centros urbanos el lugar idéneo no solo para

vivir, sino donde construir su identidad.

Gobernadas por el nacimiento de una nueva figura consumista, a quien Ascher denomina
el ‘individuo ecléctico’, las dindmicas de consumo de esta nueva generacién de habitantes
urbanos terminardn moldeando la ciudad, ampliando y adaptando sus espacios y sus
contenidos —y de forma muy especial, los dedicados de una forma u otra a la comida-
hacia los nuevos estandares de las clases recién llegadas. Pero a la vez, este proceso, que
hemos convenido en denominar 'gentrificacién’, revalorizando el suelo urbano por medio
de su progresiva domesticacion, termina abriendo la puerta de entrada a las cadenas
comerciales, de la alimentacién y la restauracién, por cuyo desarrollo masivo muchas
partes de la ciudad terminaran transformadas por completo, a menudo perdiendo

definitivamente gran parte de su singularidad.

El séptimo y dltimo capitulo, Una tienda sin dependiente, aborda la evolucién del
supermercado desde su invencién, a principios del siglo XX, hasta nuestros dias. En primer

lugar tratando de comparar este modelo de comercio con su predecesor, el mercado,
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desde el punto de vista de las cosas que comparten y las que los distinguen, destilandose
de ello un registro de muchas de las nuevas dindmicas, preferencias y patrones de
comportamiento alimentario que caracterizan al habitante urbano contemporéaneo en las
sociedades capitalistas. En segundo lugar, poniendo el foco sobre una de las principales
aportaciones del supermercado a las nuevas formas comerciales de la ciudad: el self-
service. Una idea que nacié como una solucién de ahorro frente al aumento del precio de
la contratacién laboral y la necesidad de reducir el nimero de dependientes, y que terminé
conectando perfectamente con las nuevas realidades y dinamicas de la sociedad urbana
que durante ese primer cuarto de siglo comienza a gestarse en Norteamérica y Europa.
En tercer lugar, profundizando en la relacién a lo largo del tiempo entre el disefio y
marketing de los productos alimentarios, su ‘display’ en el espacio del supermercado y las
diferentes configuraciones del propio establecimiento. Y en cuarto lugar, abordando el
fenémeno de las compras por Internet y las llamadas dark stores, relaciondndolos con el
florecimiento de la tienda de conveniencia y el comercio de barrio en los centros urbanos

de la gentrificacién.
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EN UNA FINA MEMBRANA
La comida como puente entre lo urbano y lo doméstico
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La fundacién de los primeros asentamientos urbanos estuvo directamente relacionada con
la necesidad de establecer almacenes fijos para los primeros excedentes de la produccion
alimentaria. Ur, Uruk y Kish, las més antiguas ciudades de las que se tiene conocimiento,
construidas en el sur de Mesopotamia cerca de 3.500 a.C., como ha apuntado Carolyn
Steel, se constituyeron, esencialmente, como complejas comunidades agricolas y
ganaderas, consistiendo en “densos corazones urbanos rodeados de terrenos de cultivo
intensivo, irrigados y fertilizados por las crecidas del rio Eufrates. Las ciudades estaban
dominadas por grandes complejos de templos, donde se celebraban festivales
estacionales siguiendo el calendario de la agricultura y administrando la cosecha,
reuniendo el grano y ofreciéndoselo a los dioses, antes de almacenarlo en graneros para

ser distribuido durante el curso del ano”.!

Y la ciudad medieval fue durante siglos un pequefio niucleo amurallado rodeado de una
mucho méas amplia alfombra de terrenos cultivados, de los cuales la alimentacién de la
poblacién habia dependido directamente durante mucho tiempo, antes de que los
avances técnicos de la Revolucién Industrial permitiesen la deslocalizaciéon de la
produccién alimentaria. “Mirad el plano de cualquier ciudad construida antes de la llegada
del ferrocarril —escribe Steel-y os sera posible trazar en él la influencia de la comida”.?
Como nos recuerda Pedro Azara, la extraordinaria similitud entre los términos latinos
urbum y urvum —ciudad y arado- es un testimonio de esta ancestral relacién, pues
simboliza "la equiparacién entre los trabajos agricolas y arquitecténicos, entre dos

maneras de planificar y ordenar el territorio” 3

De la misma forma, las primeras plazas urbanas en seguida se dedicaron a la funcién de
organizar y reunir los comerciantes ambulantes que cada dia invadian las calles con sus

paradas, y que habrian convertido la ciudad en un caos de suciedad. * De esta voluntad

1 Steel, C. Sitopia: the Paradox of Urbanity. En Ciorra, P y Rossaty, A. Food. Dal cucchiaio al mondo. Maxxi
(2015) P36

2 Steel, C. Hungry City. How Food Shapes our Lives. Random House (2008) Pos. 2045
3 Azara, P. Piedra angular. El nacimiento de la ciudad en Sumeria. Editorial Tenov (2012) P39

4 Gémez, E. Comerg, ciutat. Paisatges arran de terra. Tesis ETSAB UPC. (2015) P91
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Mapa de Ur. Dibujo del autor a partir del plano elaborado por Sir Leonard Wooley.
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Large and Accurate Map of the City of London of 1676. John Ogilby.

Sombreado de las principales rutas de abastecimiento y antiguos mercados de abastos, segin es-
quema elaborado por Carolyn Steel. El trazado transversal continuo de una de sus principales arte-
rias, uniendo Newgate en el oeste con Aldgate en el este, asi como los distintos nombres que toma
—Cheapside (del inglés antiguo ‘ceap’ —trueque-), Poultry y Cornhill- revelan cémo la comida alcanzé
histéricamente la ciudad, consolidando su actual forma urbana. Allé se situaban, en distintos nodos
a lo largo del trazado, los mercados centrales.
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reguladora se derivaron las primeras normativas urbanas,® que dieron lugar a los primeros
mercados cubiertos donde finalmente se conseguiria centralizar el comercio de alimentos.
La actividad de estos primeros centros de comercio urbano, no obstante, no tardd en
filtrarse de nuevo a las calles adyacentes, dando lugar, junto con los talleres-tienda de los
gremios de oficios, a las primeras plantas bajas comerciales, caminando hacia la ciudad tal
y como la conocemos actualmente; una estructura donde las fronteras entre los dmbitos

de lo publico y lo privado estan cada vez menos definidas.

Hoy es en lugares como los restaurantes o los supermercados, los que Tridib Banerjee,
citando a Ray Oldenburg, ha denominado “terceros lugares” —por oposicién al primer
lugar: la casa, y a los segundos lugares: la escuela o el trabajo—,* donde se desarrollan las
acciones cotidianas que mejor representan las dindmicas urbanas imperantes. La ciudad
estd hoy mejor representada por los nuevos lugares colectivos que por los espacios
publicos, como las plazas, las calles o los parques, que por si solos, en realidad, cada vez
tienen un peso menor. Como nos recuerda Manuel de Sola-Morales, “el espacio colectivo
es mucho méas y mucho menos que el espacio publico, si limitamos este al de propiedad
administrativa. La riqueza civil y arquitecténica, urbanistica y morfolégica de una ciudad es
la de sus espacios colectivos, la de todos los lugares donde la vida colectiva se desarrolla,
se representa y se recuerda. Y, quiza, cada vez mas, cada dia més, estos son espacios que
no son ni publicos ni privados, sino ambas cosas a la vez. Espacios publicos absorbidos
por usos particulares, o espacios privados que adquieren una utilizacién colectiva (...) Las
categorias de lo publico y lo privado se diluyen, ahora nos sirven menos (...) La ciudad es

precisamente el lugar donde lo particular puede ser —y a menudo es— social”.’

5 Las primeras leyes que buscaban establecer unas determinadas reglas de juego para introducir orden y
regularidad en el conjunto de la ciudad, fueron redactadas en Paris a finales del siglo XVI. (Gémez, E. Ibid. P101)

6 Banerjee, T. El futuro del espacio publico. En La calle en 30 autores contemporaneos y un pionero (2014)
Angel Martin Ramos, Ed. P242

7 De Sola-Morales, M. Espacios publicos/espacios colectivos (1992) (En Marin, A. La calle en 30 autores
contemporaneos y un pionero. 2014. UPC. P212-213)
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Domesticacién de lo publico, publicidad de lo privado.

Todo esto se encuentra reflejado de una forma o otra en como la ciudad y la casa se
encuentran conectadas. A lo largo de la historia la comida ha ido tejiendo entre las dos
nexos de muy diversa naturaleza, desplazando entre una y otra propiedades y usos
caracteristicos de cada una. Pero es sobre todo en la era moderna cuando maés han
cambiado las cosas, con inventos como el horno de microondas (1947) o el refrigerador
domeéstico (1913), y con la aportacién por parte de la industria alimentaria de un verdadero
océano de nuevos productos y soluciones. El resultado es que hoy podemos comer en
casa como en un restaurante, y hemos adoptado el mend, caracteristico de éste, para la
organizacion de nuestro dia a dia doméstico, lo que supone un importante cambio de
paradigma, ya que hace tan solo dos o tres generaciones hubiese sido del todo
impensable. Propuestas como el libro ‘La comida de la familia’, de Ferran Adria 'y el equipo
de El Bulli, donde se elabora un menu para un mes basado en una hibridacién entre los
platos ‘de toda la vida' y la alta cocina, dando lugar a una cocina rica y variada ‘para todos
los publicos’, demuestran el alcance de la influencia de la restauracién en el dmbito
domestico. Pero al mismo tiempo se da la contradiccidon de que cada vez cocinamos menos
y comemos mas fuera de casa, y no solo para solucionar las comidas entre horarios
laborales, sino cada vez méas durante el tiempo libre, llevando a la ciudad escenas tan
ligadas al espacio doméstico como las cenas de navidad o las meriendas de aniversarios

infantiles.

Como nos recuerda Michael Pollan, la ciudad de los paises industrializados ha de dar

respuesta a una sociedad instalada en una persistente dicotomia, impulsada por la propia
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Menu mensual. Ferran Adria y El Bulli. La comida de la familia. RBA (2011)
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posibilidad de elegir: cocinar o no cocinar. Al mismo tiempo de estar olvidando
progresivamente muchas de las técnicas culinarias o haberlas delegado en la industria
alimentaria, vemos més programas de comida, nos interesamos por este tema y hablamos
de comida mas que nunca.® Una serie de hechos que inevitablemente han ido
estableciendo conexiones entre la casa y la ciudad, acercédndolas y relacionandolas.
Haciéndolas compartir roles, funciones y significados que una vez fueron completamente

diferentes y auténomos.

Hemos convertido la comida en uno de los principales catalizadores de lo publico y lo
privado hacia lo colectivo, desdibujando la frontera entre domesticidad y urbanidad. La
casa urbana ha acabado cediendo muchas de sus funciones originales a la ciudad y una
de ellas, probablemente la que hoy tiene mas influencia urbana, es el acto de comer. Hoy
comemos y nos reunimos como minimo tanto en la calle como en nuestra propia casa, por
lo que podemos entender la ciudad actual como una verdadera extensién del espacio
domeéstico. Los espacios urbanos dedicados a la comida desdibujan los roles asumidos
para la casa y la ciudad —si comemos en la calle, no lo hacemos en casa. Las calles,
ocupadas por terrazas de bares y restaurantes acogen espacios privados de uso publico
que se extienden hacia el interior de los locales, convirtiéndose, especialmente a la hora
de comer, en un ambiguo y complejo elemento urbano, en el que se pone de relieve la

progresiva domesticacién de la ciudad.

Sobre los espacios-tiempos de la alimentacién

La cadencia temporal que regula las acciones humanas, el orden en que suceden las cosas,
repitiéndose cada ciertos periodos de tiempo, se encuentra siempre pautado de un modo
u otro por la comida. El pentagrama de espacios-tiempos urbano puede leerse también
desde los fragmentos del dia que dedicamos a comer y en funcién de como éstos han

acabado moldeando la vida urbana. El ocio, el trabajo, el descanso son periodos de

8 Pollan, M. Cocinar. Una historia natural sobre la transformacién. Debate (2014)
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tiempo comunitarios que la mayoria de los habitantes urbanos siguen con bastante
regularidad y que siempre se encuentran determinados por una u otra pausa alimentaria,
y no solo como delimitacién del tiempo que se les dedica, ya que también existen
situaciones en las que se ha llegado integrar la comida como parte de una misma actividad

—las comidas de trabajo son el paradigma de este tipo de filtracion.

A pesar de la creciente desincronizacion de los tiempos de la comida en la vida urbana —
definida por Francois Ascher como una de las principales caracteristicas de la sociedad
contemporéanea-"y de la metastasis global del modelo alimentario estadounidense,
esencialmente basado en la comida répida e hipercalérica,’® las horas de comer contintan
marcando, especialmente en el sur de Europa, las diferentes velocidades a lo largo del
dia. Se trata de una actividad que cada vez estd maés presente en la ciudad, y en gran
medida también en la calle a través de las terrazas, por lo que ha acabado teniendo una
importante influencia en las caracteristicas asociadas a muchos espacios urbanos, que a
ciertas horas pueden llegar a estar completamente definidos por este uso. Un ejemplo de
ello son los cada vez més populares barrios foodie,""mayoritariamente turisticos, que

proliferan en muchas de las grandes ciudades del Oeste industrializado.

Los espacios-tiempos urbanos han estado siempre completamente condicionados por los
tiempos de la comida, pero el ritmo, la cadencia en la sucesion de las distintas pausas y su
longitud —y por ello también el sentido de las mismas—, ha sufrido diversas oscilaciones a
lo largo de la historia y se ha instaurado segun distintos patrones dependiendo de la
cultura y el pais. Aun asi, en muchos sentidos podemos decir que los ritmos de la
alimentaciéon humana se han mantenido considerablemente constantes, si bien es cierto
que algunas préacticas han cambiado a lo largo de la historia, sobre todo desde el estallido

de la Revolucién Industrial. En el mundo preindustrial, por ejemplo, las personas, al no

9 Ascher, F. Le mangeur hypermoderne. Odile Jacob (2005) P33-36
10 Pollan, M. El detective en el supermercado. Temas de hoy (2008) P24

11 Este término inglés informal, haciendo referencia a un determinado tipo de aficionados a la comida y la
bebida, en contraposicion al gourmet, fue creado en 1984 por Paul Levy, Ann Barr y Mat Sloan para su libro The
Official Foodie Handbook. (N. del A.)

34



disponer de luz eléctrica ni otro sistema de calefaccidon que una estufa de lefia, se iban a
dormir muy pronto, en cuanto caia el sol, por lo que era habitual levantarse a media noche
y al cabo de dos o tres horas volverse a dormir.’? El descubrimiento de la electricidad
permitié el desplazamiento de la cena hacia las primeras horas nocturnas acortando, en

consecuencia, el tiempo del suefio y compactandolo en un solo bloque.™

La inercia de los tiempos alimentarios se da por distintos motivos, pero paraddjicamente
el menos influyente de todos es la necesidad fisioldgica de alimentarse cada un
determinado periodo de tiempo. Es evidente que todos necesitamos comer, pero hay
diversas opiniones sobre cuéntas veces al dia y en qué cantidad. Sin la influencia de los
horarios establecidos, lo normal es que aparezcan considerables desajustes entre los
momentos en que unas y otras personas tienen hambre. La mayoria de los estudios que
se han hecho al respecto concluyen que la ‘sincronizacién alimentaria” del ser humano
tiene méas que ver con cuestiones practicas, organizativas, colaborativas o culturales, que

fisiolégicas.™

Por muy distintos motivos existen tanto fuerzas sociales partidarias de la ‘desincronizacion’
de la comida —es decir, a la liberalizacién o flexibilizacién de los horarios que la controlan—
como contrarias a la misma. La tendencia natural de las sociedades capitalistas, empujadas
por potentes dinamicas de produccion, es caminar hacia la liberalizacién de los horarios
de la comida. Hoy dia es habitual que muchos trabajadores, para aumentar su rendimiento,
hayan reducido su pausa del almuerzo a un bocadillo frente a la pantalla del ordenador en
el puesto de trabajo; lo que recuerda aquella famosa escena de la pelicula Tiempos
modernos, de Charles Chaplin, en la que el protagonista, sentado en su puesto en una
cadena de montaje, es alimentado por medio de una méquina con brazos y palancas con
la que se pretende reducir el tiempo dedicado a esa pausa. En cambio, los movimientos
sindicales se muestran tradicionalmente reacios a la alteracién de los tiempos colectivos
que tanto esfuerzo ha costado conquistar. Una posicién cimentada en motivaciones

muchas veces contradictorias, como mantener estandares que desde ciertos puntos de

12 Ekirch, R. At day's close: Night in Times Past. W. W. Norton & Company (2006)
13 Ascher, F. lbid. P62
14 Ibid. P64-67
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vista podrian considerarse positivos -ya que en su dia supusieron importantes victorias de
los trabajadores sobre las clases pudientes; como las jornadas laborales de 8 horas, los
dias libres de los fines de semana’ o las pausas regulares para comer-, pero que a la vez

pueden estar relacionados con dindmicas que con el tiempo han terminado cambiando.

El horario laboral partido entre mafiana y tarde que conservamos en Espana, y que el
franquismo ayudd a perpetuar al aislar el pais del resto de Europa y el mundo, hace del
‘pais de la siesta’ ~donde ésta ya practicamente no se hace-">una excepcién en su propio
entorno territorial.’ En Italia o el sur de Francia, por ejemplo, con culturas gastronémicas
similares a la nuestra, se come cerca de la una del mediodia y se cena entre las siete y las
ocho de la tarde. Congelada en el tiempo durante los cuarenta afios del franquismo,
Espafia no evoluciond, después de la Segunda Guerra Mundial, como el resto de paises
europeos, donde por razones de eficiencia laboral se empezé a instaurar un horario laboral
compacto. Franco fue el principal responsable de la perpetuacion de unos horarios que
todavia dividen el dia en dos partes, por medio de una pausa alimentaria del mediodia
todavia de una duracién de entre una y dos horas. El equilibrio entre los horarios laborales
y los comportamientos alimentarios de la poblacion espafiola, especialmente a partir de
la incorporacién de la mujer al mercado laboral, es una asignatura pendiente de una clase
politica y unos sindicatos que no parecen tener demasiado en cuenta este tema. Pero
también tiene una importante responsabilidad la propia inercia de nuestras costumbres
alimentarias, que muchas veces se oponen a la sincronizacién de nuestro pais con los
horarios imperantes en el resto de Europa. La ciudad, y muy especialmente en Espana, se
ha ido construyendo como un reflejo de esta tensién diaria entre quien no tiene tiempo
para parar a comer y quien se ha propuesto no dejar de dedicarle a este acto un minimo

tiempo y unos atributos que todavia considera necesarios.

15 Un estudio de 2009 de la Fundacién de Educacién para la Salud del Hospital Clinico de San Carlos
(FUNDADEPS) revelaba que tan solo el 16% de los espafioles hacen cada dia la siesta, que un 22% la hacen dos
veces por semana, un 3.2% solo los fines de semana, y que un 58.6% nunca la hace.

16 El 'horario partido’ de Espafia es producto de la precariedad laboral de la posguerra y no de la buena
climatologia, como suele decirse. Durante el franquismo, con un porcentaje de mujeres trabajadoras muy inferior
al de otros paises -las mujeres casadas no podian trabajar sin la autorizacién de su marido-, las familias que
pretendian sostenerse solamente con el sueldo del hombre, obligaban a éste a tomar dos empleos (Sénchez
Séanchez, M. Conciliacién laboral. El Pais 25/03/2016)
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Eight-Hour Day banner. Fotégrafo desconocido (1856)

Fotograma de la pelicula ‘Tiempos Modernos’, de Charles Chaplin (1936)
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A partir del final de la Segunda Guerra Mundial, la modernizacién de otros paises europeos
ha estado representada, en contraposicion a las largas jornadas heredadas de la

explotacién laboral ligadas al trabajo en fabricas durante la Revolucién Industrial,”

por un
horario que comprime el tiempo para el almuerzo y lo convierte en un simple tentempié
de no més de media hora, muy lejos de las dos horas que normalmente se para en Espafia
durante el mediodia. Un horario, el de nuestro pais, que empuja a la mayoria de las
personas a salir del trabajo cerca de las ocho de la tarde, dos horas mas tarde que el resto
de Europay al menos tres después de que los niflos hayan salido de la escuela. El horario
comprimido que organiza la vida del resto de los ciudadanos europeos permite a las
personas disponer de mucho mas tiempo para hacer gestiones fuera del horario laboral y
ocuparse de los hijos. Algo que en Espafa apenas comienza a generar debate, y que
parece estar todavia muy lejos de instaurarse de forma legal y generalizada.”™ Lo que
demuestra que la inercia de este tipo de comportamientos pautados es tremendamente
grande. Pero a pesar de las diferencias que puedan existir entre unos y otros paises,
existen también patrones muy viejos y ejemplarmente comunes en las sociedades
occidentales que todavia se mantienen. Si bien es cierto que una de las caracteristicas de
la sociedad occidental contemporanea es que se estan instaurando nuevas pausas para la
comida -como es el brunch, una especie de desayuno tardio-, o que algunos dietistas
recomiendan ahora comer cinco veces al dia, las tres comidas romanas: ientdculum,
prandium y cena, dos mil afos mas tarde sorprendentemente todavia coinciden con los

tiempos que gobiernan todas las sociedades occidentales contemporéneas.

A parte de los horarios diurnos, a la vez condicionados por el esquema laboral, continta
siendo posible, en relacién al amplio abanico de ramificaciones asociadas al fenémeno de
la comida, encontrar también bastantes diferencias entre los distintos dias de la semana.
Naturalmente las mas claras son las que se interponen entre entre los dias laborables y los
no laborables, pero tampoco es homogéneo el resto de la semana. Es durante el fin de

semana que los bares y restaurantes registran las mas altas cuotas de ocupacién, lo que

17 Daily Telegraph. (17/01/1860).

18 EI 10 de octubre de 2013 el Congreso de los Diputados levanté acta de la presentacién del informe
encargado a la Subcomisién para el estudio de la Racionalizacion de Horarios, la Conciliacion de la Vida Personal,
Familiar y Laboral y la Corresponsabilidad. Tres afios mas tarde, todavia no se han tomado medidas politicas al
respecto de ningun tipo (N. Del A))
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confiere a plazas y calles un aspecto bien distinto al del resto de la semana. Pero también
hay diferencias, quiza sobre todo por medio de la comida, entre los dias laborables. El
pescado fresco, por ejemplo, llega a la mayoria de las pescaderias un dia concreto,
haciendo participe a la ciudad de unas dindmicas que cada vez le quedan mas lejos. Son
cosas que la industria alimentaria tiende a diluir, y que a la larga seguramente
desapareceran, pero merece la pena observarlas, porque son un vivo testimonio de

muchas de las singularidades culturales de cada comunidad.

La ciudad, naturalmente, tampoco es la misma en primavera, en verano, en otofio o en
invierno. Las diferentes estaciones del afio, a pesar de los estrafalarios esfuerzos de la
industria alimentaria para homogeneizar el afio productivo, no dejan de marcar su huella
en el mend, lo que alin hace visibles, si bien cada vez més borrosas, unas légicas naturales
que hasta hace bien poco eran completamente ineludibles. El cultivo en invernaderos y la
deslocalizaciéon de la produccién han hecho posible que la mayoria de los productos
alimentarios mas habituales estén presentes en los comercios durante todo el afio. No
obstante, los menus cotidianos siguen reflejando la estacionalidad de muchos alimentos,
lo que aln influye en el paisaje gastronémico que la ciudad ofrece en cada época. Por otro
lado, también el afio esta trufado de diferentes fiestas puntuales, las cuales, de una forma
u otra, casi siempre pivotan alrededor de un tipo de comida determinado, y que muchas
veces desaparece durante el resto del afio —el helado, el turrdn. En los paises catdlicos, la
Navidad, la Cuaresma, la Semana Santa o la Pascua aun sirven para organizar nuestro
calendario, pero en una sociedad cada vez mas laica lo que sobre todo ha sobrevivido son
las costumbres alimentarias que han arrastrado. Y tampoco podemos olvidar las
diferencias entre los periodos vacacionales y los laborales, los cuales imprimen, también

en relacion a la comida, unas dindmicas urbanas claramente diferenciadas.
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De la tienda al restaurante

La comida ha ido invadiendo los espacios que usamos y habitamos, mezclandose de una
forma u otra con fendmenos como el trabajo, el comercio o el ocio. Ocupando nuevos
espacios y forzando con ello nuevas interpretaciones del dominio publico y colectivo.
Filtrandose en todas las capas del universo de dindmicas colectivas que teje la ciudad. Si
el comercio de alimentos es una actividad intrinsecamente ligada al origen de las
organizaciones urbanas, cuyo desarrollo hubiese sido imposible sin el de las técnicas de
transportar, conservar y almacenar, hoy lo es también el consumo, cuya influencia més alla
del espacio doméstico ha ido creando nuevos vinculos entre la casa y la ciudad. Podemos
considerar el consumo como el Ultimo eslabdn de una cadena de cambios que desde la
ciudad medieval hasta hoy han llevado a la calle de ser una cloaca abierta a lo que el

719

arquitecto y urbanista danés Jan Gehl ha denominado ‘a linear room space’ " —un espacio

lineal potencialmente doméstico.

En este sentido, la comida es mucho mas que un programa de contenidos en el ‘proyecto’
de la ciudad, o un mero servicio que ésta ofrece, como la gasolina o el agua corriente. La
alimentacién de las personas es un fendmeno complejo, poliédrico, que influye en la
ciudad de una forma estructural; y no solo condicionando la cadencia de espacios-tiempos
que la gobiernan, sino transformando la propia forma urbana a través de sus dindmicas.
“Casi sin darnos cuenta —escribe la arquitecta y urbanista inglesa Carolyn Steel-,
diariamente habitamos espacios moldeados por la comida, repitiendo una y otra vez
inconscientes acciones rutinarias tan viejas como la propia ciudad (...) los arquitectos
estamos entrenados a pensar en el espacio como algo definido por ladrillos y mortero més
que por acciones humanas. Pero el espacio también esta creado por el habito: el montaje
de puestos en el mismo lugar dia tras dia, vidas enteras de acuerdos y desacuerdos,
conversaciones e intercambios (...) a menudo lo que mas importa es el modo en que los

espacios son habitados, no solo los limites fisicos que parecen definirlos”.?

19 Gehl, J. On changing mindsets about urban living and planning. TED (2013)
20 Steel, C. Hungry city: How Food Shapes our Lives. Random House (2008)
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Las actividades urbanas entorno a la comida pueden dividirse en dos grandes grupos: la
compra/venta, en la cual se podria incluir el transporte y la distribucién, y el consumo, en
el que podriamos incluir la preparacién, ya sea industrializada o doméstica, y que puede
darse en el espacio doméstico o en diferentes espacios publicos y colectivos de la ciudad;
ya sean merenderos, cafeterias, bares, restaurantes, un banco de un parque, el andén del
metro, en la mesa de trabajo o andando por la calle, es decir, tanto de forma prevista y

controlada como esponténea y anérquica.

La compra-venta de comida es una actividad humana que desde tiempos inmemoriales
cada dia enciende y apaga la ciudad. Los millones de pequefios intercambios comerciales
alimentarios que se producen a diario dirigen el pulso urbano, siguiendo patrones ciclicos,
repitiéndose una y otra vez desde la antigliedad a nuestros dias. Todo tipo de comercios
alimentarios, de los que cada vez existe méas variedad, invaden hoy muchas partes de la
trama urbana. A los originales mercados ambulantes, predecesores de los actuales
mercados municipales y demés tiendas alimentarias de productos especificos de la ciudad,
como las panaderias, carnicerias o pescaderias, hoy hay que sumarle todo tipo de
supermercados, puestos y quioscos. Una red de comercios cuyos horarios de apertura y
cierre condicionan el ritmo y los tiempos de la ciudad, asi como el aspecto que toman
plazas, calles y parques. En relacién a milenios de mucha mas escasez que abundancia, la
mayoria de la ciudades actuales, alimentadas por un flujo constante de alimentos
garantizado por la inercia de la economia de mercado y el cada vez mejor rendimiento de
produccion alimentaria,?' serian vistas como el Jardin del Edén por cualquier habitante

urbano anterior a la Revolucién Industrial.

El consumo de comida en los espacios publicos y colectivos es en la actualidad, por otro
lado, un fendmeno creciente en muchas ciudades. Esta actividad implica que ciertos
espacios urbanos, tanto accesibles por el publico como restringidos, asuman una serie de
funciones que acompanan a la propia accién de comer. Cocinar y servir son las mas
importantes de ellas. La cocina, un espacio de procedencia doméstica, ha pasado, de este

modo, a formar parte integrante de la ciudad, y el servicio de mesa, que también se origina

21 En 1800 el rendimiento de los cultivos de trigo era de 1.2 toneladas/hectarea. Hoy dia es de 7 toneladas.
(D.B Grigg, Population Growth and Agrarian Change: An Historical Perspective, Cambridge University press
1980)
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en la casa, se ha convertido en muchas ciudades en uno de los principales nichos del
trabajo juvenil. Espafa ha sido definida infinidad de veces en los medios de comunicacién

como un pais de camareros —también lo es, sin duda, de cocineros.

Comer fuera de casa en la ciudad no es una actividad exclusiva de nuestro tiempo. Como
apunta el escritor e investigador de la gastronomia Michael Symons en un reciente articulo,
existen escritos que relatan la existencia de una especie de restaurantes en la antigua
China, hace més de 2000 afios, donde se podian comer algunos platos preparados que
iban variando segun el parecer del propietario. Y los primeros restaurantes modernos, a
los que el autor diferencia, apoyado en las observaciones de los pioneros en el discurso
gastronémico Jean Anthelme Brillant-Savain o Grimod de la Reyniere, por aportar el
invento de las comidas individualizadas y ‘a la carta’, abrieron en Paris a mediados del siglo
XVII.2Pero el consumo de comida en muchas ciudades actualmente estd tomando una
especial importancia, y tiene cada vez mas influencia en el aspecto y funcionamiento de
los espacios publicos y colectivos. La vida urbana contemporanea a menudo acoge la
comida de forma masiva, especialmente en los centros urbanos con una importante
afluencia turistica. Este tipo de ciudades cuentan hoy con una cada vez més extensa,
accesible y variada oferta de cafeterias, bares, restaurantes y diferentes tiendas de comida
preparada y para llevar, que muchas veces terminan colonizando partes enteras de la
ciudad, lo que no solo supone una transformacion de los contenidos del programa urbano,
sino que también es un reflejo de importantes cambios en el propio comportamiento de

la poblacién.

La abundancia y variedad de lugares donde poder comer facilita que los habitantes
urbanos, atrapados en largas jornadas laborales, comamos cada vez més a menudo fuera
de casa.? Cuanto mas grande es la ciudad, mayor es el nimero de gente que, al
encontrarse lejos de casa durante el horario laboral y disponer de poco tiempo para
comer, se ven obligados a hacerlo cerca del trabajo. Por otro lado, no todas las comidas

entre horarios laborales se realizan en cafeterias, restaurantes o bares. Cada vez mas

22 Symons, M, The rise of the restaurant and the fate of hospitality. International Journal of Contemporary
Hospitality Management (March 2013)

23 Un tercio de la comida consumida en Gran Bretafia se consume fuera de casa, y se espera que en 2025 ya
sea la mitad, cerca del nivel actual en USA, donde es ya el 48%. (Steel, C. Ibid.)
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oficinas o espacios de co-working disponen de una pequefia cocina con microondas y una
nevera, ademas de una mesa comunitaria para sentarse a comer. Esta mesa muchas veces
es utilizada a la misma hora por los trabajadores, lo que reconstruye una especie de
‘comida familiar’ fuera de casa. Es una préactica que en muchos paises del Norte de Europa,
como Holanda o Alemania, hace tiempo que estd completamente instaurada, ya que las
cortas pausas del mediodia raramente permiten comer en fuera del propio espacio de

trabajo.

La crisis, especialmente en Espafa, ha bajado ligeramente el nivel de comidas que se
realizan en algun local, lo que ha afectado sobre todo a los bares y restaurantes que
llenaban sus mesas especialmente a mediodia, entre horas de trabajo.? El menor nivel de
ingresos de muchos ciudadanos los ha llevado a solucionar la comida del mediodia de
forma més econdmica, lo que ha hecho aumentar las ventas del sector del tupperware y
las bolsas térmicas porta alimentos, asi como la cantidad de establecimientos que ofrecen
comida para llevar. Un fenémeno muy nuevo en nuestro pais y que propicia que, tanto de
forma completamente improvisada como en lugares habilitados para ello, a determinadas
horas algunos espacios exteriores de la ciudad se llenen de gente que aprovecha un dia
soleado para comer al aire libre, lo que esté llevando a algunos ayuntamientos a revisar

sus normativas urbanas.

A parte de las comidas relacionadas con la jornada laboral -muchas de las cuales terminan
siendo individuales y basicamente funcionales— o de las relacionadas con el ocio y el
turismo —que suele formar guetos que a menudo excluyen a los propios habitantes de la
ciudad-, el espacio colectivo acoge con cada vez mas frecuencia escenas familiares antes
reservadas casi en exclusiva a la esfera doméstica, incluso algunas tan estrechamente
vinculadas a la casa como los cumpleafios o las comidas de navidad. Rituales cuya
repeticion anual ha conformado el calendario privado de cada familia, y que ya hace un
cierto tiempo que forman parte de las promociones de muchos restaurantes y otros

espacios gastrondémicos, especialmente en Estados Unidos, que de los paises

24 La Federacion Espafiola de Hosteleria (FEHR) presenté los datos disponibles hasta septiembre de 2008, que
muestran una disminucion de las ventas de aproximadamente el 3 0 3,5 % respecto al 2007. Pero hay que tener
en cuenta que aunque las ventas hayan descendido, lo han hecho sobre una cuota de mercado que habia
crecido enormemente en las Gltimas dos décadas.
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desarrollados, es en el que més se come fuera de casa. Las costumbres alimentarias
tienden a mantenerse, fruto de la inercia de lo que lleva siglos desarrollandose, pero a
menudo, por razones eminentemente préacticas, muchas veces es la ciudad, en lugar de la

casa, la que hoy facilita su continuidad.

Seguimos déndole importancia a la comida y a los rituales que la rodean —prueba de ello
es el auge global de la gastronomia y de movimientos nutricionistas como el slow food-,
pero las nuevas dinamicas alimentarias de la vida urbana, representadas en la cadencia de
sus espacios-tiempos, estdn cambiando en muchos sentidos la forma de relacionarnos con
la comida, lo que termina influyendo en el uso que hacemos de la casa y la ciudad, y

condicionando la forma en que una encaja en la otra.
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DESMONTANDO LA COCINA
Estado actual del espacio culinario doméstico
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Las nuevas dindmicas de la vida urbana, sobre todo en las grandes ciudades de los paises
desarrollados, han dado lugar a un hecho incontestable: que las personas, especialmente
en la ciudad, cocinamos cada vez menos, y que ademas lo hacemos de un modo muy
distinto a como lo hacian nuestros abuelos.” Los cambios en los héabitos y costumbres
alimentarias han llevado a la casa y la ciudad a adaptarse progresivamente, y en la mayoria
de las casas la cocina es hoy un espacio ya no tan dedicado a la elaboracién de productos
frescos, como a calentar y emplatar productos total o parcialmente preparados con
anterioridad de forma més o menos industrial. ‘Soluciones alimentarias’ que han
proliferado a partir de la popularizacién de inventos como el frigorifico doméstico o el
microondas,?y que han significado la desaparicion de algunos de los usos y componentes
que se podian encontrar en la cocina doméstica de antes de la segunda Revoluciéon
Industrial. Un programa que a menudo comprendia diversas estancias y que solia albergar
procesos largos, sucios y complicados.® La mayoria de las formas de coccién —escaldar,
salar, hervir, cocer—en épocas preindustriales eran utilizadas a la vez como soluciones para
la conservacion de los alimentos, algo hoy innecesario gracias a la conservacion por frio
electrificada. Y el horno microondas ha significado un cambio importantisimo, tanto en
relacién al tiempo dedicado a la coccidén doméstica como al tipo de productos
alimentarios que entran en casa o a la propia desincronizacién e individualizacién
alimentaria de sus habitantes.* “El frigorifico o el microondas —sostiene Manuel de Sola
Morales— son tan trascendentales para la forma urbana como lo fueron el rascacielos, el

supermercado o el aparcamiento subterraneo” .

La cocina de la casa preindustrial era como una pequefia fabrica de alimentos, y la
actividad culinaria, dedicada a largos procesos de elaboraciéon de una materia prima que

llegaba a la despensa practicamente sin manipulacién alguna, se extendia durante toda la

1 Pollan, M. Cocinar. Una historia natural de la transformacién. Debate (2014). P3-5.

2 Fred W. Wolf, miembro de la American Society of Refrigerating Engineers, inventd el primer frigorifico
doméstico en 1913. El ‘Domelre’, se comercializé entre los afios 1914 'y 1922 (N. Del A).

3 Giedion, S, La mecanizacién toma el mando GG (1978) (Mechanization Takes Command 1948). P519.
4 Ascher, F. Le mangeur hypermoderne. Odile Jacob (2005) P59.

5 De Sola-Morales, M. Menjar a la metrépolis. Quaderns d'arquitectura i urbanisme 251. P77.
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jornada. La cocina habria sido durante siglos un espacio de la casa habitado
probablemente con mas intensidad que cualquier otra de sus habitaciones, muy lejos del
papel que tiene este espacio en la casa y la vida doméstica contemporéneas. Hoy dia los
avances tecnoldgicos, tanto en el sector de la maquinaria como en la producciéon y
preparacién de alimentos, han dado a luz productos que permiten una utilizaciéon cada vez
mas ligera y esporadica de la cocina. A parte del refrigerador, el horno de microondas o
los cada vez mas variados instrumentos electronicos, las ‘soluciones alimentarias’ que ha
ido lanzando el mercado —como los korn-Flakes, la pizza congelada, los platos
precocinados, las bolsas de lechuga cortada y lavada, las legumbres cocidas, los arroces
parcialmente hervidos y un largo etcétera— son en buena parte también responsables de
la transformacién de la actividad culinaria doméstica. Para cualquier habitante urbano
preindustrial, la cocina actual resultaria irreconocible, asi como muchos de los productos

alimentarios con los que habitualmente nos relacionamos.

Inercia de una vieja habitacién

El disefio arquitectdnico se encuentra a menudo gobernado por impulsos que conducen
a soluciones no solo comunmente aceptadas, sino tan consolidadas que a menudo
parecen incuestionables. Esto es algo que se pone de manifiesto cuando tenemos en
cuenta la importancia que los arquitectos y los comerciales del sector de la construccién
solemos otorgar a la cocina doméstica en la inmensa mayoria de las viviendas que se
construyen, pero también la inercia de este espacio frente a los cambios a lo largo de la
historia. Como nos recuerda Enric Steegmann, frente a las ajustadas cocinas modernas
propuestas por el racionalismo aleman para la casa de minimas dimensiones, como la
denominada Frankfurter Kiiche, disefiada por Grete Schitte-Lihotsky en 1925, la tradicién
inglesa se decantd, por lo general, por una cocina bastante mas amplia y compleja,

incluyendo otras actividades y manteniendo el espacio necesario para la instalacién de un
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Pieter Van der Borcht, cocina del siglo XVI.
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pequeno comedor.® Lo que podemos relacionar con el hecho de que la cocina haya estado
histéricamente asociada al centro de la casa, a la imagen de algo asi como un centro de
operaciones. Asi era todavia como la imaginaba Catherine E. Beecher a mediados del siglo
XIX en sus pioneros disefios premodernos;’ a pesar de su inspiracién ingenieril, en el fondo
ocupando el espacio, como ha apuntado Yago Bonet, que una vez inauguré el fuego —el

'hogar'— en la casa de campo tradicional de tan diversas culturas.®

La cocina es, sin duda, la habitacién de la casa que més ha cambiado a lo largo de la
historia. No obstante, se puede decir que apenas lo ha hecho desde los afios setenta del
siglo pasado, momento clave en la proliferacién del uso doméstico del horno de
microondas. Desde entonces han pasado han pasado ya casi cincuenta afios, gobernados
por una vertiginosa curva de crecimiento no solo tecnoldgico, sino social, cultural y
econdmico; algo de lo que la cocina apenas parece haberse enterado, en gran parte
porque los que pensamos y construimos casas hemos dedicado francamente poco tiempo
a cuestionar la vigencia de muchas de las caracteristicas asociadas a este espacio.
Sorprende que acontecimientos tan importantes como la inversién de la piramide
demografica en muchas de las democracias mas avanzadas de Europa o la explosion
global del negocio de la restauracién y el catering hayan tenido, en realidad, tan poca
repercusién en esta parte tan importante, especifica y diferenciada de la casa. Si esté
comprobado que en la mayoria de las ocasiones, es decir, en el contexto de las dindmicas
ordinarias y cotidianas, cada vez cocinamos menos y de una forma mas simple, jno
deberiamos tanto los usuarios como los responsables del disefio de este espacio

replantearnos muchas cosas?

La tecnologia ha sido el gran motor de los cambios que han ido moldeando la cocina, pero
su funcionamiento tiene relacién con otras muchas cuestiones. La forma, el tamafio, la
organizacion y las caracteristicas de los espacios dedicados al almacenaje, la conservacion

y la preparacion de comida, especialmente en lo que se refiere a la casa urbana, son

6 Steegmann, E. Las medidas en la vivienda. Publicaciones del Colegio de Arquitectos de Catalufia (1986) P26.

7 Hayden, D. The Grand Domestic Revolution. A History of Feminist Designs for American Homes,
Neighborhoods, and Cities. The MIT Press (1982). P55-63.

8 Bonet, Y. La araquitectura del humo. Coleccién arauia/temas, 21. Fundacion Caija de Arauitectos (2007).
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Planta de la cocina de Frankfurt, de Grete Schitte Lihotzky,
disefiada en1926 (Redibujado por Enric Steegmann).

Planta de cocina modelo, algo posterior, recomendada por la
Administracién inglesa (Redibujado por Enric Steegmann).
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cuestiones que deben pensarse también desde la influencia de otros muchos agentes
periféricos, de los cuales la cocina se alimenta y obtiene utilidad y sentido. Uno de ellos
son las caracteristicas de la unidad familiar —tanto relativas a su tamafio como a su
composicion—, y otro las del entorno urbano. Es decir, desde la distancia al puesto de
trabajo, a la existencia o no de comercios, locales donde se pueda consumir comida o
donde se venda comida preparada para llevar cercanos a la vivienda, asi como la

posibilidad de acceder a alguna modalidad de servicio a domicilio.

Varios estudios recientes revelan que los estdndares de unidad familiar en Espafia, asi
como en otros paises desarrollados, estdn cambiando drasticamente. En nuestro pais las
viviendas unipersonales ascienden hoy al 25%, las de dos ocupantes al 30% y las viviendas
de 5 0 méas ocupantes suponen tan solo un 6%.° A esto hay que afadirle que las unidades
familiares son cada vez mas heterogéneas, dandose casos de los que costaria encontrar
ejemplos hace tan solo unas pocas décadas —padres divorciados, pisos de estudiantes,
pisos compartidos por trabajadores jévenes que todavia no pueden costearse una vivienda
propia o incluso parejas que comparten piso. La cocina es un espacio que puede tener
diversos sentidos segin sean unas u otras las dindmicas de la casa, y éstas se ven
indudablemente afectadas por las caracteristicas del ‘grupo’ de gente que la habita.
Construimos viviendas pensando en una unidad familiar estereotipica, la cual esta
relacionada con unas dindmicas de uso que nos son conocidas, mientras que sigue siendo
una asignatura pendiente pensar en soluciones —quizd més abiertas, es decir, sin una
definicion tan estricta y jerarquica de los espacios domésticos— que se adecuen bien a los

nuevos grupos sociales gestados por la sociedad actual.

El més importante de estos nuevos grupos corresponde a las personas que viven solas.
Los habitantes de las viviendas unipersonales constituyen no solo un importante
porcentaje de la poblacién urbana, sino ademas un colectivo muy heterogéneo, ya que

estd motivado por muy diversas razones y compuesto por personas de muy variadas

9 El nimero de personas que viven solas sigue creciendo y alcanza los 4.535.100, el 24,8% del total de hogares.
(INE. Encuesta continua de hogares 2014).
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edades. El aumento de los divorcios o el envejecimiento de la poblacion'™ son algunos de
los fendmenos que estdn detrds del creciente ndmero y variedad de personas
pertenecientes a este colectivo, cuyo acomodo comienza a ser un problema al que pocas
iniciativas habitacionales parecen haber tenido interés en dar soluciéon. Se habla mucho de
la superficie minima que deberia tener una vivienda, la cual oscila entre 30 y 40m2, pero
se siguen ignorando las necesidades y condiciones especificas de las personas que las
habitaran. Brillan por su ausencia los estudios que serian necesarios para determinar con
exactitud la demanda habitacional de cada pais o zona geogréafica, asi como las
caracteristicas ideales de habitabilidad —vivienda y entorno- para cada sector de la
poblacién. En particular en Espafia, pero también en otros paises europeos, existe una
patente desincronizacién entre la dindmica demogréfica, la demanda de viviendas, la
necesidad especifica y la produccién de las mismas. Una situacion que nos ha llevado,
entre los afios 1998 y 2007, a construir 6 millones de viviendas —més del doble de las que
se necesitaban- en lugares donde un gran nimero no eran requeridas y ni tan solo de un

tamanio y caracteristicas coherentes con una situacion demografica concreta.”

Los modelos de ocupacién que barajan las inmobiliarias y que parecen estar detras del
disefio de la mayoria de las tipologias de vivienda que se construyen —varios dormitorios
(uno de ellos conyugal) cocina, bafio, aseo y salén/comedor—, tan solo en relacién a los
indices de mortalidad/natalidad en un mundo desarrollado cada vez més envejecido, se
desmontan con demasiada facilidad. El pasado afio en Espafia murieron méas personas de
las que nacieron, y entre el 25% y el 30% de las mujeres nacidas en los afios 70, ya sea por
cuestiones de infertilidad (2%), decisién personal (5%), por retraso excesivo en la primera
maternidad o a las condiciones econémicas, no tendrd hijos.”? Y la misma reflexién es

vélida para otros paises con modelos socioeconémicos similares. En Inglaterra, la familia

10 En Espafia los divorcios pasaron de 70.000 en 2005 a 100.000 en 2014 (INE. Estadistica de nulidades,
separaciones y divorcios 2014). La media de edad de la poblacién se sitia hoy en 43 afios y la esperanza de vida
alcanza los 85.

11 Vinuesa Angulo, J. Estimacién de las necesidades de vivienda en Esparia 2011-2021. UAM (2012).
12 Centre d'Estudis Demografics, UAB.

53



media ha pasado de tener 6 hijos en 1870 a 0,5 hijos en 2006, y los datos sobre el nivel de

ocupacion de las viviendas son en ese pais asombrosamente similares a los espafioles.’

También, como deciamos, son significativas en relacién a este aspecto del disefio de la
casa las transformaciones sufridas por algunos entornos urbanos en relacion al
equipamiento alimentario. El tamafo y caracteristicas de la cocina doméstica en muchos
casos deberian ser una respuesta directa a las condiciones determinadas por el entorno y
a las posibilidades que éste ofrece, pero esto raramente es asi. Es dificil pensar que una
vivienda situada en un entorno rural, alejado de cualquier ciudad, pueda tener un
equipamiento culinario de similares caracteristicas a algunas casas urbanas, o maés
exactamente que éste pueda ser usado del mismo modo y con la misma intensidad en
ambos entornos. El espacio podrd ser parecido, porque la cocina estd ya muy
estandarizada en relacion con los procesos de fabricacién y montaje, pero seguramente
serd usado de forma muy distinta, sobre todo en relacién al almacenaje de comiday a su
conservacién. Un espacio como la despensa tiene menos sentido en determinadas partes
de la ciudad que en un entorno donde los periodos de abastecimiento pueden ser de una
semana o mas. Es por eso que los espacios dedicados al almacenaje de alimentos han
podido desaparecer casi completamente de la casa urbana, reducidos a uno o varios
armarios altos de la cocina. Los negocios alimentarios urbanos han variado en cantidad y
calidad y hoy cubren amplias zonas de la ciudad, asi como un complejo y variado espectro
de ofertas y productos, lo que supone un importante grado de adaptacion a los diferentes
estilos de vida que relne la trama urbana. Ademés de que proliferan las empresas que se
dedican a llevar cualquier tipo de comida a domicilio, incluso la compra de tiendas,

mercado o supermercado, por un médico porcentaje de la factura.

Las tiendas de comida preparada son un fenémeno que no para de crecer, lo que ya
hemos relacionado con los ajustados horarios de la poblacién urbana, y muchos centros
urbanos han terminado siendo invadidos por todo tipo de bares, restaurantes,
establecimientos de take away y otras tiendas de comida preparada. Un tipo de negocios
a los que los supermercados, por suponer una oferta contraria, consideran sus principales

enemigos en el mercado. Esta competencia que se refleja en la creciente oferta de

13 Steel,C. Hungry City: How Food Shapes our Lives. Random House (2008) Pos. 3498.
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productos precocinados que se encuentra hoy en estos establecimientos. “La tendencia —
escribe Carolyn Steel- ha preocupado mucho a las grandes cadenas de supermercados:
con una parte del ‘pastel’ del negocio alimentario que practicamente alcanzé en 2003 la
cifra de 50.000.000.000 délares americanos, la restauracién, el catering y los negocios
alimentarios de un modo u otro dedicados al consumo se les estan acercando en su
dominio del mercado de las ‘comidas de conveniencia”. Los supermercados han
respondido poniendo en stock marcas de comida take away y raciones de comida
preparada en cuyas etiquetas a menudo uno puede leer cosas como: comida de ‘calidad

de restaurante’ para comer en casa.”™

La reaccién de los supermercados denota la importancia del crecimiento global del
consumo de comida ‘fuera de casa’ y del servicio de comida preparada ‘a domicilio’, el
cual resta utilidad a muchos de los productos que éstos venden. La gran lucha de los
supermercados por simplificar las tareas culinarias domésticas ha dado unos excelentes
resultados que hoy podrian verse amenazados por el crecimiento de este otro sector
alimentario. Un estudio del IE Business School revela que al 70% de la poblacién espafola
le ‘gusta’ cocinar pero que solo una de cada diez personas dispone de tiempo para
hacerlo, y que el 40% recurre al menos una vez por semana a comida preparada o a

domicilio.

La individualizacion de la comida es hoy para los habitantes urbanos mas posible que
nunca. Es decir, cada vez necesitamos menos del apoyo del grupo para resolver nuestra
alimentacién. El equipamiento urbano de la comida se ha filtrado hasta el Gltimo poro de
la ciudad, y en muchos centros urbanos cada vez es menos necesario hacer grandes
compras o planear lo que se va a cocinar con dias de antelacién. A menudo adquirir
cualquier producto puede hacerse en cuestidon de minutos, de muy diversas formas y
dentro de un cada vez mas amplio horario comercial, lo que permite un alto grado de
improvisacién y una organizacién doméstica entorno a la comida muy distinta a la de
tiempos pasados. El invento del supermercado, cuya mayor virtud consiste en concentrar
varios tipos de comercio en un solo espacio, aunque tiene su origen en el extrarradio, ha

dado lugar a un extenso catdlogo de variaciones que hoy se encuentran insertadas en

14 Steel, C. Ibid. Pos. 3503.
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multitud de locales medianos y pequenos de la trama urbana. La ‘tienda de conveniencia’,
que no es otra cosa que un pequefo supermercado —un comercio de comida y productos
de primera necesidad, principalmente de higiene y limpieza-, cuya notable proliferacién
afecta hoy a barrios, estd cambiando por completo los habitos y las dindmicas de consumo
de los ciudadanos. Algo como que cada manzana urbana disponga de uno de estos
establecimientos permite a muchas personas comprar lo que van a comer practicamente
al momento, sin tener que realizar grandes desplazamientos o acarrear muchas cosas en
cada compra —que luego hay que almacenar y conservar.” La atomizacién de pequenas
tiendas de conveniencia beneficia, en este sentido, especialmente a la poblacién de la
tercera edad, cada vez mas numerosa en los paises desarrollados y a menudo compuesta

por personas viudas que viven solas.'

La ciudad ha ido adaptédndose a la variedad de estilos y condiciones de vida de la
poblacién, pero los responsables de la mayoria de la produccién inmobiliaria, al menos en
nuestro pais, insisten en recurrir a unos modelos de vivienda poco conectados tanto a las
caracteristicas reales de la poblacién como a los cambios que han ido sufriendo los

contenidos comerciales de muchos entornos urbanos.

Si nos damos una vuelta por el catdlogo de cualquier agencia inmobiliaria espafiola —ya
sea sobre promociones de viviendas de lujo como de proteccién oficial-, resulta facil darse
cuenta de que, en la mayoria de tipologias, la cocina se parece todavia mucho a ese viejo
modelo concebido por Schitte-Lihotsky como un espacio especifico, de medidas
ajustadas y segregado del resto de habitaciones de la casa, hace ya casi cien afios. La

cocina parece considerarse, en demasiadas ocasiones, lo que los arquitectos y

15 El desperdicio alimentario es un dato que no puede dejar de tenerse en cuenta a la hora de analizar los
hébitos alimentarios y condiciones de vida de la poblacién. Los datos més recientes revelan que el desperdicio
alimentario global se acerca a un 25% del total de calorias que se producen cada afio. También que la mayor
parte se concentra al final de la cadena alimentaria, es decir, durante la preparacién y el consumo, y muy
especialmente en el ambito doméstico. En Europa, el desperdicio de alimentos alcanzé en 2011 cerca de 89
millones de toneladas al afio; de esta cifra, el 42% se produjo en los hogares -frente a un 14% correspondiente
a los servicios de restauracion y catering. El desperdicio, ademas, aumenta cuanto menor es la unidad familiar.
Concretamente, las viviendas unipersonales desperdician el doble de alimentos que las de 5 ocupantes.
(National Geographic Society. Agosto 2014).

16 En Espana, el 27.5% de las personas mayores de 65 afios son mujeres que viven solas, frente a un 12.4% de
varones (INE, censo de poblacién y viviendas 2011).
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Coleccidon de plantas de apartamentos de 2 y 3 dormitorios de diversas promociones inmobiliarias
del area de Barcelona (2017)
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profesionales del sector denominamos una ‘zona himeda’, una definicion demasiado
estrecha que propicia la tendencia a aislarla de las habitaciones ‘secas’ de la casa,
asociandola, a menudo por la colocaciéon de un mismo pavimento, a los cuartos de bafio
o el lavadero, cuyo uso esté en realidad sujeto a muy distintas condiciones. Ni rastro de
los esfuerzos Le Corbusier por abrir la cocina a la sala y el comedor en muchos sus
proyectos, preocupado por el aislamiento de la persona que cocinaba respecto a los
invitados o el resto de la familia. El arquitecto suizo tuvo muy en cuenta los avances que
supuso el disefio de Schitte-Lihotsky en términos técnicos, sobre todo en relacién a su
posible serializacién industrial, pero enseguida puso en cuestién las desventajas que
planteaban la especializacién y la segregacién defendidas en ese modelo de cocina.” Sin
embargo, muchas de las tipologias actuales de vivienda no contemplan en modo alguno
esta apertura de la cocina hacia la sala de estar y el comedor, ni siquiera través de un
simple pasa-platos, o la posibilidad, por ejemplo, de instalar una mesa en su interior, cuyas
medidas suelen estar ajustadas a la sola accién de cocinar. En un mundo en el que ha
desaparecido el servicio de la mayoria de las casas y en el que casi nadie tiene ya tiempo
para cocinar elaboraciones largas y complejas, la completa segregacién y especializacion

de ese espacio tiene ya bien poco sentido.

Las cuestiones relativas al nivel y tipo de ocupacién de cada casa —es decir, el nimero de
personas que la ocupan y la relacidén que existe entre ellas— tienen una incidencia directa
en la forma, la intensidad y la frecuencia de uso que termina teniendo la cocina. Nunca se
encuentran entre las tipologias que se construyen —tampoco en los proyectos de las
escuelas de arquitectura— por ejemplo cocinas de un tamafio ‘exagerado’, que podrian ser
muy Utiles en el caso de pisos compartidos por estudiantes o trabajadores jévenes, en los
que sin embargo quizé podria desaparecer la sala de estar.'® Los modelos de distribucién
en planta de la casa heredados del movimiento moderno y consolidados a través de la

llegada de la clase media y la conquista de la sociedad del bienestar, en los que la sala de

17 Monteys, X y Fuertes, P. Casa Collage. Un ensayo sobre la arquitectura de la casa. GG (2001) P104-112.

18 Quien haya vivido algln tiempo en un piso compartido, sabra que en estos regimenes de ocupacién, para
poder repartir mas los gastos, es habitual que la sala, dependiendo de su tamafio, se convierta en la habitacién
de uno de los ocupantes, y la cocina, en consecuencia, en el Unico espacio comunitario de la casa (N. del A.).
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Cocina 'Frankfurt’, de Grette Schitte-Lihotzky (1926).  Cocina de un apartamento genérico en la
Reconstruccién mostrada en la MAK de Viena (Mak  actualidad (Digs Digs).
Design Lab).
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estar, siguiendo un orden jerdrquico de tamafios que hoy dia se encuentra completamente
instaurado, es siempre méas grande que el resto de las habitaciones —y el bafio siempre
mas pequefia—, no funcionan bien al ser ocupados por grupos de personas que comparten
piso; algo que, sin embargo, cada vez resulta mas habitual,” dada la progresiva reduccién

del nivel de ingresos de la gente joven.

En cambio, los modelos de distribucion de la vivienda premoderna, que solian ser una
repeticiéon de piezas de un tamafio parecido, condicionada por el sistema de construccion
a base de muros y bigas de madera, podrian ser en estos casos, por su versatilidad, mucho
mas adecuados. Pero a pesar de que estos nuevos grupos sociales o modelos
ocupacionales suponen una parte nada despreciable de la poblacién, quizd por su
heterogeneidad, las iniciativas habitacionales que se impulsan desde los gobiernos o el
mercado inmobiliario apenas parecen tenerlos en cuenta. Y tampoco parece que se les
preste demasiada atencién desde las escuelas de arquitectura, a juzgar por los programas
habitacionales que suelen barajarse en los enunciados de sus ejercicios de las asignaturas
de proyectos, entre cuyos resultados cuesta encontrar tipologias que supongan una

investigacién en este sentido.

Bienvenido Mr. Marshall

Hemos estandarizado la casa y supuesto necesarios para la misma una serie de
componentes -y superficies asignadas— que merecen ser revisados. El més importante de
estos componentes es sin duda la cocina, el espacio de la casa que mas ha cambiado y a
la vez el que més deberia cambiar. Y ya no solo desde el punto de vista de la normativa,
cuyos razonamientos a menudo resultan un poco ambiguos, sino también en funcién del
uso real que se hace de él en las ciudades de la mayoria de los paises del mundo

desarrollado. Espafia y otros paises del entorno del mediterraneo pueden considerarse

19 En Espafia, entre 2003 y 2004, la tasa de personas de entre 15 y 29 afios que viven en pisos compartidos
pasé del 6.% al 6.7 %. (CIS 2003, INJUVE 2004).
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Fotografias cotidianas de la cocina de un piso compartido. Autora: Sara Marquez Martin (2016)

61



una excepcion, pero las précticas alimentarias y culinarias también estdn cambiando aqui

con rapidez.

A menudo no nos damos cuenta o no lo pensamos detenidamente, pero el modelo
alimentario americano tiene en este momento mucha maés influencia global que el de
ningln otro pais. Los europeos del Sur solemos pensar, en comparacién con los del Norte,
que la americanizacidon no nos estd afectando, pero lo cierto es que nuestra dieta y
nuestras costumbres alimentarias también han cambiado —y lo siguen haciendo. Prueba
de ello es el aumento de la obesidad adulta e infantil, asociada a la ingesta de bebidas
azucaradas, bolleria industrial y productos ricos en grasas poliinsaturadas, asi como a un
aumento del sedentarismo -videojuegos, television, etc.?® Un problema que hoy afecta

incluso a los paises de la ‘dieta mediterranea’.

La ‘americanizacién de la comida’ es algo que va mucho mas alla de la proliferacién de
restaurantes de fast food o los caracteristicos drive-through, propios de la ciudad
suburbana norteamericana y que hoy pueden encontrarse en el extraradio de todo tipo
de ciudades de la mayoria de paises europeos. También se refleja en la creciente
‘individualizacién’ de la comida, por ejemplo, a través de la popularizacién del tupperware,
el take away en sus multiples formatos o la proliferacion del servicio ‘a domicilio’. En las
raciones individuales de comida preparada para calentar en el microondas compuestas de
un primero y un segundo plato, inspiradas en el TV dinner norteamericano, una bandeja
que contiene pequefas cajas con comida, inventada en 1952 en Estados Unidos por el
empresario Jerry Thomas, que hoy dia invariablemente ocupan una seccién de los lineales
de todas las cadenas de supermercados europeos. Y en los productos procesados ‘bajos
en grasas’, que también fueron popularizados en Estados Unidos en su larga lucha contra

la creciente obesidad de la poblacién.

20 Pollan, M. El detective en el supermercado. Temas de hoy (2008). P25-29.
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Imagen promocional de Swanson TV. Dinners (1952) (Kathy Padden)
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Esto obliga a mirar el problema del espacio culinario doméstico desde un nuevo punto de
vista: la influencia que puedan tener en éste las caracteristicas de los productos
alimentarios modernos y la consecuente simplificacién de la actividad culinaria doméstica
cotidiana. ‘Cocinar’ o ‘cocinar desde cero’ son dos cosas muy distintas. La cantidad de
soluciones precocinadas o ‘a medio cocer’ que se venden hoy en dia es apabullante, asi
como el océano de instrumentos y aparatos de cocina, y nuestra actividad culinaria esta
completamente condicionada por este tipo de productos.?! Los productos precocinados
y otras ‘soluciones alimentarias’, asi como los primeros electrodomésticos y robots de
cocina, se empezaron a comercializar en Estados Unidos tras la Primera Guerra Mundial.
Su popularizacién tuvo lugar a raiz de un auge en la instalacién de pequefias cocinas en
muchas viviendas de hoteles de apartamentos y otros edificios similares, sobre todo en
Nueva York, como alternativa a los servicios colectivos instalados en estos edificios —
comedores, cocinas, lavanderias, guarderias— asi como a la creciente falta de servicio
domeéstico en todas las casas. La liberacidon de la carga de las tareas domésticas que
supuso dotar de servicios colectivos, con trabajadores especializados, a algunos edificios
a partir de la segunda mitad del siglo XIX —que literalmente externalizaban las labores
cotidianas de la casa—, sumada a la propaganda generada por los nuevos productos
relacionados con la industria de la alimentacién, propiciaron profundos cambios en la
percepcién de los ciudadanos sobre el acto de cocinar, que comenzd a asociarse con

valores como la libertad, la independencia, el ocio o el placer.?

La incorporacién de la mujer al mundo laboral y la consecuente necesidad de resolver con
eficiencia y celeridad las tareas caseras que todavia se le encomendaban a ella, sumados
al encarecimiento y la escasez de servicio doméstico a partir de la posguerra, generaron

una creciente demanda de productos alimentarios adecuados a las nuevas caracteristicas

21 Pollan, M. Cocinar: una historia natural de la transformacién. Debate (2014). P8.

22 La aparicion de este tipo de soluciones de cocina, asi como el desarrollo del llamado Domestic Engineering,
llevado a cabo, tras la pionera Catharine Beecher, por Christine Friedrick y otras ‘ingenieras domésticas’,
mantenia una evidente contradiccién. Al mismo tiempo que se presuponia que la mujer debia continuar siendo
el ama de casa, se trataba de relacionar las nuevas soluciones domésticas y productos industriales con una
supuesta liberacién de la misma asociada a un aligeramiento de los trabajos de casa, a pesar de que en la
mayoria de los casos el ama de casa ya no disponia del servicio de apoyo que abundé durante el siglo anterior.
Hayden, D. The Grand Domestic Revolution (1982) The Mit Press.
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y valores asociados a las posibilidades de la cocina minima y a unos nuevos esquemas
horarios y de organizaciéon familiar. Las tiendas alimentarias urbanas, cada vez més
numerosas, comenzaron a ofrecer productos envasados en pequefas cantidades, cortes
de piezas de carne y pescado més pequefios, asi como todo tipo de soluciones asociadas
a la reduccién de los tiempos de coccién y la simplificacién de las tareas tradicionalmente
asociadas a la cocina. Como sostiene Ana Puigjaner en su tesis doctoral, la cocina minima
no solo cambié para siempre nuestra forma de cocinar —asi como la propia forma y
dimensiones de la cocina tradicional—, también cambié nuestra forma de consumir, dando
a luz a una nueva generaciéon de productos procesados y envasados que hoy inunda el

mercado alimentario.?

Este mercado de productos alimentarios procesados o preparados es hoy dia
hegemonico, muy especialmente en los paises industrializados, y tiene como potencial
cliente a toda la poblacién urbana, independientemente de las caracteristicas del espacio
culinario del que dispongan. Los habitantes de esta parte del mundo hemos delegado en
la industria alimentaria la mayoria de los procesos culinarios que antes se realizaban en
casa.?* En consecuencia muchos procesos de coccién, como deciamos anteriormente, o
se han reducido drésticamente o han desaparecido. Hoy son muy pocas las personas se
molestan en hervir una mazorca de maiz, rayar pan seco o poner las legumbres en remojo
con un dia de antelacién, lo que indudablemente afecta tanto al tiempo que pasamos en
la cocina como a la propia utilidad de muchos de los componentes mas habituales de ese

espacio —tamafio del refrigerador, superficie del banco de trabajo, espacio de almacenaje.

Durante la primera mitad del silgo XX, los nuevos productos y soluciones de la industria
alimentaria —tanto los alimentos procesados y envasados como los electrodomésticos u
otros aparatos— transformaron la cocina en un espacio limpio y sin olores, el cual pudo
empezar a convivir con otras habitaciones de la casa® -la cocina de lefia, por ejemplo,

producia mucho humo y llenaba las paredes de hollin—. Este proceso de cambio no se ha

23 Puigjaner, A. Kitchenless City. El Waldorf Astoria: apartamentos con servicios colectivos domésticos en Nueva
York, 1871-1929. (2014) Tesis doctoral UPC. P230.

24 Pollan, M. lbid. P33-41.
25 Giedion, S. La mecanizacién toma el mando. GG (1978) (Oxford University Press 1948) P596-618.
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detenido, sino que ha seguido desarrolldndose. Cabe preguntarse, en este sentido, si
hemos seguido adaptando significativamente la cocina de casa en funcién de los nuevos

cambios en nuestros habitos sociales y alimentarios.

Una ambigua definicién

En este sentido resulta interesante releer lo que recoge la normativa actual respecto a la
cocina doméstica. En Espafia no se puede legalizar una vivienda, incluso de minima
superficie, sin lo que el texto especificamente define como ‘dotacién obligatoria de
equipo de cocina de caracter fijo'.% Pieza para la que se exige una minima superficie y
equipamiento. En cambio, para obtener la cédula de habitabilidad, buena parte de la cual
tiene que ver con cuestiones de confort, eficiencia energética y sostenibilidad
medioambiental, al menos en Espafia no supone ningln obstaculo que la vivienda se
encuentre aislada —por ejemplo, en cualquiera de las urbanizaciones que hemos ido
construyendo masivamente desde los afios setenta—, lejos de cualquier transporte publico
y que sea inevitable el uso del automévil para hacer cualquier cosa. La norma no contempla
en modo alguno la muy diferente condicién que pueda suponer que la casa se encuentre
en un emplazamiento urbano, en la periferia o en el campo. Tampoco la forma o la

frecuencia en que ésta vaya a ser ocupada y usada.

Lo que se define como ‘equipo de cocina’ coincide con la imagen estereotipica que todos
tenemos de este espacio, es decir, que obliga, como minimo, a la instalaciéon de unos
fogones —eléctricos o a gas—, un fregadero y un sistema de extraccién de humos y vahos.
El programa genérico de un espacio en el que ‘cocer’ alimentos. Pero quizd deberian
considerarse como una excepcién algunos casos de vivienda urbana unipersonal, que
seguramente podrian funcionar muy bien con apenas un pequefio refrigerador y un
microondas. Ademas de un significativo ahorro en la factura energética, la minoracién de

la cocina en estos casos particulares podria suponer también un considerable descenso

26 Decreto de habitabilidad (2012).
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del precio de la vivienda, tanto por la reduccién de superficie —el componente mas caro
de la casa urbana- como en relacién a una mayor simplicidad constructiva. Existen diversas
experiencias que se han llevado a cabo a lo largo de la historia en este sentido, dotando
a estos pequefos apartamentos de una serie de servicios comunes compartidos, como el
modelo del apartment hotel estadounidense, sin embargo todas ellas se encontrarian hoy,

al menos en nuestro pais, fuera de la legalidad.?

La normativa espafiola relaciona su definicién de ‘equipo de cocina de caracter fijo’ con
que éste ocupe un espacio —de una sola pieza- llamado ‘cocina’, o que el mismo se
combine con otros dos espacios, la sala y el comedor, formando una nueva pieza legal
denominada por las siglas ECM. Pero quiza podria ser util e interesante que la cocina se
combinase con otros usos de la casa, como por ejemplo el recibidor, una solucién muy
l6gica cuando escasea la superficie, de la que sin embargo se existen pocos ejemplos, ya
que se opone a los esquemas distributivos mas habituales —el acceso a la vivienda por la
cocina, de existir, en general lo ha hecho como entrada de servicio en las tipologias de
grandes dimensiones.? Otra posibilidad es que la cocina no estuviese necesariamente
ligada a un espacio en concreto, sino que tuviese ruedas o que fuese facilmente
desmontable y transportable y pudiese eventualmente cambiar de lugar. Esta cuestion
podria facilmente convertirse en un ejercicio de las escuelas de arquitectura, y las posibles
soluciones que se derivasen podrian constituir nuevas y validas proyecciones de la vivienda

urbana.

Podemos pensar que la cocina se ha abierto a la sala, ¥ pero también que este espacio,

reducido a un 'equipo’, se ha instalado en el interior de otro.*® La cocina es, a pesar de la

27 Puigjaner, A. Kitchenless City. Tesis, ETSAB UPC (2014)
28 Monteys, X. Distribucié és un terme massa estret. Quaderns d’arquitectura, N°250 (2006)
29 Ascher, F. Ibid. P59

30 Puede ser conveniente reflexionar, en este sentido, acerca las posibilidades de la cocina minima o compacta
-una tipologia de la que se encuentran ejemplos ya hace més de 150 afios— y la forma en que ésta puede
incorporarse en la vivienda. Marcas como Acme, Summit, A.J Madisson, Dwyer, Alpes Inox, Boffi o Compact
Concepts, entre muchas otras, producen diversos modelos de cocinas compactas de muy distintos grados de
sofisticacion tecnoldgica (N. del A.)
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Planta de edificio de aparta-
mentos en la plaza de Sant
Agusti Vell, en Barcelona, de
Josep Llinas (2005). Para aho-
rrar espacio, la cocina hace las
veces de recibidor.

Planta de edificio Seida, en
la Avenida Sarria 130-152, de
Francesc Mitjans (1962). Las
casas disponen de una segun-
da entrada de servicio que co-
necta directamente la cocina
con la escalera general.
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especializacién de sus componentes, un espacio poco definido en cuanto a sus
caracteristicas a lo largo de la historia, ya que las soluciones técnicas que la caracterizan
tienden a concentrarse y organizarse siempre de formas parecidas sea cual sea su destino
definitivo.®" Podriamos decir que la cocina es una especializaciéon que ha conquistado un
espacio genérico. Puede ocupar, igual que el comedor, practicamente cualquier otro
espacio, porque lo que la define funciona como un mueble. “Es posible —nos recuerdan
los autores del ensayo Casa collage— hablar de la desaparicién de la cocina como pieza o,
mas bien, referirse a las partes de la casa a partir de las actividades. Asi, comery cocinar
pueden asimilarse indistintamente a un &mbito o al uso del mobiliario, y vendrian a sustituir

a las estancias comedor y cocina como modo de organizacion de la casa”.®

Aun asi, como nos recuerda Michael Pollan, la situacién actual en los paises desarrollados
parece atrapada, en relacion a la actividad culinaria doméstica, en una persistente
dualidad. Por un lado, asistimos a la simplificacion de las técnicas culinarias, a la delegacién
de elaboraciones culinarias a la industria y a la dilucién de la cocina doméstica en la ciudad,
pero es indudable que a la vez existe un auge de la popularizacién de las técnicas de
cocina y del interés en general por la comida. Lo que empuja a muchas personas a
tecnificar y especializar en extremo sus cocinas domésticas. “"Cada vez —escribe Pollan-
hablamos mas de cocina, vemos més programas, leemos mas libros y vamos a restaurantes
donde podemos observar en directo como se realiza ese trabajo. Vivimos una época en
que algunos cocineros profesionales son tan famosos como atletas o estrellas de cine. Esta
actividad, que muchos consideran una carga, provoca hoy tanto entusiasmo como un

deporte popular” .*

En el ensayo Casa collage, en el capitulo dedicado a la cocina, los autores nos invitan,
enfocando un razonamiento parecido al de Pollan, a pensar en la actividad culinaria
domeéstica como algo sostenido por dos extremos distintos. Por un lado la cocina como

espacio eminentemente funcional, para la ‘estricta reposiciéon de fuerzas’, y por otro el

31 Espinet, M. El espacio culinario. De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX.
Tusquets (1984). P11-14.

32 Monteys, Xy Fuertes, P. Ibid. P108.
33 Pollan, M. Ibid. P26.
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hobby. Los autores relacionan el primer caso con un office, donde las cosas 'tan solo se
arreglan para servirse’, y el segundo con un taller. La tendencia actual en el uso de la cocina
parece bifurcarse en dos formas de uso muy diferentes y que se desarrollan en esquemas
horarios distintos. Una se basa en aprovechar todas las oportunidades que le ofrecen los
productos ‘simplificadores’ del mercado alimentario y ocurre diariamente aunque
dedicandole el menor tiempo posible, y la otra persigue la maxima sofisticacién y se

desarrolla solo ocasionalmente, aunque dedicandole mucho mas tiempo.

“Cocinar —mantienen los autores del mismo ensayo- puede convertirse en un hobby
reservado a quien se siente atraido por ello o a determinadas ocasiones, que incluyen las
reuniones con los amigos. Sintoma de todo ello es el éxito de los programas de cocina o
la sofisticacion de los muebles y utensilios que se utilizan, que acercan las cada vez maés
populares tiendas de equipamiento doméstico a otras como las de material deportivo (...)
el ‘aficionado’ a la cocina se aleja cada vez méas de ser un comprador de baterias de cocina
completas y escoge igualmente los utensilios mas apropiados para cada caso, que incluso
—como se encargan de mostrarnos los catdlogos de estos establecimientos— no se
esconden ya tras una puerta sino que se disponen colgados al alcance de la mano para
facilitar su manejo (...) La verdadera cocina moderna no es aquella que muestran las
revistas de arquitectura, que solo se puede fotografiar cuando todo ocupa su lugar dentro
de un armario y nada queda a la vista, salvo unas pulcras superficies brillantes; sino aquella
que reline de una forma franca una serie de utensilios escogidos, y que ella misma deviene

utensilio” .3

La cocina doméstica, como otros componentes de la casa urbana —lavanderia, espacio de
almacenaje, etc.—, deberia, en consecuencia, pensarse mas a menudo dentro de todos
estos pardmetros, tanto en relacion a las caracteristicas especificas del entorno urbano
como a la proyeccién de uso real que estos espacios aspiren a tener, lo que podria derivar
en una mucho mejor prevision y acierto por parte de arquitectos y promotores

inmobiliarios.

34 Monteys, X y Fuertes, P. Ibid. P110-112.

70



LAS FORMAS DEL BANQUETE
Una habitaciéon para la nueva civilidad
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"La alimentacién se ha asociado siempre a la fiesta y a la celebracion, y también, desde
hace siglos, sobretodo con las reglas de cortesia reales y la ‘buena educacién’ burguesa.
El hecho de sentarse en una mesa ha devenido una exigencia de comportamiento y
dominio de los gestos. Esta exigencia —un factor de segregacion social en si- refleja la
importancia de la comida como un acto publico de convivencia y ostentacidon, pero
también como un acto social de amistad, de complicidad y de contubernio”.

De Sola-Morales, M. Comiendo en la metrépolis (2006) Quaderns d'arquitectura i urbanisme, 251. P77.
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En un viaje de arquitectura a través del fendmeno de la comida, era de obligacién una
parada en el comedor. Como deciamos en las lineas introductorias de este trabajo, un
espacio formado por dos elementos que hoy parecen indivisibles, pero que durante
mucho tiempo fueron, en cierto sentido, bastante ambiguos y mucho menos
interdependientes que en la actualidad: la mesa y la habitacién que la rodea. Se trata, a
partir del momento en que podemos reconocerlo como tal —cuando se le da un nombre-
, de un dispositivo arquitectonico construido a partir de la lenta sedimentaciéon de
costumbres y creencias de las personas, y por lo tanto también de su estructura social y de

los rituales que constituyen la base de la cotidianidad.

La mesa de comer concentra algunos de los mas sutiles artificios y sofisticaciones en que
se ha destilado la lenta adaptacion del hombre a los procesos impuestos por la naturaleza.
Es, junto a todo lo que la rodea, sobre todo, un testimonio de la victoria de los seres
humanos tras millones de afios de mucho mas hambre que abundancia de alimento. El
trofeo del hombre en su eterna lucha por construirse en la tierra un lugar a su medida, de
su agrado y sometido a su control. Un espacio de proteccién cuyos contenidos y dinamicas
dependen tan solo de su voluntad y la satisfaccion de muchos de sus deseos y
necesidades, entre los que se encuentra quiza el mas importante de todos: la socializacién.
Como afirma Carolyn Steel, ser omnivoros significa, sobre todo, tener una larga historia de
compartir la comida —como se desprende de la raiz latina de la palabra ‘compania’ (cum,
‘juntos’ + ‘panis’, pan) o de la de ‘comensal’ (cum, ‘juntos’ + ‘'mensa’, mesa). Nuestros
antepasados cazadores-recolectores se vieron obligados a aprender maneras eficientes
de repartirse la comida, lo que se filtr6 en modelos de conducta social que han acabado
trascendiendo el mero hecho de la alimentacién. La mesa es, por lo tanto, una
representacién del comparnierismo de compartir la comida y en consecuencia también de

las primeras formas de hacer politica; 2 de intervenir sobre las acciones colectivas a partir

1 Steel, C. Hungry City. Random House (2008) Pos. 3577.

2 La gran mesa que ocupa el centro de la Cadmara de los Comunes del Parlamento britanico, rodeada por los
‘representantes del pueblo’, tiene, en este sentido, una funcién mucho mas simbdlica y ceremonial que practica.
Sobre la misma se encuentra siempre depositado un mismo ‘set’ de objetos que ocupa casi por completo la
superficie —como un mazo de oro que representa el poder de la reina o una copia de la Biblia—, sin la presencia
de los cuales la sesién no puede tener lugar. La forma de repetir periédicamente la disposiciéon de unos mismos
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de la razén, derivandose del ancestral gesto comunitario de sentarse en grupo mirando
hacia un centro originalmente ocupado por el fuego. “La hoguera -escribe Marta
Llorente—(...) invita a reconstruir la imagen de un circulo comunitario, en cuyo ambito brota
la palabra, un circulo habitado en el interior del cual se debid instaurar la tradicién del

relato...”.?

Muchas de las cosas que nos hacen humanos estan representadas en el orden de la mesa,
asi como en el lugar especifico que ésta ha ido ocupando en la casa. Cada vez que nos
sentamos juntos para comer repetimos —ya casi inconscientemente- las acciones de
nuestros mas lejanos ancestros, cuyas creencias y costumbres estructuraron la propia
civilizacién, asi como los espacios que habitamos, donde nos reunimos y comunicamos
con los demas. De la conquista de la domesticidad —el control de los procesos salvajes—
nace el concepto de la familia. Pero para la inmensa mayoria de la poblacién, las clases
pobres, la concepcidén hoy universal de la familia, la figura legal de la ‘unidad familiar’,
tardaria en hacerse realidad. La democratizacién de la familia supone, como nos recuerda
Witold Rybczynsky, un hecho relativamente moderno, ligado grandes conquistas por parte
de las clases populares y a los efectos derivados de la sedimentacion de profundos

cambios en la estructura jerarquica de las sociedades humanas.* ”

Comer en compania de otras personas ha ido, con el paso del tiempo, haciendo necesaria
la implantacién de unas reglas de juego, cuyos contenidos se han ido filtrando poco a
poco, de arriba abajo, en un lento proceso de civilizacién. Claude Lévi-Strauss hablaba, en
este sentido, de la consecucién de una “urbanidad en el comer”,’ poniendo de relieve la
transversalidad de muchos de los conceptos que rodean a la mesa. El comedor es un
espacio que nace a partir del reconocimiento y la organizacién de una serie de contenidos

culturales y emocionales que hoy estén presentes en casi todos los demas contextos de la

objetos seguiin un orden prefijado, unido a una determinada tradicién, guarda una estrecha relacién con el orden
derivado de la repeticiéon cotidiana de la ‘puesta’ de la mesa de comer (N. del A))

3 Llorente, M. La ciudad: huellas en el espacio habitado. Acantilado (2015) P28.
4 Rybczynski, W. La casa. Historia de una idea. Nerea (1986) P35-36.

5 Lévi-Strauss, C. Mitoldgicas. Volumen I: Lo crudo y lo cocido. Fondo de Cultura Econdémica (1968).
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Augustus Pugin y Thomas Rowlandson. Dibujo de la Camara de los Comunes en Inglaterra (frag-
mento), antes del incendio del edificio en 1834, (1808-11)

Fotograma de la pelicula "En busca del fuego’, de Jean-Jacques Annaud (1982)
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sociedad. Al comer junto a otras personas nos zambullimos en un complejo ecosistema de
convenciones que concentra los aspectos mas caracteristicos y diferenciales de cada
comunidad humana. Cada cultura realiza el acto de comer de una forma a menudo
extraordinariamente distinta y singular, manipulando objetos y realizando acciones que
conllevan muy diversos significados. Personas de distintas culturas podrian seguramente
compartir, por ejemplo, un buen rato en una sala de estar sin que se apreciasen entre ellas
demasiadas diferencias de comportamiento, pero en cambio probablemente éstas no
tardarian en hacerse evidentes al sentarse juntas en la mesa de comer. Los objetos y las
acciones que rodean a la comida son en si mismas un signo de identidad cultural.
"Estamos acostumbrados —escribe Steel- a sentirnos cercanos a aquellos con los que
compartimos una determinada forma de comer, y a definir como ajenos aquellos que
comen de forma diferente (...) el modo en que ‘tocamos’ la comida en la mesa varia

enormemente de una cultura a otra”.®

Comer con las manos de un mismo plato o sentarse en el plano ‘comin’ del suelo, como
ocurre, por ejemplo, en todo el continente africano o en el sudeste asiatico; o disponer de
sillas y otros utensilios individualizados, como los cubiertos, son acciones que definen
modelos de reunién que comportan implicaciones arquitecténicas y culturales a veces
diametralmente opuestas —como probaria la confrontacién entre los valores antagénicos
de individualizacién e intercambio habitualmente asociados al lugar donde se come.
Cosas que tienden a filtrarse de lo privado hacia lo publico, asi como desde lo especifico
hacia la genérico. El estudio minucioso de la historia demuestra que el espacio de comer
es de donde provienen muchas de las caracteristicas culturales que definen a cada
civilizacién, a menudo a partir de lo que Richard Sennett denomina ‘cambios de dominio’,
por los que una determinada nocién —o herramienta— abandona su procedencia original
para integrarse en espacios o medios que en un principio le son ajenos.’” Es lo que ocurrié
con el concepto del ‘gusto’: la derivacidon de un mecanismo corporal hacia una nocién

abstracta hoy asimilada como una escala de valores aplicable a muy distintos contenidos.

6 Steel, C. lbid. Pos. 3611-3627.
7 Sennett, R. El artesano. Anagrama (2009) P160.
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Hijos del la llustraciéon

De los diversos vértices que han caracterizado a la cultura occidental, el lamado Siglo de
las luces es seguramente el momento histérico que mejor representa los valores —tanto
civicos como sociales, culturales, cientificos, politicos, econémicos e incluso morales— que
todavia sustentan la civilizacion en esta parte del mundo. Desde el punto de vista que nos
ocupa, el Paris del siglo XVIIl se convirtié en un escenario urbano en el que muchas de las
antiguas nociones humanas, lentamente asimiladas en el transcurso de la historia, fueron
revisadas y confrontadas con nuevas formas de conocimiento. La cultura alimentaria,
especialmente en la ciudad, también sufrid, como lo ha descrito Emma C. Spary, una

importante y determinante evolucién durante esos mismos afios.

La ciudad de Paris en la época de la llustraciéon dio a luz a una serie de invenciones,
descubrimientos y cambios de concepcién que cambiaron para siempre la forma de comer
y relacionarse con la comida de los habitantes urbanos. Se trata de un proceso de arriba a
abajo, por el que nuevos coddigos y formas de conducta se fueron filtrando poco a poco,
en especial durante el periodo que Spary sitda entre los afos 1670 y 1760, desde la corte
a las clases aristocréticas y hacia la nueva burguesia, para terminar influyendo a capas
sociales de cada vez menor poder adquisitivo. Lo que dio lugar al desarrollo de lo que hoy
reconocemos como algunas de las bases de la sociedad urbana moderna. “Las précticas
alimentarias y las comidas —escribe Spary— no connotan sentidos y significados inherentes;
mas bien, el sentido y significado son atribuidos por multiples actores, los cuales estan
lejos de componer una constitucidén homogénea. Estos significados son, en consecuencia,
constantemente sometidos a cambios, cuestionamientos y revisiones, en particular en una
cultura como la del Paris del siglo XVIlI, donde la produccién y el consumo de comida
estaba sujeto a modas e innovacién (...) precisamente lo que distinguia el Paris de esa
época como cultura alimentaria, a ojos de sus contemporaneos, era la predisposicion de
su poblacién para abrazar la novedad (...) la critica desarrollada durante ese periodo en

respuesta a la propagacién y las implicaciones globales del lujo consumista, generd una
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particular fisiologia politica sobre las necesidades que continlda siendo Util en relacién a

muy variados propésitos caracteristicos de nuestro tiempo”.8

En relacién directa con la arquitectura, una de las mas significativas invenciones de ese
periodo, prolifico en soluciones para la intimidad y el confort domésticos, es la salle a
manger. Quizé la habitacion de la casa de la Francia ilustrada que mejor resume las
caracteristicas asociadas a ese particular momento de la historia urbana, en el que un
renovado impetu del conocimiento humano puso toda su atencién en un acto al que hasta
entonces habia dedicado relativamente poca atencién. Séneca habia escrito sobre la falta
de modales en los banquetes del Imperio Romano, y durante la Edad Media y el
Renacimiento se llevan a cabo multiples estudios sobre las formas en la mesa y en
sociedad, pero, como sostiene el sociélogo Norbert Elias, los ambitos de tolerancia y los
modelos de conducta expuestos en esos trabajos, durante mucho tiempo no llegaron a
diferir substancialmente. La comparacién de algunos de los mas importantes textos que
se han conservado revela similitudes entre ellos que resultan mucho méas importantes que
las diferencias.? La llustracién supone, en este sentido, un importante punto de inflexién
en relacion a la auto-conciencia, el modelaje de la conducta, la extrema sofisticacion, el
lujo y la delicadeza. Todas ellas cualidades en un principio asociadas a la mesa de comer
y la comida, y también, necesariamente, a la habitacién de la casa que da lugar al acto de
comer, y que, especialmente en el entorno urbano, terminaron filtrandose hacia otros
contextos de bienes y valores. La ilustracién es, sobre todo, el escenario del primer debate

social abierto sobre esta particular cuestion.

Durante la primera mitad del siglo XVIII, tras la muerte de Luis XIV, a raiz del abandono del
palacio de Versalles por parte de la corte aristocrética que lo ocupaba y del contacto que
la misma tendria, en consecuencia, con la sociedad urbana —los cortesanos dejarian de

vivir aislados-'°, la salle & manger comenzé a formar parte habitual de la distribuciéon de

8 Spary, E. C. Eating the Enlightenment. The University of Chicago Press (2012) P288-289.
9 Elias, N. The Civilizing Process. The History of Manners. Urizen Books (1939) P66.

10 En 1715, tras la muerte de su padre, Luis XV era tan solo un nifio. Su primo, Felipe de Orleans, nombrado
Regente, decide abandonar Versalles, lugar que detesta —durante su mandato intenta derruirlo—, e instalarse en
Paris, en el Palacio Real. La corte se instala en las Tullerias. En 1722, a los 12 afios de edad, el rey decide volver
a instalar en la corte en Versalles, aunque su vinculacién con el palacio serd muy distinta a la de su padre, que
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los hétel particulier, unos edificios residenciales integrados en la trama urbana, de menor
tamafio que un palacio o un castillo, que aristdcratas, nobles y burgueses se habian ido
construyendo en la ciudad. Este comedor, por primera vez entendido como un espacio
especifico y no como un lugar susceptible de albergar diversos usos, se hace un lugar en
la arquitectura en el contexto de muchos otros cambios gestados en la sociedad parisina
de la época, el conocimiento de los cuales resulta indispensable para entender su
verdadero significado y el papel que desarrollaba en el seno de esa sociedad. El objetivo
de este capitulo no es, en este sentido, llevar a cabo un anélisis detallado de la arquitectura
y la decoracién de estas salas, sino tratar de reconstruir un retrato suficientemente amplio

del ecosistema urbano y doméstico en que estos espacios hicieron aparicion.

Como afirma la historiadora del arte Cécile Lestienne, esta habitacién es mencionada por
primera vez en algunos manuscritos en Francia a principios principios del siglo XVII, por lo
que se sabe que todavia no habia sido adoptada de forma general. Seria necesario un
lento proceso de adaptacion de este espacio que tendria su mayor etapa de desarrollo a
partir de la segunda mitad del siglo XVIIl. A lo largo del siglo XVII, en la mayoria de
viviendas parisinas, la chambre, donde estaba situada la cama, continlda siendo la pieza
principal donde se come. Antes de que se dedicase exclusivamente a la funcién de
descansar, esta pieza habia sido utilizada para la mayoria de las actividades, tareas y usos
cotidianos. Acorde con los modelos distributivos de vivienda medievales, en ella se podia
dormir, estudiar, recibir y comer, ademés de que casi siempre se hacia en comunidad,
como muy bien ilustra el grabado de Abraham Bosse de 1636, Les femmes a table en
I'absence de leurs mari. Disponer el espacio de comer o para realizar cualquier otra
actividad especifica era algo que se solucionaba desplazando, plegando y desplegando
muebles. La casa medieval no contaba con espacios especializados, sino salas en cierto
modo ‘genéricas’ que se podian transformar para albergar cualquier uso. De las cuales
normalmente solo unas pocas se encontraban minimamente calefactadas vy

adecuadamente iluminadas.

lo habia convertido en una de las joyas de su reinado. Luis XV no sentia un especial interés por Versalles, y
cuando residia en él —a menudo lo hacia en las pequefias residencias cercanas a Paris—, preferia instalarse en el
Triandn o incluso en los pequefios departamentos privados que su padre habia construido para poder llevar una
vida mas intima —el palacio habia llegado a estar habitado por mas de 15.000 personas (N. del A.).
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Abraham Bosse. Les Femmes a table en I'absence de leurs maris (1636)
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Urbanidad en el comer

La definicién e implantacién de las normas de conducta en la mesa, ampliamente
estudiadas por Elias, es el primero de los cambios importantes que, en relacién a este
tema, tuvieron lugar en la Francia del siglo XVIII, del que se derivan los principios de la
‘individualizacién’ de los utensilios de la mesa. Algo también relacionado con una mayor
conciencia sobre la higiene, promovida por los avances cientificos que caracterizaron ese
momento histérico, sobre todo en relacién a los procesos corporales, tales como la
digestion o el contagio de enfermedades. La evolucion y consolidacién de la idea de
confort en el ambito doméstico es el segundo. Y el tercero es el brotar de la conciencia
sobre el acto de comer como un mecanismo no solo de cortesia, asociado al lujo y a la
auto-representacién de la clase aristocratica, sino portador de un valor cotidiano de

comunicacion, colaboracién y unidad.

Sostiene Elias que resulta dificil, cuando no imposible, determinar un momento histérico
en el que se pueda fijar el principio del ‘proceso de civilizaciéon’, en que comenzara a
gestarse una preocupacién genuina acerca de los modos de comportamiento. Una cultura
humana que por primera vez se haya confrontado con la idea de imponer un control sobre
la conducta, lo que implica el razonamiento sobre los gestos, los didlogos y las acciones
que resultan apropiadas en una u otra situacion. Pero si que es posible, como afirma Elias,
trazar una cierta linea continua entre el final de la Edad Media y nuestros dias. Existen
numerosos documentos medievales que de un modo u otro tratan sobre los modales,
como De institutione novitiarum (1141), escrito por Hugh of St. Victor, o Disciplina clericalis,
escrito a principios del siglo Xl por Jew Petrus Alphonsi, pero la sociedad del
Renacimiento italiano, umbral de la era moderna, fue la que dio los primeros pasos
decididos y claramente diferenciados hacia la formacién de un marco de conciencia y
conocimiento sobre el cuerpo y el medio en el que éste se desarrolla. Lo que implicaria el
desarrollo de una mayor auto-conciencia, representada en la voluntad de rodearse de un
marco reconocible de leyes y normas establecidas.” Las preocupaciones acerca de la

fisiologia iniciadas en el Renacimiento darian lugar, con el tiempo, a la ciencia de la

11 Elias, N. Ibid. P60.
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medicina, disciplina que, como nos recuerda Emma C. Spary, comenzaria a tomar
verdadero peso y relevancia social a partir de la llustracién francesa. Los problemas
relacionados con la vida en sociedad derivarian, por otro lado, hacia el concepto de
civilitas, que los franceses, de la mano de Mathurin Cordier, durante ese mismo siglo

incorporarian a su idioma como civilité.

Dedicado a un muchacho de la nobleza, el tratado De civilitate morum puerilium (Sobre la
civilidad en los nifios), de Erasmo de Rotterdam, aparecido en 1530, adquirid
inmediatamente una enorme popularidad. “Obviamente expresaba —escribe Elias— algo
relacionado con la necesidad social del momento. De entonces en adelante, el concepto
de civilitas se fijaria en la consciencia de la gente a través del especial sentido que habia
recibido en su tratado”."? El escrito se centra en algo muy simple: el comportamiento de
la gente en sociedad, aunque tomando como centro de su disquisicidon a la mesa de
comer. Sus principales preocupaciones son la cadencia corporal, los gestos, la vestimenta,
las expresiones faciales; es decir, el comportamiento 'hacia fuera’. En sus paginas, Erasmo
defiende la idea de que ni los "hombres excelentes y los eruditos” son conscientes de sus
malos modales, describiendo vergonzosas escenas de destacados miembros de la nobleza
comiendo con las manos sucias de un mismo enorme plato —lo que en relacién a esa época
puede ser interpretado como una tremenda osadia. Para Erasmo, la buena sociedad debia
diferenciarse de la plebe en los modales que ostenta en la mesa. El espacio de comer se
convierte asi en un pequefio laboratorio socioldgico, del cual se obtienen pruebas muy
utiles a la hora de juzgar las cuestiones relativas a los limites del comportamiento humano.
El tratado de Erasmo es, en este sentido, el primero en plantear cuestiones relativas a la
regulacion del deseo o la definicién de lo que da o no da asco, lo que nos agrada, nos
averglienza o nos incomoda; es decir, en relacién a cada cultura, el ‘marco de accién’ que
se inscribe y encaja en los limites de su tolerancia, lo que mantiene en equilibrio la

convivencia en sociedad.

De civilitate morum puerilium vuelca sobre la mesa una serie de conceptos que, filtrados
poco a poco hacia todos los dmbitos de la ciudad, terminarian siendo cruciales para el

desarrollo de la civilizacion moderna. “La ‘civilizacién’ —escribe Elias—, que estamos a

12 Ibid. P54.
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Portada de De civilitate morum puerilium, de Erasmo de Rotterdam (1530)
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acostumbrados a considerar una posesién que se nos presenta aparentemente como
ready-made, sin nuestro cuestionamiento acerca de cémo acabamos poseyéndola, es un
proceso o parte de un proceso en el que estamos nosotros mismos envueltos. Cada
caracteristica particular que le atribuimos —mecanica, descubrimiento cientifico, formas de
Estado o cualquier otra cosa— da testimonio de una particular estructura de relaciones
humanas, de una particular estructura social, y de las correspondientes formas de
comportamiento”. ® El concepto que resume la auto-conciencia aristocrética y el
comportamiento socialmente aceptable aparecid, previamente al trabajo de Erasmo, en
francés como courtoise, en inglés como courtesy, en italiano como cortezia y en aleméan
como hdvescheit, junto a muchos otros términos relacionados, a menudo en formas

divergentes, pero todos ellos refiriéndose a ‘cdmo las personas se relacionan en la corte’.

En el tratado de Erasmo se describen, como decimos, escenas de mesa muy distintas a las
que podemos encontrar en la actualidad, con los comensales ayudédndose de cuchillos
para llevarse a la boca un trozo de carne directamente tomado del ‘plato comunal’, gente
sorbiendo de bandejas y platos, bebiendo con los labios grasientos de un mismo ‘vaso
comunal’. Lo que Elias describe como “la técnica estandar de comer de la Edad Media”.
La construcciéon de un marco de comportamiento, de un criterio acerca de los ‘buenos y
malos modales’, estuvo inevitablemente asociado a la invencion y la lenta y dificil
implantacién del uso de nuevos muebles, soluciones, instrumentos y utensilios. La Francia
de la llustracién supone, en este sentido, un claro punto de inflexion.™ En la mesa de
comer de la Edad Media, por ejemplo, no habian més que cucharas y cuchillos, y ademés
no estaban claramente individualizados, formando parte de un ‘set personal’, sino
aleatoriamente repartidos por la mesa, a disposicion de quien los pudiese necesitar. No
es que no hubiese lujo en la mesa de los ambientes cortesanos de la Edad Media, pero las

formas y estilos relacionados con la comida estaban sujetos a modas propias de la época,

13 Ibid. P59.

14 La industria francesa sufrié una importante evolucién entre los siglos XVII y XVIII, dando lugar a nuevos
procesos de produccién, muchos de ellos ampliamente documentados en ldminas y articulos de la Encyclopédie,
quizd la més importante y ambiciosa publicacién de ese siglo, a cargo de Denis Diderot y Jean-le-Rond
d'Alembert (N. del A)).
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‘ (img. Mesa edad media)

Escena de banquete en una miniatura de 'La verdadera historia de Alejandro Magno'. Principios
del siglo XV

Anonimo. Plano para una mesa de 50 cubiertos. Francia 1770. Museo de las artes decorativas. Paris
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Denis Diderot. Objetos de servicio de mesa. Encyclopedie. (1751)
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y no existia necesidad alguna de cambiarlos. “La clase alta secular de la Edad Media -
escribe Elias— se entrega en un extraordinario lujo en la mesa. No es la pobreza de los
utensilios hacia lo que esta dirigida la norma, simplemente nada mas es necesitado. Comer
de ese modo se da por sentado. (...) pero también es propio de ellos hacer visible su
riqueza y su rango a través de la opulencia de los utensilios y la decoracién de la mesa. En

la mesas ricas del siglo Xl las cucharas son de oro, cristal, coral”. "

Son muchas las cosas que dan fe de la extrema lentitud en que se desarrollé el ‘proceso
de civilizacién’. Como afirma el historiador Juan Cruz, el tenedor fue inventado hace unos
mil aflos —concebido como un utensilio de mayor tamafo al actual destinado a tomar y
repartir la comida del plato comunal, no a llevarselo a la boca-'¢, pero no es hasta el siglo
XVI que, proveniente de ltalia, comienza a instaurarse de forma general como un
instrumento individualizado. Primero en Francia y algo méas tarde en Inglaterra y Alemania,
pero incluso a mediados del siglo XVII éste es todavia considerado un articulo de lujo
esencialmente de la clase alta, normalmente hecho de oro o plata. Como apunta Elias, “lo
que damos enteramente por sentado, porque nos hemos adaptado y hemos sido
condicionados desde la més tierna nifiez por este estandar social, tuvo que ser primero

lentamente adquirido y desarrollado por la sociedad en su totalidad”.

En el curso del siglo XVII, especialmente en lo que se refiere a Francia, el concepto de
courtoise, que habia sido en cierto modo transgredido por el tratado de Erasmo, poco a
poco va siendo reemplazado por el de civilité, de un uso cada vez mas comdn. Como
apunta Elias, la esencia de la cortesia, el requerimiento basico de civilité, al menos en
Francia, se vuelve desde ese momento una cuestién relativa a la observaciéon de las
diferencias de rango. "Es un periodo histérico —escribe Elias— en el que la intelligentsia
burguesa se mezcla socialmente con la aristocracia, pero es a la vez imperativo observar
ciertas diferencias sociales entre ambos grupos, asi como dotarlas de una expresion

ambigua en relacién a la conducta social”."® A pesar de estar dedicado al hijo de un noble,

15 Elias, N. Ibid. P67.

16 Cruz, Juan. El tenedor: un cortesano en la mesa (Mayo 2011) Regusto.es
17 Elias, N. Ibid. P69.

18 Ibid. P71.
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Erasmo no dirigié su tratado a una clase social en particular, sino que de éste se desprende
la voluntad de dotar a todas las capas de la sociedad de unas minimas normas de
conducta. Esta es, segun Elias, una de las principales facetas de su modernidad y lo que

lo diferenciaba de todos los anteriores escritos que trataban sobre el mismo tema.

A principios del siglo XVII, algo més de siglo y medio después de que se publicase De
civilitate morum puerilium, el concepto de civilité se habia convertido ya en un firme y
estable estandar de comportamiento en la clase alta cortesana de Francia. A la luz de un
nuevo tratado sobre la civilidad, Les Regles de la bienséance et de la civilité chrétienne
(Reglas de cortesia y urbanidad cristiana), escrito por Jean Baptiste de La Salle, la sociedad
francesa comenzaria a incorporar la idea, propia del periodo de la llustracién, de que el
ser humano debia hacer un decidido esfuerzo por entender a las personas con las que
convivia. La vida urbana moderna implicaria darle cada vez una mayor importancia a la
instauracién y el desarrollo de un conocimiento, en cierto modo anticipado por Erasmo,

transversal a todas las clases sociales y relacionado con todas las disciplinas.

El ‘'modelo estdndar de comportamiento’ que Erasmo habia ayudado a gestar durante el
Renacimiento, tomaria en la Francia ilustrada, el siguiente gran punto de inflexion en la
historia de la civilizacion y el pensamiento, una renovada dimension. “Ya inmersos en el
siglo XVII —escribe Elias—, una rigida jerarquia social empieza a establecerse de nuevo, y a
partir de elementos de diversos origenes sociales una nueva clase alta, una nueva
aristocracia toma forma. Por esta misma razén la cuestion de un ‘buen comportamiento
uniforme’ se vuelve cada vez més acuciante, particularmente desde que la renovada
estructura de la nueva clase alta expone a cada miembro individual a una presién de los
demasy a un control social sin precedentes (...) la restriccién impuesta a uno mismo, junto
con el miedo, la verglienza y el disgusto hacia cualquier infraccién, a menudo aparece, al
menos en la clase alta, como una restricciéon social, como vergiienza y miedo de los

hombres”."?

Las cuestiones relativas a la preocupacién por la conducta condujeron a un mayor control
de los movimientos, lo que derivd en un mayor grado de individualizacion de los utensilios

de la comida. Pero a la vez, como nos recuerda Elias, es imposible desligar esta

19 Ibid. P134.
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individualizacién de las nuevas consideraciones sobre la higiene que se derivaban de los
avances cientificos del momento, sobre todo en relacién al cuerpo, los procesos digestivos
y el contagio de enfermedades. En los distintos textos sobre maneras que se han
conservado de esa época, abundan los comentarios relativos a la necesidad de ordenary
controlar las acciones de los comensales, y en muchos de ellos uno puede leer
comentarios realmente premonitorios, previos a la apariciéon de ciertos utensilios —como
la cuchara ovalada, el tenedor o el plato individual-, que claramente derivan de la
necesidad de controlar ya no solo las formas, inclinadas hacia la prevencion de sensaciones
como la repulsidén o la verglienza, sino a la propia limpieza del acto de comer. Como ocurre
con constantes indicaciones sobre la incorreccién de ‘tocar con las manos el borde del
vaso comunal’, la necesidad de ‘limpiarse los labios antes de beber del mismo’ o la
inconveniencia de 'volver a introducir en el plato comunitario un trozo de pan del que ya

se ha tomado un bocado’.

En un espacio especializado

La Edad Media fue, como nos recuerda Rybczynski, una época fecunda en la produccién
de muebles a los que se podian dar diversas utilidades. Simplemente para tratar de
solucionar con el mobiliario todas las cuestiones que, por diversas razones, todavia no se
habian resuelto a través de la distribucién. “En el siglo XVI —escribe el autor escocés— era
raro que alguien tuviera una habitacién solo para él. Pasaron més de cien afios hasta que
las habitaciones a las cuales se podia retirar uno de la vision del publico empezaron a
aparecer (...) las casas estaban llenas de gente, mucho mas que hoy en dia, y la intimidad
era algo desconocido (...) las habitaciones no tenfan funciones especializadas; al mediodia
se sacaba el atril y los residentes de la casa se sentaban a comer. Al atardecer se
desmontaba la mesa y el banco largo donde se sentaban se convertia en un divéan. Por la

noche, lo que habia funcionado como cuarto de estar se convertia en dormitorio”. % La

20 Rybczynski, W. Ibid. P30.
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consecucién de la intimidad y el confort, asociados tanto a una mayor confortabilidad del
mobiliario como a una més mejor distribucién y especializacién de las habitaciones,
supone, en este sentido, una de las principales caracteristicas diferenciales de la
arquitectura residencial europea del siglo XVIII, y en especial la francesa, respecto a la de

periodos anteriores.

Aunque, como advierte el propio Rybckcynski, resultaria peligroso tratar de fijar un
momento de la historia en el que se pueda certificar el nacimiento de la casa moderna,
definida por la sofisticacion de los conceptos de la domesticidad, la intimidad y el confort,
esenciales para consolidar la idea moderna de la unidad familiar, si podemos afirmar que
en los Paises Bajos a principios del siglo XVII se forjo una idea ejemplar del interior
doméstico, derivada directamente de la bisqueda del confort y la intimidad. Las mujeres
casadas neerlandesas, que disponian de mucho menos servicio que sus homdlogas
inglesas o francesas, se encargaban del cuidado y la administracién de la casa, lo que
incluia encargarse también de la cocina. Un hecho que tuvo consecuencias de gran
alcance. Por primera vez, la persona que habitaba la casa se encontraba en contacto intimo
con las tareas domésticas, lo que la llevaria a tomar decisiones sobre el orden y la
disposicién de la misma. La menor presencia de servicio convirtid a la mujer en la
verdadera ‘duefia’ de la casa. “Era la mujer —escribe Rybczynsky— quien insistia en la
limpiezay el orden, en gran parte porque era ella quien tenia que hacer la limpieza (...) La
casa se estaba convirtiendo en un lugar femenino, o por lo menos en un lugar bajo el
control femenino (...) El resultado era la limpieza y la imposicién de normas, pero ese

control también introducia en la casa algo que no habia existido antes: la domesticidad”.?'

Estos nuevos valores asociados a la casa tardaron algo mas de un siglo en difundirse a
Inglaterra, Francia y los Estados alemanes, lo que da lugar a la aparicién de importantes
diferencias entre las casas burguesas y nobles de los Paises Bajos y sus homénimas del
resto de Europa. Los primeros ejemplos de una clara distribucién entre zonas de diay de
noche se dan en la casa neerlandesa, asi como los primeros grandes pasos hacia la
sofisticacion del espacio culinario, del que, como decimos, normalmente se encargaba la

propia duefia de la casa. Se trataba de una casa mucho més pequefa, acogedora e intima

21 Rybczynski, W. Ibid. P83-84.

90



que las grandes casas nobles y burguesas de Paris o Londres del siglo XVII, las que
Rybczynski imagina ocupadas por un mayor nimero de habitantes e invadidas por un
constante trajin de criados. Pero es, como decimos, en la Francia del siglo XVIIl donde los
nuevos conceptos de confort e intimidad, exportados desde los Paises Bajos, dan lugar a
los méas sofisticados inventos y los mejores ejemplos de mobiliario, decoracién vy

distribucién en planta de las viviendas.

Fue Jean-Antoinette Poisson, més conocida como Madame de Pompadour, primero
amante y después amiga y confidente de Luis XV, la que fomenté el interés del monarca
por la arquitectura doméstica, orientdndolo, como afirma Rybczynski, hacia “lo pequefio,
lo precioso y lo intimo” .22 El Hermitage, su residencia de Versalles, era la méas pequena de
las casas que se construyd, y sin embargo, como prueban algunas de sus correspondencias
habituales, también donde se sentia més a gusto. Las ‘excéntricas’ preferencias de
Madame de Pompadour promovieron una moda general de la decoracién de interiores,
lo que facilité y aceleré la introducciédn en la sociedad parisina de unas ideas modernas
sobre el espacio doméstico que hasta entonces le habian sido ajenas; como la sensibilidad
por lo privado, la intimidad y el confort. Las casas parisinas de la alta sociedad, los hétel
particulier y otras grandes viviendas urbanas, comenzaron a subdividirse en més espacios
y a incorporar soluciones e ideas de distribucidn sin precedentes, como por ejemplo el
pasillo, que, en contraste con la habitual enfilade de espacios de la casa medieval, permitia
independizar completamente las habitaciones unas de otras. La cocina se encontraba
normalmente bien conectada al comedor, lo que se ha relacionado con la voluntad de los
propietarios de la casa de ‘comer caliente’, sin darle importancia al hecho de que las salas
representativas estuviesen en contacto con las de servicio, especialmente la cocina, de

donde podian provenir olores y suciedad.

La relacidn entre la cocina y el comedor es, en los hétel particulier parisinos, sin duda un
aspecto claramente diferenciado con respecto a la arquitectura de mansiones y palacetes

de otras partes de Europa en ese mismo momento. La mentalidad con que estaban

22 Ibid. P97.
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construidas las casas de campo inglesas del siglo XVIII?®

, por ejemplo, normalmente de
planta estrictamente palladiana, llevaba a que la cocina estuviese a menudo situada en un
ala distinta a la de las habitaciones principales, incluida la dining-room, lo que se traducia
en una muy poco préctica relacion del servicio con los habitantes del edificio. “La cocinay
las habitaciones de servicio —escribe Nikolaus Pevsner en relacién al palacio de Blenheim,
disefiado por Sir John Vanbrugh en 1705- estan muy lejos del comedor (...) los sirvientes
debian haber tenido que recorrer largas distancias, y los platos calientes debian enfriarse
mucho antes de alcanzar su destino (...) lo que hoy llamamos confort importaba menos
gue una etiqueta auto-impuesta mas rigida de lo que podemos imaginar”.?* Y lo mismo se
podria afirmar sobre otras edificaciones inglesas de la época, incluso de las de menor

tamafo, como es el caso de Holkham Hall (1734) o de Houghton Hall (1722).

La experiencia neerlandesa del XVII habia sentado las bases de la familia moderna, un
grupo mucho mas cerrado y compacto que el que habia habitado la casa medieval, y las
cortesanas y las mujeres burguesas francesas tendian cada vez més a ocuparse en persona
de los hijos, lo que estrecharia los lazos familiares forjando una nueva idea del hogar. “La
casa se habia convertido —escribe Rybczynski- en el contexto de una nueva unidad
social”.?® En este nuevo contexto, el nulcleo familiar se encontraba a menudo en
situaciones mucho mas intimas que en épocas anteriores, y los propietarios de las casas
comenzaron a sentirse incomodados por la constante presencia del personal de servicio,
lo que estimulé la invencién de todo tipo de mecanismos enfocados a garantizar su
privacidad. En el siglo XVIII, por ejemplo, la campanilla para llamar al servicio se substituyd
por el corddn de timbre, activando un complejo sistema de cables que permitian que la

campana sonase en otra parte de la casa. Asi mismo, en las habitaciones se comenzaron a

23 Una de las diferencias fundamentales entre la alta burguesia y la clase noble inglesa respecto a la francesa es
la mayor vinculacién con el campo de la primera. Al contrario que la aristocracia francesa, como nos recuerda
Rybczynski (P113), los ingleses tenia un gran aprecio al campo y no se consideraba que fuese provinciano vivir
alli. Es por eso que los hétel particulier, a pesar de ser viviendas urbanas, resultan comparables a las country
houses inglesas, ya que, si bien no llegaron a substituir a la vivienda urbana, a menudo era también alli donde
sus habitantes residian la mayor parte del tiempo (N. del A).

24 Pevsner, N. An Outline of European Architecture (1943) Penguin. P343.
25 Rybczynski, W. Ibid. P85.
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Germain Boffrant. Planta del Hétel Amelot
de Gournay. Rue Saint Dominique, Paris
(1710)

William Kent. Planta de Holkham Hall,
Norfolk, Inglaterra (1726)

Sombreado de las cocinas y los comedo-
res de ambos edicicios.
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instalar estufas que permitian ser atizadas por los sirvientes desde los pasillos o un cuarto
adyacente. Y a partir de 1720 se mejord enormemente el tiro de las chimeneas, lo que a
su vez permitié calefactar espacios cada vez mas pequefios, aislados e intimos. También
se comenzaron a instalar montaplatos, los cuales permitian mantener la distancia con los
sirvientes. Como apunta Rybczynski, este invento recibe en inglés el significativo nombre
de dumbwaiter (camarero mudo). Y el pabellén de caza de Luis XV en Choisy contenia un
mecanismo, construido en 1756 por Guérin de Montpellier, que permitia subir una mesa

completamente puesta al comedor desde las cocinas, situadas en un piso inferior.?

El rococd, estilo imperante en la época, introdujo una simbologia muy distinta a la del
Barroco, y las representaciones de escenas biblicas propias del periodo anterior fueron
poco a poco siendo substituidas por temas mucho més ludicos y festivos, asi como por
una mas presente y explicita representacién de la naturaleza. La mayor preocupacién por
los interiores llevd a pensarlos de forma independiente del aspecto exterior del edificio,
lo que supone un rasgo arquitecténico eminentemente moderno. “Més adelante —escribe
Rybczynski- el rococd se veria sustituido por otros estilos, pero persistiria el
convencimiento de que el interior de un edificio se debia considerar por separado de su
exterior”.? Este renovado gusto por la decoracién y la especializaciéon de los interiores, asi
como los nuevos valores asociados a las ideas modernas de la intimidad y el confort, dieron

en el siglo XVIIl un nuevo impulso a la elaboraciéon de muebles.

"Fue durante ese periodo —escribe Rybczynski-, y debido sobre todo a sus intereses
hedonisticos, cuando aparecieron los primeros muebles confortables (...) el sentarse ya no
era algo ritual o funcional, sino que se convirtié en una forma de descanso (...) se pusieron
de moda las actitudes despreocupadas (...) las sillas se adaptaron, por primera vez desde

los griegos antiguos, al cuerpo humano”.? Se diferencié entre dos tipos de asientos, los

26 Este dispositivo, denominado en Francia table a confidence, se encuentra también en diversos pabellones y
palacios de los siglos XVII 'y XVIII en diversos paises de Europa del norte, y no esta claro donde se utilizé por
primera vez. El Teatro del Palacio Ulriksdal, en Estocolmo, construido en 1670 como caballerizas, luego
transformado en edificio para huéspedes y finalmente transformado en teatro en 1753, contenia una sala de
comer con una mesa de este tipo. También existe un comedor de similares caracteristicas en el Residenzschloss
de Dresden, el palacio de Augusto Il El fuerte. (N. del A.).

27 Rybczynski, W. Ibid. P98.
28 Ibid. P92.
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llamados ‘arquitectdnicos’, los sieges meublants, que el propio arquitecto dibujaba e
incorporaba al proyecto de la casa, y que raramente abandonaban su lugar original,
normalmente junto a la pared, y los siéges courants, los cuales estaban mas enfocados al
uso diario. No tenfan, como apunta Rybczynski, un lugar fijo, y eran lo suficientemente
ligeros como para ser trasladados de una habitacién a otra. La disposicién de este tipo de
butacas ligeras en agrupaciones informales permitié la aparicién de nuevos modelos de
reunién entorno a la mesa, que comenzd a considerarse un espacio de reunién, ya no

exclusivamente sujeto a las estrictas normas cortesanas de etiqueta.

Del banquete al ‘petit comité’

Al mismo tiempo en que comenzaba a pensarse la casa desde un punto de vista mas
practico, sus habitantes también empezaron a abandonar la habitual rigidez asociada a los
anteriores reinados? y a dejarse llevar por la mayor relajacion y desenfado promovidos por
los nuevos valores sobre el interior doméstico. La especializacién de los muebles, asi como
las nuevas distribuciones de la casa, llevaron, como deciamos, a una mayor especializacién
de las habitaciones, que comenzaron a destinarse a usos concretos y especificos, en los
que las acciones que se desarrollaban construian contextos domésticos intimos,

reconocibles y diferenciados.

La aplicacion de nuevas técnicas a la produccién del mobiliario, como la tapiceria, la cual
significo un capitulo importante del estilo rococd, llevé a las sillas, butacas y divanes a unas
cotas de confort inimaginables anteriormente. “La tendencia general a favor del lujo y el

confort —escribe Spary- hizo que los asiduos asistentes a reuniones y banquetes cortesanos

29 Luis XIV establecié en Versalles, la primera residencia fija de su corte tras afios de itinerancia, unas reglas de
protocolo extremadamente rigurosas y complejas que transformaron todos sus actos, incluso los mas cotidianos,
en un ceremonial de enorme solemnidad. En el momento de acostarse o levantarse, por ejemplo, podia estar
presente un buen nimero de personas. El almuerzo del rey, en un principio privado, se convirtié también en un
acto publico, con multitud de asistentes que se mantenian como meros observadores (N. del A.).
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Denis Diderot. Procesos de tapizado y modelos de asiento. Encyclopedie. (1751)
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pudieran ahora reclinarse o estirarse, en lugar de mantenerse siempre en tensién, como
en la época anterior, controlados por un rigido protocolo de comportamiento”.*® También
Rybczynski hace alusién a que en tiempos de Luis XIV, en algunas habitaciones del Palacio
de Versalles, por ejemplo, no se permitia sentarse a nadie mas que al rey.¥" Ademas, los
temas de conversacién comenzaron a ser mas esponténeos, fruto de la ligereza, la
vivacidad y la intimidad en que se iban basando estos nuevos ‘'momentos’ entorno a la
comida. Aparecidé un nuevo concepto de comodidad y una actitud mas despreocupada
respecto al cuerpo humano (al cual se le permitia, en momentos de intimidad, evadirse y
liberarse de rigidas posturas), asi como la inquietud por desarrollar actividades

intelectuales y ludicas en los espacios privados.

A partir de la segunda mitad del siglo XVIII, en los circulos burgueses y cortesanos, algunas
reuniones entorno a la comida comenzaron a dejar de estar exclusivamente enfocadas a
la ostentacién del estatus y a la auto-representacién, siempre asociados a la asistencia de
grandes grupos de comensales y a la observacién de rigidas normas de etiqueta, para
comenzar a entenderse, sostiene Lestienne, como un instrumento de socializaciéon. El acto
de comer, siempre rodeado del méximo de atributos complementarios —confort, lujo,
riqueza gastronémica, sofisticacién, refinamiento—, pero llevado a cabo de una forma
relativamente desenfadada, como una excusa para pasar una velada en compafiia de la
familia o de los amigos. Las nuevas costumbres cortesanas y burguesas relativas al espacio
de comer quedan muy bien representadas en dos obras de arte de la época: Le Déjeuner
d’huitres, de 1735, una tela pintada por Jean-Francois de Troy, quien trabajé en Versalles
entre 1724 y 1737, y Le Souper fin, un aguafuerte realizado por Jean-Michel Moureau en
1781.

El primero, pintado por encargo de Luis XV para decorar el comedor de los pequefios
apartamentos de Versalles, representa una escena de desayuno, exclusivamente para
hombres, que tiene lugar en la primera salle a manger de Versalles, el primer comedor del
palacio exclusivamente dedicado a este fin. Se trata de una reunién informal —la mesa

ovalada se habria colocado para esquivar las cuestiones de etiqueta—, y los comensales

30 Spary, E. C. Ibid.
31 Rybczynski, W. Ibid. P90.
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conversan unos con otros distendidamente, sentados de lado, algunos incluso de pie,
campando a sus anchas por la habitacién, mezcldndose entre los sirvientes. Varios de ellos
miran hacia el techo, siguiendo la trayectoria un tapdn que vuela por el aire, recién salido
de una botella de champagne que acaba de descorchar uno de los comensales. Lo que
nos interesa destacar aqui es el interés por pintar una escena cotidiana de la corte entorno
a la comida. Representando la habitual exquisitez con que se relaciona la comida, pero
con independencia de la rigidez de etiqueta y las estrictas normas asociadas a los
banquetes reales. Lo que se estd mostrando es el espacio de esa ‘otra vida' de la
aristocracia, aparte de la vida publica cortesana, de la que habla Rybczynski, y en la que

las normas son momentaneamente dejadas de lado en aras de un mayor confort.

La segunda obra, Le Souper fin, muestra a un grupo de cuatro comensales, dos hombres
y dos mujeres, cenando mientras charlan —e incluso flirtean. El aguafuerte de Moureau,
pintado cerca de medio siglo mas tarde que la pintura de Jean-Francois de Troy, también
retrata una situacién cotidiana y relativamente informal, pero que representa claramente
una nueva forma de reunién entorno a la comida, el ‘petit comité’. Una cena con la familia
0 unos pocos amigos, realizada como un acto privado y sin sirvientes. Se habian pintado
muchas comidas informales con anterioridad, pero se trata mayoritariamente de comidas
campestres. La comida campestre es en si misma un tema pictdrico, un ‘motivo’ del que
se encuentran ejemplos ya en el siglo XV —aunque fue popularizado sobre todo por
pintores franceses a partir del siglo XVIll-, por lo que no debe pensarse como un esfuerzo
por explicar una realidad determinada, sino como la voluntad de plasmar una idealizacién,
la imagen de una escena en cierto modo genérica. Es el hecho de representarla en un
interior, especialmente disefiado para ese fin —es decir, en un tiempo y un lugar
especificos—, lo que lo convierte a las obras de De Troy y Moureau en una novedad. El
comedor, la habitacién ‘inventada’ donde el jefe de la casa disfruta de la riqueza y la
opulencia de los platos servidos, del lujo y la decoracidn, ya no es solo la prueba de su
magpnificencia, el lugar donde ‘expone’ su estatus y su sofisticacién, sino también un lugar

que refleja al individuo. Una expresién de su personalidad.

Cien afos antes de los primeros impresionistas, ambas obras tienen en comun su pionera
voluntad de capturar una ‘instantanea’, aquello que estad sucediendo en calidad de un

momento ‘irrepetible’. El banquete, en cambio, es un espacio de una vocacién muy
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distinta: la puesta en préctica de un ‘set’ de normas prefijado, y por lo tanto la ejecucién
tan solo de aquello que se conoce y resulta previsible. La construccién —o mas bien
reconstruccién— de un momento esencialmente ‘repetible’. Aun asi, constituye una
organizacién previa ineludible en el proceso de conquista de este nuevo espacio de
libertad. El lugar donde se ha aprendido la sensibilidad de ‘apreciar’ y ‘reconocer’. De
nuevo, un mecanismo filtrado de arriba hacia abajo. La consciencia por parte de
cortesanos, aristocratas y burgueses de esta dualidad relacionada con las formas de
reunirse alrededor de la comida se hace, en este sentido, especialmente patente a partir
de la segunda mitad del siglo XVIII. En algunos hoteles particulares y otro tipo de grandes
viviendas urbanas, comienza a aparecer o a adaptarse una pieza adyacente a la salle a
manger principal -muchas veces dedicada tan solo a festines multitudinarios—, de menor
tamafio y en la cual solia comer la familia en la més estricta privacidad, o acompanada,
como mucho, de algunos amigos intimos. “Comer —sostiene Lestienne— no es ya
solamente un acto social para las élites, puramente representativo, sino que deviene un

acto intimo en si mismo”.%

Como apunta Rybczinski, fue Jacques-Francois Blondel, sobrino de Jean-Francois y
arquitecto de Luis XV, quien mejor explicd los principios que regian el disefio de edificios
durante ese periodo. Influido por los preceptos vitrubianos de ‘comodidad, firmeza y
agrado’, Blondel acercé la idea de comodidad a las de idoneidad y conveniencia para el
ser humano. Su particular sentido del ‘confort’ le llevd a definir que la manera correcta de
plantear una casa era dividir las habitaciones en categorias bien diferenciadas, y que en
resumen consistian en espacios dedicados a las recepciones formales y los dedicados a al
uso privado de los miembros de la familia, a los que llamaba appartements de commodité,
y los que el propio Blondel describe como “habitaciones que raramente se abren a los
desconocidos (...) donde se descansa en caso de enfermedad y donde se recibe a los
amigos y a la familia”. “Igual que los muebles ligeros y transportables no desplazaron a
los formales y barrocos —escribe Rybczynski-, tampoco la comodidad substituyd a la

ceremonia y la formalidad”.

32 Lestienne, C. Usages de la salle a manger. De I'antichambre au décor de parade. Dossier de I'art n°189.
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La casa se estaba convirtiendo ya no solo en algo prefigurado, producto de la aplicacién
de un modelo arquitectdnico, sino también orgénico, moldeado a través del propio
proceso de habitarla. Un espacio que por primera vez se adecuaba a las variantes
preferencias de sus habitantes. La consecucién de estas nuevas ideas sobre la casa,
gestadas en el seno de una sociedad sacudida por importantes y profundos cambios,
llevaron a la definicion de una caracteristica propia de las sociedades modernas: el ‘valor

de eleccién’.
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HACIA UNA CIUDAD ‘A LA CARTA'

La comida como valor de eleccién
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La figura del comensal experto fue consolidada en el primer Diccionario de la Academia
Francesa de 1694 con la inclusion de la palabra ‘gourmet’. No obstante, poco méas de un
siglo més tarde, en 1798, en la quinta edicidn del diccionario ésta se habia borrado de sus
paginas.’ ‘Gourmand’, definiendo a aquellos que comen con avidez y en exceso, en
cambio, continuaba ahi. El conocimiento culinario no tardaria en recuperar su anhelado
estatus, sobre todo a partir de las primeras décadas del siglo XIX, con el amanecer de la
era gastrondmica, pero el vaivén ideoldgico que caracterizé a la sociedad parisina durante
el llamado ‘Siglo de las luces’ sentaria las bases del comportamiento alimentario del
habitante urbano contemporaneo, cuyas dindmicas de consumo ya nunca dejarédn de

oscilar ambivalentemente entre las cuestiones relativas a la cultura y la salud.

Si durante la primera mitad del siglo XVIII, la mayoria de los hombres de letras habian visto
la nueva literatura de la cocina como un espacio de discusién sobre el significado del
‘gusto’ y los nuevos valores de consumo, durante la segunda mitad del mismo siglo, esta
vertiente del pensamiento, esencialmente vinculada a la corte, la aristocracia y la alta
burguesia, comienza a ser vista por ciertos sectores sociales y de forma cada vez més
generalizada como un ejemplo de exceso y auto-indulgencia. Situando a la comida en el
centro de una disputa ideoldgica sin precedentes, como explica Emma C. Spary, unos se
inclinaran hacia “un estilo de vida devoto, que buscaba el cultivo del alma, rechazaba los
placeres del cuerpo y trataba la proliferacién de los lujos y la riqueza con sospecha”,?
mientras que otros lucharan por mantener los privilegios propios del estilo de vida ‘de
moda’, dedicado al conocimiento, al placer, la sofisticacion y el refinamiento. Sin ser
conscientes de ello, los primeros darian una serie de pasos decisivos hacia lo que hoy
llamamos ‘seguridad alimentaria’, es decir, el marco de referencia que conecta las
decisiones alimentarias personales a la supervision de un ente colectivo. Los segundos,
representados por la fundacién de una nueva figura urbana, el restaurante, dibujarian el
camino hacia la era gastrondmica, situando las preferencias de cada habitante urbano,

hasta entonces estrictamente asociadas al ambito doméstico, como un nuevo

1 Spary, E. C. Eating the Enlightenment. Food and Sciences in Paris, 1670-1760. The University of Chicago Press
(2012) P195-198

2 Ibid. P22-23
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componente del programa de contenidos del espacio publico, un hecho que cambiaria

para siempre el papel de la casa en la ciudad.

Durante el siglo XVII, Francia habia aumentado su actividad colonial y el comercio exterior,
lo que trajo a las ciudades una importante variedad de productos de otros paises y
culturas. Aproximadamente desde 1650, apoyandose en productos exéticos procedentes
de las colonias, como el azlcar, el chocolate, el café o algunas especias, una ‘nueva cocina’
comenzaba a expandirse con rapidez, y para mediados del siguiente siglo, ésta se
encontraba ya completamente consolidada en los circulos burgueses, aristocraticos y
cortesanos de Paris. Los grandes casas de la alta sociedad urbana, emulando el estilo de
vida de la corte, tenian a su servicio cocineros expertos en las nuevas técnicas culinarias.
“A partir de entonces todo cambiaria —escribe Jean-Frangois Revel-, todos querran tener
su propio cocinero y, ademas, un cocinero que reflexione sobre su oficio”.® El acceso a un
nuevo universo de ingredientes y sabores dio alas a la imaginacién alimentaria de una
sociedad urbana avida de nuevos conocimientos y con un creciente poder adquisitivo. Las
nuevas dinamicas de consumo de los ciudadanos hicieron proliferar la apertura de multitud
de comercios alimentarios por toda la ciudad, una explosidon comercial que Nicholas M.
Kiefer describe como los “primeros pasos hacia la economia moderna de consumo”.* Este
nuevo sistema de valores, sobre todo en las clases altas, contribuyé a la formacién de un
habitante urbano exigente y curioso, para el que la comida devino un sofisticado

mecanismo de auto-afirmacién.

3 Revel, J.-F. Un festin en palabras. Historia literaria de la sensibilidad gastronémica desde la antigiiedad hasta
nuestros dias (1980) Tusquets. P181

4 Kiefer, N. M. Echonomics and the Origin of the Restaurant (2002) Cornell University Paper
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Gusto, conocimiento, placer y salud.

En la primera mitad del siglo XVIII, el 'lbuen gusto’ era ya una de las principales cualidades
atribuidas a los individuos 'bien educados’, los cuales debian resaltar también, como
apunta Spary, por la posesidén de caracteristicas tales como la superioridad social, la
delicadeza o la sensibilidad.® La union entre el gusto y el conocimiento era una
caracteristica esencial del pensamiento alimentario desarrollado por los gourmets, cuyos
pareceres y preferencias, en una época de florecimiento de la imprenta, gozaban de una
amplia difusion. Los libros de cocina escritos durante esa época son considerados por la
autora como “contribuciones a la batalla contra lo establecido y las nuevas formas de
consumo hechas posibles por la imprenta y el comercio”. “Los hombres corteses y
educados del momento —escribe Spary- vieron la literatura de la cocina como un férum de
discusiones sobre el significado del gusto, el conocimiento y el consumo”.® Los valores del
‘buen gusto’ y la ‘delicadeza’ comenzaron a ser utilizados abiertamente como un
mecanismo diferenciador, un sistema de clasificacién social que encontré en los libros de
cocina el campo perfecto desde el que operar. "Algunas recetas, por ejemplo —escribe
Spary—, contenian ‘bromas’ que tanto el lector como el comensal debian entender tan solo
si eran poseedores de un determinado y elemental conocimiento social”.” En Les Dons de
Comus,® uno de los mas difundidos libros de cocina de la época, cuya primera edicion
veria la luz en 1739, algunas de sus recetas podian ser solo comprensibles para una
particular clase intelectual, convirtiéndose en una sefal de pertenencia. Considerado por

muchos el primer libro de cocina moderna, estaba explicitamente dedicado a aquellos

5 Asi como la nocién de ‘gusto’ partié de referirse a una cuestion esencialmente fisioldgica para acabar, desde
mediados del siglo XVII, explicando también el criterio de discemir, la palabra délicat se habria referido en un
principio solo a la comida, pasando mas tarde a expresar una cualidad de la personalidad (N. del A.)

6 Spary, E. C. Ibid. P198
7 Ibid. P20

8 La autoria de les Dons de Comus es atribuida a Frangois Marin, que habia sido cocinero jefe en casas de la
alta sociedad y mas tarde protegido de Madame de Pompadur, la mayor representante del gusto y el
refinamiento de la época (N. del A))
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que 'deseasen ampliar su conocimiento sobre la comida y las delicadezas del servicio’,

constituyendo una exaltacién de valores como la curiosidad o la ambicidn social.

En los afios siguientes, sin embargo, la situacion comenzaria a cambiar. Durante el siglo
XVIIl habian ido tomando fuerza dos vertientes de pensamiento explicitamente criticas
hacia el libertino, opulento y desenfrenado estilo de vida de las clases altas. Tomando el
testigo de la ideologia impartida por los defensores de la medicina hipocrética a finales
de la Edad Media y durante el Renacimiento, que prescribia alimentos en funcién de cada
individuo y cada situacién,’ la defensa de la moderacion se consolidaria como una
respuesta de las fuerzas sociales reformistas a los problemas morales derivados del
nacimiento de la sociedad de consumo.' Sutilmente divergentes, el jansenismo vy el
molinismo, movimientos religiosos catélicos fundados durante el siglo anterior, devendran
durante la llustracion unas de las ideologias reformistas de mayor influencia. Las creencias
jansenistas reflejaban la naturaleza humana como algo corrupto desde el origen. Su credo
promulgaba el ayuno y la més severa austeridad. Mientras que los pensadores molinistas
se mostraban algo méas indulgentes con las ‘debilidades’ del ser humano, lo que los
inclinaba hacia ideas algo mas moderadas que las de los primeros.” La pugna entre esta
doble vertiente del pensamiento reformista ilustrado, en la que participaron algunos
miembros ilustres de la facultad de medicina de Paris —como Philippe Hecquet (1661-1737)
o Nicholas Andry de Boisregard (1658-1742), quienes destacaron por su particular
enfrentamiento personal-, '? gestaria los principios del nutricionismo como disciplina
cientifica, los cuales llevarian a la construccion de la idea moderna de la ‘dieta

alimentaria’.’®

Si en general, pese a sus detractores, el placer alimentario habia gozado de una cierta

permisividad durante la primera mitad del siglo XVIII, sin llegar a ser confrontado por unas

9 Ascher, F. Le mangeur hypermoderne. Odile Jacob (2005) P81
10 Spary, E. C. P22

11 Ibid. P30

12 Ibid. P23-36

13 La similitud entre las palabras inglesas fast y feast (ayuno y banquete), puede interpretarse como un
testimonio de la friccién histérica entre dos formas opuestas de pensamiento (Steel, C. Ibid. Pos. 3531)
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Frontispicio y portada de Les Dons de Comus, de Frangpois Marin (1739)
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fuerzas opositoras claramente organizadas o armadas con un argumentario comun, a partir
de 1750 el contexto ideoldgico cambiard por completo. Las declaraciones sobre los
excesos cortesanos vistos como algo profundamente perjudicial se volvieron cada vez més
comunes en los circulos cientificos. El ejercicio de la 'razdn’ sobre las ‘pasiones’ se convirtié
en un argumento irrefutable en la bldsqueda de una vida equilibrada y saludable,
compartido por las personalidades reformistas més radicales, como la representada por
Jean-Jacques Rousseau (1712-1778), y las més moderadas, entre las que se encontraba
Francois Marie Arouet, alias Voltaire (1694-1778). La noticia de la muerte del médico y
filésofo materialista Julien Offray de la Mettrie (1709-1751) por consumo excesivo de paté
—una especialidad de la nouvelle cuisine-"* en una celebracién en la corte de Federico el
Grande, habria corrido como la pdlvora, contribuyendo a aumentar la polémica sobre las
nuevas invenciones alimentarias. Para Denis Diderot (1713-1784) o el propio Voltaire, entre
otros pensadores reformistas de tono moderado, la salud se convirtié en una estrategia
del pensamiento cientifico y politico enfocada a la auto-construccién, mientras que el
fortalecimiento de la autoridad médica, mayoritariamente favorable al ‘control de los
apetitos’, irla aumentando dia a dia junto a su influencia social. A partir de 1760, la
publicacién de recomendaciones dietéticas en libros de cocina se convirtié en algo

habitual, asi como la de manuales de salud destinados a lectores no especializados.

Sobre la discreta invencidn del mend

Se considera que los primeros restaurantes, tal y como los conocemos hoy en dia, abrieron
sus puertas en el Paris de la segunda mitad del siglo XVIII, convirtiéndose, sobre todo a

partir de las primeras décadas del XIX, en puntos de encuentro y reunién habitual de las

14 Spary denomina nouvelle cuisine a los inventos y nuevas técnicas culinarias francesas del siglo XVIII, periodo
en el que aparecieron infinidad de nuevas recetas, constituyendo lo que, por su lado, Revel considera la
verdadera antecadmara de la era gastronémica. En los afios 1970 otro movimiento, la ‘nueva cocina francesa’,
tomara el mismo nombre (N. del A.)
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clases mas adineradas.” La aparicién y consolidacion de este tipo de establecimientos
estd intimamente relacionada con el particular contexto politico, social, econémico y de
pensamiento del Paris de final de siglo. Tras la Revolucién, muchos aristdcratas,
arruinados, tuvieron que despedir a sus cocineros, los cuales, progresivamente, fueron
fundando nuevas ‘casas de comidas’ por todo Paris. El rapido crecimiento y desarrollo de
este tipo de negocios le debe mucho a las aportaciones de la clase ‘financiera’, los nuevos
ricos crecidos durante el siglo XVIII, a los que Jean Anthelme Brillant-Savarin (1755-1826),
autor del que se considera el primer tratado gastronémico, La physiologie du go(t (1825),
denominard —como apunta Revel- "héroes de la golosineria’, en clara alusion a su estoica
resistencia frente a la creciente presién de los pensadores reformistas. “La comida —escribe
Revel- es realmente el terreno en que el hombre estd mas atado a sus habitos”." La
evoluciéon de los habitos alimentarios desencadenaria una batalla entre los impulsores de

lo nuevo y los protectores de lo viejo.

A pesar de encontrarnos en el crepusculo del antiguo régimen, no hemos de entender
esta época, desde el punto de vista que nos ocupa, como un punto de inflexion
determinante, sino como un espacio social donde se iniciarad y se desarrollarad una discusion
sobre los valores de la comida y la alimentacién que todavia hoy continda abierta. “En el
politizado debate sobre las consecuencias de la creacién de nuevas necesidades en una
sociedad cada vez mas dominada por el consumo de lujo —escribe Spary—(...) el comer ‘de
moda’, con sus origenes cortesanos, empezd a encontrarse bajo un generalizado ataque
en el nombre de la naturaleza y la salud. Paraddjicamente, esto ocurrié en un momento en
que la nouvelle cuisine se estaba a la vez convirtiendo en algo habitual, y el lujo culinario
estaba empezando a formar parte de la vida cotidiana de muchos habitantes urbanos, no

solo los mas ricos”." La palabra 'gastronomo’ —afirma Ravel-, no aparece hasta principios

15 En 1765, un mesonero llamado Boulanger, vendedor de caldos y sopas, abrié en Paris el que se considera el
primer restaurante del mundo, bautizado Champs d’odiso. Se cree que el nombre de ‘restaurante’ se consolida,
precisamente, como una alusién a una leyenda que se dice que se encontraba colgada sobre la puerta. “Venite
adme omnes qui stomacho laboratoris et ego restaurabo vos” (Venid a mi aquellos con el estomago desfallecido
y yo os restauraré) (N. del A.)

16 Revel, J.-F. Ibid. P176
17 Spary, E. C. Ibid. P244,245
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del siglo XIX, para definir a aquellos comensales expertos que "ni se sienten prisioneros
de la tradicién, ni se dejan impresionar por la novedad”. ' La gastronomia convoca el juicio
personal y la idea de originalidad, desplazando la cocina como actividad colectiva y dando
paso al “reino de la opinidon”, lo que a la vez la convierte en una forma moderna de
conocimiento. El siglo XIX es el escenario del verdadero inicio de la critica culinaria, una
disciplina independiente ya no derivada de las exclusividades cortesanas y de la alta

sociedad, sino esencialmente forjada en el seno de la experiencia vital urbana.

Previamente a la invencion del restaurante, los espacios urbanos donde se habia ofrecido
comida, normalmente asociados a la pernoctacién, estaban en general pensados desde
un punto de vista esencialmente practico, y lo que se comia, servido dentro de un estricto
horario y en una ‘'mesa familiar’ compartida, basicamente lo decidia el propietario. “No
habia posibilidad de escoger —escribe Kiefer—, uno comia lo que podia del servicio comdn.
El pago, normalmente prefijado, estaba relacionado con el lugar que se ocupaba en la
mesa, mas que por los platos que se comian (...) Las quejas de los clientes acerca de la
falta de variedad en la oferta, la baja calidad y el mal estado de conservacion de los
alimentos o la incorrecta elaboraciéon de los platos eran habituales. Los impredecibles
comparieros de mesa que podian presentarse era otra causa de preocupacién (...) Las
horas en que se servia comida variaban de un establecimiento a otro, lo que significaba
que los viajeros a menudo debian probar en diversos sitios para poder comer”.’” No se
trataba de espacios colectivos equipados o pensados en funciéon de las preferencias
individuales, como una respuesta comercial a la variedad de los gustos personales, sino
de una serie de pequefios negocios familiares pensados para atraer a un visitante de perfil

genérico, cuyo Unico objetivo fuera comer algo y pasar la noche.

Para los historiadores que se han ocupado del tema, la principal diferencia entre el

restaurante moderno y a otros espacios urbanos donde se haya ofrecido comida —no solo

18 Ibid. P151-152
19 Kiefer, N, M. Ibid. P59
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en tabernas o posadas, sino también en las 'casas de café’-?° consiste, sobre todo, en que

por primera vez se le da al cliente la posibilidad de escoger entre un surtido de diferentes
platos, lo que no solo supone una variacion en la oferta, sino a la vez un cambio importante
en la demanda. La existencia en la ciudad de un nuevo tipo de cliente, de un nuevo
comensal que desea escoger, poder tomar decisiones. Los restaurantes pueden
entenderse, en este sentido, como el primer paso hacia la individualizacién de la comida.?
No solo enfocada a satisfacer la gula o el deseo de cada habitante urbano, sino también
como un mecanismo segun el cual ejercer las preferencias en funcién de lo que cada uno
considera saludable. El restaurante toma asi el papel de dar de comer no solo a los golosos
o a los hedonistas, a los amantes del lujo y la sofisticacion, sino también al comensal
‘'moderado’ y ‘responsable’ con su salud representado por algunas de las personalidades
reformistas. Lo cual prueba el hecho de que, durante ese periodo, la gente se refiriese
habitualmente a los restaurantes como ‘maisons de santé’ (casas de salud). La palabra
‘mend’, tomada del francés, haciendo referencia a una pequefia lista —del latin minutus
(menudo)-, fue precisamente inventada en estos nuevos establecimientos.?2 Tal y como lo
expresa Spary, el restaurante supone la incorporacién urbana de un nuevo espacio de
consumo, un lugar donde “los atributos centrales en la formacién de la personalidad

moderna se hicieron posibles”.?®

20 Las ‘casas de café’, de las que Voltaire era cliente habitual, habrian sido, mas que las posadas y las tabernas,
segun Nicholas M. Kiefer, los verdaderos precursores del restaurante. “Para 1750 —escribe Kiefer—, los cafés
parisinos eran centros de actividad social. Habituales discusiones literarias y politicas habrian atraido a
estudiantes, eruditos, revolucionarios, informadores y agitadores. Estos cafés tenian muchas de las
caracteristicas de los restaurantes modernos, como mesas para grupos pequefios o precios especializados”.
(Kiefer, N. M. Ibid.)

21 Symons, M. Ibid. P248

22 El concepto del menu supone un cambio substancial respecto a cémo se habia servido la comida durante
siglos, depositando de una sola vez sobre la mesa, como ya hemos apuntado, todos los platos que se iban a
comer, componiendo una especie de buffet en la parte central a partir del cual los comensales iban tomando lo
que deseaban. Con esa pequefia lista, la comida se elige antes de que aparezca en la mesa, siendo servida,
ademas, en raciones individualizadas y en varias tandas. (N. del A.)

23 Spary, E. C. Ibid. P143
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Frontispicio de Les Entretiens des Cafés de Paris, de Chevalier de
Mailly (1702)
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Semillas de la ciudad contemporanea

El restaurante constituye, como decimos, un punto de referencia fundamental para la
comprensién del contexto social y urbano del Paris de finales del siglo XVIII, en el cual se
gestaron mecanismos de colectividad intimamente ligados al funcionamiento de la
sociedad urbana actual. Este nuevo espacio colectivo no estaba solo relacionado con la
salud o el placer vinculados a la comida, sino que se consolidaria como un lugar para la
sociabilidad, la comunicacién, el ejercicio de la opinién y el pensamiento politico. “La
alimentacién —escribe Francois Ascher—, como todos los hechos culturales, pero también
porque es una actividad econdmica y un elemento importante de las formas de vida, no
escapa pues a las ideologias politicas. Comer, y més exactamente elegir lo que se come,
puede ser por tanto un acto militante, es decir convertirse en una accién moral o ética (..)
Es significativo ver cémo evoluciona el discurso moral en la esfera del consumo. Se
construye a la vez sobre el ‘renunciar’ y sobre el 'hacer’. Forma parte de esta tensién que
el anélisis de los prohibidos y de las prescripciones no cesa de poner en evidencia y que
constituye el mundo de las restricciones y de éxitos en la que se mueve el consumidor
reflexivo (...) Las elecciones que se ofrecen a los comensales se hacen sobre productos
que a menudo ya han sido fuertemente connotados por procesos sociales diversos, del
ideal régimen-delgadez a las postas ecoldgicas planetarias pasando por cuestiones de

salud publica y la preocupacion de los campesinos del tercer mundo”. %

Representado por la figura ilustrada del mend, el ‘valor de eleccion’ en la comida,
integrado simultdneamente en lo urbano y lo doméstico, se incorpora en nuestro tiempo
como un fendmeno cotidiano, que se desplaza desde la ciudad, desde los ‘nuevos
espacios de la colectividad’, hacia la casa, incorporado por la unidad familiar como un
mecanismo de organizacion diaria. No solo comemos en casa como en un restaurante,
habiendo introducido en el espacio doméstico una variedad de eleccion impensable,

como nos recuerda Ascher, hace quizd tan solo una generacién,® sino que el plan

24 Ascher, F. lbid, P192
25 Ibid. P54-55

114



alimentario de la casa ya no puede ser fijado con independencia del funcionamiento de la
ciudad que la rodea, la cual puede incidir en el propio disefio de la vivienda. Comemos
cada vez més fuera de casa, ya sea por obligaciéon o como una actividad de ocio, de modo
que el programa alimentario doméstico ha de mantenerse a la fuerza sincronizado con el
urbano, el cual cada vez es més extenso y variado. Mientras que la casa deja
definitivamente de ser un elemento aislado, formandose nuevos vinculos entre esta y su
entorno urbano, la ciudad se convierte en un ‘espacio de mercado’ global, donde la
comida, a la vez un vehiculo de estandarizacién y de individualizacion, deviene un nuevo

producto de consumo de las masas.

Las elecciones individuales de cada habitante urbano, excitadas por el extenso abanico de
posibilidades alimentarias desplegado por la ciudad contemporénea, ya no pueden ser
entendidas como acciones desconectadas. La comida forma hoy una compleja red de
interdependencias entre lo publico y lo privado. El menu del colegio de los nifios cuelga
de la puerta de la nevera de nuestras casas, y del mismo modo en que organizamos nuestra
alimentacién en funcién de lo que hemos ‘comido fuera’, por medio de los diversos
establecimientos donde se da de comer, la ciudad se ha transformado también en una
extension del propio espacio doméstico, incorporando una creciente variedad usos y
funciones que tienen su origen en el mismo. En este entorno, el ejercicio de nuestras
preferencias ya no es nada reservado, sino un acto publico de manifestacion individual que
ya no puede ser inocuo. Las nuevas dindmicas alimentarias han estrechado los lazos entre
la casa y la ciudad, de forma que lo que hoy se encuentra en una, puede muy bien dejar
de ser necesario en la otra, dando lugar a un contexto en el que ambas entidades ya no

pueden ser miradas por separado.

Este constante intercambio entre lo publico y lo privado, combinado con un desarrollo sin
precedentes del ejercicio de eleccidén por parte de los ciudadanos, como afirma Ascher,
suponen “pequefios hechos y representaciones diarias a partir de las cuales la sociedad
se pone en relieve” .2 La ciudad de la era moderna ha gestado lo que Ascher denomina el
‘individuo ecléctico’, que se caracteriza por “no poseer un gusto exclusivo y por proyectar

sobre el espacio publico diversos sistemas de valores y referencias”. La ciudad

26 Ibid. P8

115



contemporénea es un registro de estas preferencias. Un catdlogo de soluciones
alimentarias. Para Ascher, comer no es solamente un acto "vital y simbdlico”. Poder y
‘deber’ decidir, al menos tres veces al dia, “qué, cuando, dénde y con quién se come”?
constituye un reflejo de la inabarcable cantidad de ‘caminos alimentarios individuales’ de
los habitantes de la ciudad. Ese es el ADN con el que se construye la mayor parte del tejido
comercial de muchas de las ciudades del mundo desarrollado: espacios donde comprar o

consumir comida.

Mientras que las decisiones alimentarias de cada individuo constituyen mecanismos de
auto-afirmacion, éstas, en conjunto, suponen también un importante estimulo para el
desarrollo de los contenidos urbanos. La respuesta a las demandas alimentarias y las
dindmicas de consumo de la poblacién moldea la ciudad dia a dia, dando forma, como en
el caso del restaurante, a nuevos espacios de consumo, socializacion e intercambio. Pero
la ciudad es también, quizd sobre todo, un medio para la publicidad. Un mar de
informacion en el que los nuevos ‘inventos alimentarios’ se exponen al publico, donde
pueden encontrar visibilidad y difusion; eso si, buceando entre una feroz legién de
competidores. No toda oferta nace como una reaccién a la demanda. Nuevos
experimentos alimentarios son llevados a cabo a diario en el inmenso laboratorio socio-
econdmico que es la ciudad. En la comida, como en todo lo que se relaciona con la
innovacion, a menudo la oferta precede a la demanda. La comida puede ser vista, en este
sentido, no solo como un vehiculo de auto-referencia, como dice Ascher, “ordenada y
estetizada”? como un vestido de la personalidad de cada individuo, algo ‘debidamente
individualizado’, sino a la vez como parte de un mecanismo de propaganda esencialmente
genérico, una capa de informacién con la que se reviste la propia ciudad, cuyo cddigo
abierto, facilmente accesible e interpretable por las masas, deviene un potencial

generador de nuevas demandas.

La posibilidad de eleccién ha ido dando forma a un habitante urbano cada vez mas
complejo, y con él a nuevos grupos sociales, lo que a la vez supone un factor determinante

en relacién a la variedad de ‘estilos de vida' que alberga la ciudad, y en consecuencia

27 Ibid. P10-11
28 Ibid. P18
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también al gradiente de soluciones a que ésta debe dar lugar. La ciudad moderna brinda
la oportunidad de vivir en comunidad respetando los habitos alimentarios particulares o,
como lo ha expresado Manuel de Sola-Morales, segin los valores simultaneos del
individualismo y la socializacién.? Es decir, de acuerdo con unas preferencias medidas en
funcién de las creencias, la ideologia o las posibilidades de cada individuo, pero en un
espacio donde estas condiciones particulares, cada vez méas eclécticas, pueden, si se
desea, sincronizarse con las de los demas. Lo que significa que la casa ha de poder ser,
por definicién, un espacio tan auténomo con integrado en su entorno urbano, formando
una cadena de relaciones y desvinculaciones gobernada por el creciente abanico de

necesidades del individuo.

El trazado de los caminos alimentarios de los habitantes urbanos conduce hacia lo que
Ascher ha denominado una “ciudad a la carta”,® lo que por defecto supone el
establecimiento de una cada vez més compleja relacién entre las nociones de lo urbano,
lo doméstico, la individualidad y la colectividad. Y una de las mas trascendentales
consecuencias este nuevo contexto es que permitir, desde el momento en que comienza
a ser posible, mirar la casa como algo mucho mas conectado a la ciudad; es decir, menos
auténomo y més dependiente de los servicios urbanos, pero a la vez de menor tamafio, y

por lo tanto méas asequible y facil de mantener.

Sobre la casa para el ‘'minimo nivel de vida’

Durante la Revolucién Industrial, en todas las grandes ciudades industrializadas a este y al
otro lado del océano, a raiz del constante flujo migratorio del campo a la ciudad, la clase
obrera, explotada en el trabajo e ignorada por los gobiernos, acabaria viviendo en un

hacinamiento insalubre, en mindsculas casas sobrepobladas y carentes de las minimas

29 De Sola-Morales, M. Comiendo en la metrépolis. Quaderns d‘arquitectura i urbanisme, n°® 251 (2006) P76

30 Ascher, F. Ibid. P19
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condiciones para la vida.®" Como nos recuerda Keneth Frampton, en el siglo XIX, la
poblacién urbana alcanza concentraciones sin precedentes —Londres, por ejemplo, pasa
de tener cerca de un millén de habitantes en 1801 a seis millones y medio a finales de
siglo—, lo que lleva a la transformacion de antiguos barrios en barriadas plagadas de
agrupaciones de viviendas miserables sin apenas ventilacién, bafios o letrinas, y sin
tampoco un sistema minimamente eficaz de retirada de residuos, provocando, en poco

tiempo, la aparicion de numerosos focos de enfermedades contagiosas.

A partir de la década de 1830, varias epidemias de cdlera, tanto en Inglaterra como en
Europa continental, precipitan la obligada reaccién de los ayuntamientos, conduciendo a
la implementacion de reformas sanitarias, la redaccién de leyes especificas, la aparicion de
nuevas instituciones de control y el desarrollo de importantes planes de reforma urbana.
Durante el resto del siglo, como es bien conocido, serén escenario de grandes cambios,
entre otras, ciudades como Londres, Paris, Chicago (tras el gran incendio de 1871) o
Barcelona.® En este nuevo contexto, hacia la década de 1840, al amparo de nuevos marcos
legales y grupos de accién, comienzan a construirse las primeras viviendas obreras
proyectadas seguin unos minimos requerimientos dimensionales, de calidad constructiva,
higiene y salubridad. Como las patrocinadas en Londres por la Sociedad para la Mejora
de las Condiciones de las Clases Trabajadoras, llevando a cabo los primeros prototipos de
casa econdmica de dos plantas y cuatro apartamentos agrupados dos a dos alrededor de
una escalera comun, disefiados por el arquitecto Henry Roberts, cuyo modelo genérico,
apunta Frampton, “influenciaria la planificacién de viviendas obreras durante el resto del

siglo”.®

El siglo XIX da también lugar a diversos modelos de comunidad ligada a una fabrica,

comenzando a proyectarse y construirse los primeros asentamientos industriales

31 Evans, R. Rookeries and Model Dwellings: English Housing Reform and the Moralities of Private Space (1978)
Pergamon, vol. 10. P23-35

32 Desde la importante renovacién de Paris a cargo de George-Eugene Haussmann, Prefecto del Sena de 1853
a 1870, bajo el mandato de Napoledn lll, caracterizada por la apertura de grandes bulevares cortando el tejido
medieval, al planeamiento y construccién del Ensanche de Barcelona, a partir del plan urbano elaborado por
lldefons Cerda i Sunyer, aprobado en Junio de 1859, quien acufiaria el término ‘urbanizacion’ (N. del A.)

33 Frampton, K. Historia critica de la arquitectura moderna. GG (1981) P20-22
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Grabados de viviendas de una de las peores barriadas de Londres, Saint Giles, cer-
ca de Church Lane. Mediados del siglo XIX. Autor desconocido (Evans, R. Rookeries
and Model Dwelings. English Housing Reform and the Moralities of Private Space.
Architectural Association Quarterly, Pergamon, 1978, P23-35)
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MODEL HOUSES FOR FOUR FAMILIES,
ERECTED BY COMMAND OF
HIS LATE ROYAL HIGHNESS THE PRINCE CONSORT, K.G.,

AT THE EXFOSITION OF THE WORKS OF INDUSTRY OF ALL NATIONS, 1881,
And subsequently rebuilt in Kennington New Park, Surrey.

Henry Roberts. Modelo de
edificio de viviendas para cua-
tro familias. Disefiado y cons-
truido para la Gran Exhibicion
de Londres de 1851. Recons-
truido en Kennigton New
Park, Surrey.

" in by

10f. din.
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integrados —como Saltaire, fundado por Sir Titus Salt en 1850 cerca de Bradford, una villa
fabril con iglesia, enfermeria, una escuela de ensefianza secundaria, bafios pudblicos, asilos
y un parque. Aunqgue, como afirma Frampton, ninguna de estas realizaciones se acercaria
a los objetivos planteados por Charles Fourier en su ensayo Le Nouveau Monde Industriel,
escrito en 1829, cuyo modelo de sociedad utépica ‘no represiva’, planteado a través del
establecimiento de los denominados phalanstéres, consistiria en la organizacién de
asentamientos comunitarios esencialmente rurales, basados en wuna economia
autosuficiente predominantemente agricola y de manufactura ligera. Colectivos en los que
cada individuo trabajaria segun sus preferencias particulares en un elaborado sistema de
organizacion social. En sus primeros escritos, Fourier se refiere al falansterio, proyectado
segin el modelo del Palacio de Versalles, como una ‘ciudad en miniatura’ -
elocuentemente bautizada también como ‘le palais social— cuyas calles se encontrarian
protegidas de las inclemencias del tiempo. Una idea que Le Corbusier recuperara, mas de

un siglo después, para sus Unités d’Habitation.

Como ha apuntado Carlo Aymonio, el ensayo de Friedrich Engels sobre ‘el problema de
la vivienda’, publicado en 1872, no encontré una “verificacién inmediata” en la préctica
politica del movimiento obrero. Sus reivindicaciones sobre la necesidad de garantizar el
acceso a una vivienda digna obtuvieron las primeras respuestas reales medio siglo més
tarde a través de algunas experiencias premodernas de distinto calado —como las Hofe,
en la Viena de la década de 1920, los barrios de Siemmenstadt (1927-29), Onkel Toms
Hutte (1929-31) o Reinickendorf (1929-31) en Berlin, el modelo Narkomfin en la Unién
Soviética (1928-30)*° o el del apartment hotel, desarrollado en Estados Unidos desde
finales del silgo XIX hasta la década de 1930.%* Con todo ello como telén de fondo, algunos
de los ejemplos de vivienda presentados en el segundo congreso del CIAM, celebrado en
Frankfurt en 1929 bajo la tutela del arquitecto municipal, Ernst May, experto en la

construccién de viviendas sociales, mostraban la novedad de ofrecer soluciones que por

34 Fourier, C. Le Nouveau Monde Industriel et sociétaire ou invention du procédé d'industrie attrayante et
naturelle, distribuée en séries passionnées. Bossange pere (1829)

35 Aymonio, C. La vivienda racional. Ponencias de los congresos del CIAM 1929-1930. GG (1972) P14-87
36 Puigjaner, A. Kitchenless City. Tesis, ETSAB UPC (2014)
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primera vez iban maés alld de la persecucién de una eficiencia agregativa, la concentracion
y la reduccién de superficie de las unidades habitacionales o su salubridad y cualidades
higiénicas. Se trataba de propuestas que se presentaban como posibilidades de
adaptacién, en palabras de Sigfried Giedion, a las nuevas "exigencias bioldgicas” del
habitante, asi como a un “minimo nivel de vida” exigible; ¥ lo que conducird a un mucho
mas amplio y profundo sentido de la nocién de ‘funcionalidad’. Como afirmaria Walter
Gropius en ese mismo certamen, “el problema de la vivienda minima no puede ser
resuelto con la mera reduccion del nimero de habitaciones y de superficie Gtil de la usual

vivienda de mayor tamano” %

La exposicion que acompafiaba al certamen, titulado Die Wohnung fiir das
Existenzminimum —la vivienda para el minimo nivel de vida—, contenia proyectos pioneros
en el pensamiento sobre la vivienda minima, basados, més alld de en importantes
novedades técnicas, estratégicas y constructivas —como los 5 puntos de la arquitectura de
Le Corbusier (Pilotis, cubierta ajardinada, planta libre, fachada libre, fenétre longueur)-,
también en cuestiones cualitativas en relacién a la practicidad, la comodidad de uso y la
habitabilidad de los diferentes espacios de la casa. Se trata, por un lado, de viviendas
proyectadas, como afirmard Walter Gropius, desde “el conocimiento del verdadero
transcurso del proceso vital —bioldgico y sociolégico— del hombre”, donde la cama, junto
con los ‘servicios familiares comunitarios’ —afirma Aymonio- sera el patrén de referencia,
atendiendo a la progresiva reestructuracion y resignificacién de la familia —que de ser un
microcosmos cerrado alrededor de la figura del patriarca, con la creciente extension de
los derechos del individuo, habia ido cediendo sus funciones al estado y decreciendo
como ‘imagen de la sociedad’. Y, por otro lado, se trata de viviendas concebidas no solo
como células aisladas, sino también, aunque de forma incipiente, en relacién al desarrollo
urbano de la propia ciudad, comenzando a entender la casa urbana como parte integrante

de un todo al que se encuentra constantemente referenciada.

En relacién a la funcién social de la vivienda, a la adaptacién de la misma a los importantes

cambios sufridos por la sociedad durante la industrializacion, tema abordado por Gropius

37 Aymonio, C. Ibid. P103-107
38 Ibid. P120
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Planta de una manzana intensiva, con viviendas para la alta burguesia en el Ring, Viena. Finales del siglo XIX
(Aymonio, C)
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en su conferencia, queda claro que el proyecto de la nueva casa obrera debe tener en
cuenta cuestiones como la disminucién del nimero de nacimientos, algo relacionado, en
palabras de arquitecto, con una progresiva ‘valoracién del individuo’ y el control
consciente de la natalidad —atreviéndose a asegurar que en los paises civilizados la
proxima generacién impondria la familia de dos hijos. También debe tenerse en cuenta,
afirma Gropius, que los hijos abandonarén la casa antes que en épocas anteriores, dada
una nueva relacidn con el trabajo, transformado poco a poco en una fuente de libertad
personal, por lo que “la familia se desmembra y se reduce su duracion”. Lo que la
perspectiva histérica revela hoy como una exacta prediccion. Y quizéd lo més importante
desde el punto de vista que nos ocupa, que “la vivienda de tamafio reducido —continda
Gropius— también deja de ser el lugar idéneo para la comunicacién social. Los estimulos
espirituales son buscados fuera de la familia, apareciendo cada vez un mayor nimero de
locales y clubs para hombres y mujeres (...) Con la desaparicién de numerosas tareas del
hogar, que ligaban la familia a la produccién de la sociedad, disminuyen las tareas de la
mujer y asi ahora ella busca, también fuera de la familia, la satisfaccion de sus actividades
naturales entrando en la vida activa. La economia, fundamentada en una nueva base
gracias a la maquina, muestra a la mujer la irracionalidad de su pequefio trabajo
hogarefio”. Asi mismo, afirma Gropius, la vivienda de alquiler comienza a ser una
alternativa a la herencia de la casa familiar, lo que da lugar a un nuevo grado de
independencia del individuo, al que en este nuevo contexto le corresponde la posibilidad
de buscarse un hogar adecuado. “Finaliza la vida sedentaria —escribe— y comienza un
nuevo nomadismo de los individuos, favorecido por el répido desarrollo de los medios de

transporte”. ¥

No obstante, en relacién a la conexién de la casa con la ciudad, las formulaciones en
materia de urbanismo son, en ese momento, todavia algo superficiales. En su conferencia,
Ernst May afirma que los arquitectos “tienen el deber de insertar estas ‘unidades de
habitacién’ en el ‘'marco de la ciudad’ de forma que para cada unidad sean creadas
condiciones igualmente favorables”. Como nos recuerda Aymonio, el proceso
aparentemente lbgico (racional) proviene del paso sucesivo, pero estrechamente

relacionado, de la cantidad minima individual a la cantidad minima social, de la cual la

39 Ibid. P117
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primera es una parte (...) varias camas forman una vivienda; varias viviendas forman una
unidad tipoldgica (edificio); varias unidades tipolégicas forman un asentamiento urbano; y
varios asentamientos urbanos ‘son’ la ciudad”. La légica del discurso de May, no obstante
—matiza Aymonio— “desaparece en cuanto se considera que, dentro de cada paso de este
proceso, hay pardmetros mas complejos y articulados que son descartados a priori: las
relaciones con las fuentes de trabajo, de cultura y de ocio”.* Solo le falté escribir que
también se habian obviado las relaciones de la casa con las fuentes de abastecimiento o
las cada vez mas variadas dindmicas de consumo alimentario de las personas —una
variabilidad en parte debida al oscilante tamafio y caracteristicas de la unidad familiar—, lo
que en una vivienda de minimas dimensiones, dada su escasa capacidad de almacenaje y

reducida operatividad culinaria, se convierte en un problema crucial.

Podemos pensar, en este sentido, que la ciudad y sus servicios no eran todavia plenamente
entendidos como una compleja matriz de relaciones intimamente ligada a la casa y sus
caracteristicas. La preocupacién que muestran estos arquitectos por la eficiencia y las
cualidades de los ‘espacios comunes’ de la vivienda, no alcanza el mismo nivel teniendo
en cuenta su enraizamiento en el espacio urbano. Habré que esperar bastantes afios, de
hecho, hasta que aparezcan formulaciones que se ocupen de una forma verdaderamente
ambiciosa de la conexién entre la casa y la ciudad, en las que se tengan en cuenta los
nexos —a menudo no explicitamente arquitectdnicos— que deben establecerse entre
ambas entidades. En un texto titulado Urbanisme. La Régle des 7v (Voies de circulation),*!
publicado junto en sus Obras Completas 1946-1952, Le Corbusier dedica unas paginas a
este tema, destilandose de ello, como nos recuerda Xavier Monteys, una clara diferencia
entre sus primeros proyectos y teorizaciones urbanas, como Une Ville Contemporaine pour
trois millions d’habitants (1922) o La Ville Radieuse (1935) y la nueva exposicién sobre
urbanismo que prepara con este trabajo. Aqui, “todo es un continuo —apunta Monteys—
que comienza en las funciones desarrolladas en la cocina, sigue en la mesa, como lugar de
reunion familiar —el hogar—, se prolonga en el bloque residencial y acaba en la ciudad. Pero

este camino, que arranca en la casa y nos conduce a la ciudad, puede recorrerse en

40 Ibid. P91
41 Le Corbusier. Oeuvre compléte 1946-1952. Editions Girsberger Zurich (1953) P94-95
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cualquiera de los dos sentidos, mostrando siempre la interdependencia que existe entre
estos dos conceptos”. La ciudad concebida, como nos recuerda el mismo autor, como
"una gran maquina de abastecimiento de servicios (...) donde el hogar y el confort toman
el mando”.*? Una formulacién urbana en la que la conexion entre lo urbano y lo doméstico,
situando en el centro al ser humano y su actividad cotidiana, no solo es tenida en cuenta,

sino que se convierte en una herramienta de proyecto.

Aln asi, aquellos primeros avances de los afios 30 hacia la casa obrera de minimas
dimensiones, pudieron darse gracias a un contexto urbano muy distinto al que habia
caracterizado a los grandes nucleos urbanos a lo largo del siglo XIX. Son proyectos para
una ciudad en la que la esfera privada, antes absolutamente hermética, comienza a poder
intercambiar ciertas funciones con la esfera publica, cada vez mejor y més especificamente
dotada para su sostén y abastecimiento. Un entorno urbano con todo tipo de tiendas,
restaurantes, un buen alcantarillado o un servicio generalizado de agua potable. Una
arquitectura que comienza a ser posible también gracias a la popularizacién de inventos
como el refrigerador doméstico (1913), la kitchenette —popularizada, a principios del siglo
XX, en la tipologia del apartment hotel estadounidense-*, la comercializacién de una cada
vez mayor variedad de alimentos en latas de conserva y embotellados —aparecidos durante
el siglo anterior como solucién para el avituallamiento del ejército francés— o la llegada del
supermercado (1926). Este dltimo dando lugar al desarrollo de un sistema de venta donde
los alimentos adquirirdn un cada vez mayor grado de especificidad, adecuédndose a
distintos estilos de vida -y diferentes tamafios y tipos de vivienda. Lo que en la concepcién
de una casa ‘capaz’, aun cuando de minimas dimensiones, contribuye a la aparicién de
nuevos tipos de distribuciones, por ejemplo integrando la cocina, con un uso cada vez més
ligero, con otros usos y espacios. Cuestiones que, en un contexto de méaxima constriccién
del tamano habitacional, hace aflorar la idea de que ‘comer’, ‘cocinar’ o ‘estar’ puedan ser

funciones complementarias.

En muchas de estas tipologias, el comedor, la cocina o la sala, aparecen proyectadas como

un solo espacio central de uso comun, reivindicado por Le Corbusier y Pierre Jeanneret en

42 Monteys, X. La gran méquina. La ciudad de Le Corbusier. Ediciones del Serbal (1996) P11-20
43 Puigjaner, A. Ibid. P217-270
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Le Corbusier. llustraciones que acompanan a los tres primeros puntos del texto Urbanisme. La Regle
des 7v (1953). 1- Le cadeau des techniques. 2- Les deux jambes de la maitresse de maison ou l'urba-
nisme a domicile. 3- L'abri du grupe familial le “Feu”, le “Foller”.
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su conferencia —"una sala donde se viva de dia”.* Una estancia que ya no se puede
considerar propiamente una ‘habitacién’ —o en todo caso no una habitacién especializada,
como habia sido la salle en las casas burguesas francesas o el hall en las inglesas—, sino
mas bien un elemento sin una funcién especificamente definida y de mayor tamafio que
el resto de las piezas de la casa, alrededor del cual se articulan los dormitorios sirviendo
las veces de distribuidor de las circulaciones. Un espacio que de nuevo se inclina, aunque
por distintas razones, hacia la mixticidad de usos que caracterizd a la casa medieval,
integrando soluciones como el pasa-platos, la cocina ‘segregable’ o las camas y muebles
plegables —como en el caso de la tipologia ‘noche-dia’ ensayada en las casas Loncheur de
Le Corbusier—; lo que inaugura un nuevo valor: la ‘flexibilidad’ —intimamente ligado al 'valor
de eleccién’ que inspira la ciudad moderna—, y que en adelante acompafiaré a buena parte
de la produccién tipoldgica, también de casas de mayor tamafio, durante toda la

modernidad y hasta nuestros dias.

La ambigledad de este 'nuevo’ espacio -ligado a cambios tan importantes como la
emancipacién de la mujer o la regulacién de la jornada laboral-, su tamario relativo y, en
consecuencia, su mayor disposicién a albergar distintas acciones domésticas, permitira
elegir, dependiendo del momento del dia, la funcién a la que dara lugar. Por lo que la
mesa de comer, tras siglos de lenta sedimentacidén como un elemento dedicado a la ‘unién
familiar’ y la socializacién, se convierte en esta sala sencillamente en una mesa, cuya
posicion central, despojada de la monofuncionalidad a que la condenaba su exclusiva
pertenencia a la pieza de la cocina en la casa obrera del siglo XIX —asi como su
especializacién en el comedor de las casas burguesas—, convida a la adopcién de nuevos

y diferentes usos.

44 Aymonio, C. Ibid. P126
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Le Corbusier. Maisons Loncheur 'de dia' y 'de noche' (1929). Publicadas en la Oeuvre Compleéte 1910-
1929. P198
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Planta de apartamento de 54.60m2 de
una mietskaserne berlinesa, la agrupa-
cién de viviendas para un nivel de vida
minimo caracteristica de la ciudad tras
la Primera Guerra Mundial. El esque-
ma en planta puede pensarse como
una mera reduccién a partir de la eli-
minacién de piezas de una vivienda
tradicional de mayores dimensiones.
(Aymonio, C)
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Planta de apartamento experimental de
42,70m2. Mostrado por Boehm y Kauf-
mann en el CIAM Il. En la tipologia, bau-
tizada 'tipo C', la cocina se integra en el
espacio de estar, transformandolo en una
habitacion multifuncional (Aymonio, C).



Siegfried Stratemann. Estudios de distribucion del espacio comun -cocina, comedor, sala- de distin-
tas tipologias de vivienda minima (Stratemann, S. Plantas de viviendas en casas de pisos. GG, 1956
-12 ed. Berlin 1941)
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EL RESTAURANTE DEL FUTURO
Un paseo por los nuevos contextos de la comida
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Los seres humanos y la comida tenemos una compleja relacién. Nos gusta poder comer
de forma sencilla y rdpida, casi sin prestarle atencién, y al mismo tiempo hemos acabado
rodeadndolo de los artificios mas extravagantes, poniendo la comida en poco menos que
un altar. Y si bien apreciamos comer con personas a las que conocemos o deseamos
conocer, dandole un gran valor a las reuniones en ’‘petit comité’ y las escenas de
sobremesa, también nos sentimos atraidos por hacerlo en grandes espacios colectivos,
cerca de personas que no conocemos en absoluto, lo que ha otorgado al acto de comer
una dimensién publica y un valor de participacién que trascienden con creces su inicial

sentido comunitario.

Nos gusta la comida, y ademaés necesitamos recurrir a ella, como nos recuerda Francois
Ascher, al menos tres veces al dia. Si lo pensamos bien, ninguna otra cosa es asi. A la vez
deseable e ineludible. Comer es tanto una accién de supervivencia como un medio de
diversiéon. Una obligacién y a la vez un placer. Algo puramente intuitivo y al mismo tiempo
un medio de conocimiento. Esté en el trabajo y en el tiempo libre. Lo que lo convierte, por
supuesto, también en un inmenso negocio.” En consecuencia, era solo cuestion de tiempo
que casi cualquier cosa que de algin modo pueda relacionarse con el acto de comer,
aunque solo sea porque no resulta completamente excluyente, haya terminado
asociandosele. Lo que quiere decir que en la ciudad contemporanea casi todo es o puede
ser, en cierta manera, un comedor o un restaurante. Comemos en contextos, rodeados de
referencias, y los nuevos registros de la comida son hoy tan variados como los propios

grupos sociales. Hoy todos tenemos nuestro reflejo urbano alimentario.

El acto comunitario de comer salié de la casa a la ciudad dando lugar a situaciones urbanas
que nunca antes se habian producido, generando nuevas formas de colectividad, sacando
al espacio publico mecanismos de opinidén y socializacion en un inicio estrictamente
privados, estableciendo nuevas dindmicas urbanas que ha ido estimulando la invencién de
cada vez mas espacios colectivos y forzado el reajuste de muchos de los existentes.

Proyectando sobre la ciudad una imagen idealizada de la casa, e incorporando muchas de

1 Segln el Anélisis cualitativo de las tendencias de la restauracién en 2012 en base a la percepcion de los
operadores del sector, solo en Esparia, el sector de la restauracién mueve 1,6 millones de euros cada hora, lo
que a lo largo del afio supone un 7% de PIB del pais. (Ministerio de agricultura, alimentacién y medio ambiente.
Gobierno de Espafia)
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las caracteristicas que comenzaron a asociarse a la comida en el espacio doméstico, como
el confort, pero a la vez dando lugar nuevos dmbitos donde relacionarse y nuevos valores
asociados al acto de comer, el invento del restaurante ha llevado a reinterpretar lo

colectivo dotédndolo de un amplio abanico de nuevos significados.

La ciudad es un palimpsesto, un telar de relaciones cuyos contenidos y significados se
encuentran sujetos a una constante revision y redefinicion. En el espacio urbano, afirma
Ascher, "los lugares se recomponen; las relaciones se reconstituyen; los ‘ardides
milenarios’ de ‘la invencién de lo cotidiano’ y de ‘las artes de hacer’ (...) pueden abrirse
camino y desplegar sus estrategias”.? Resulta interesante preguntarse, desde este punto
de vista, cdmo hemos sido capaces de seguir repitiendo unay otra vez los mismos cdédigos,
el mismo patrén de comportamiento, la misma accién primigenia de reunirnos alrededor
de la comida, en un entorno en el que a la vez hemos logrado descontextualizarla casi por
completo; es decir, donde el acto de comer se ha hecho posible, literalmente, en casi
todas partes. Y en qué forma se han adaptado la casa, los espacios que habitamos, los

objetos y dispositivos que nos rodean o la propia ciudad para hacerlo posible.

Existen al menos tres cuestiones, en este sentido, a las que vale la pena prestar atencion.
La primera es la progresiva reduccion o simplificacion, en cada vez més situaciones, de
muchos de los atributos tradicionalmente asociados a la comida —tiempo, comodidad,
reunion, lujo, servicio, hospitalidad, calidad, identidad. Un fenémeno eminentemente
urbano que se encuentra reflejado, quizd mejor que en ninguna otra cosa, en los distintos
formatos del fast food. La segunda es la incorporacién en la vida del ser humano de nuevos
contextos de habitabilidad propiciados, principalmente, por el desarrollo tecnolégico,
como por ejemplo los viajes de largo recorrido, lo que ha obligado a introducir el
programa de la comida en lugares que inicialmente no habian estado pensados para ello
o donde su incorporacién resulta desde algin punto de vista dificil o compleja. Y la tercera
es el ingreso de la comida en la categoria de actividades relacionadas con el ocio y el
placer. Comer fuera de casa es una accidn colectiva que cada vez se encuentra maés
relacionada con el disfrute del tiempo libre, y por lo tanto, también con lo extraordinario.

La comida se ha transformado en un producto de consumo de masas, asociado con todo

2 Ascher, F. Le mangeur hypermoderne. Odile Jacob (2005) P22
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tipo de contenidos. El mejor ejemplo de ello es la proliferacién global de los restaurantes
teméticos, categoria a la que hoy podriamos adscribir muy diversos tipos de
establecimientos, desde los que ponen en relacién el acto de comer con algun tipo de
dispositivo adicional —teatro, cine, etc— como los que lo integran en contextos

experimentales, forzando nuevas ramificaciones en la interaccién sensitiva del comensal.

i Qué queda en estos nuevos escenarios de los componentes y contenidos ‘tradicionales’
u / ué pu ivindi i

del comedor o el restaurante? jHasta qué punto reivindicamos en ellos las mismas

cualidades o repetimos las mismas acciones? ;Qué ha debido cambiar o qué ha sido

necesario inventar para hacer posibles estos nuevos contextos de la comida?

En la ciudad informal

Un aspecto que define a la sociedad urbana actual, sobre todo en los paises desarrollados,
es la inclinacién a comer de una forma cada vez mas sencilla, cémoda y rapida. Desde un
punto de vista, la ciudad hace cada vez mas facil comer solo, lo que indudablemente
supone una forma de confort, relacionado con la libertad de eleccién —no tener que pactar
nuestras decisiones alimentarias—, pero a la vez, y muy especialmente en los nucleos
urbanos, la comida continda estando intimamente ligada a las principales dinamicas de la
socializacién. Las condiciones de la vida urbana han obligado a simplificar el acto de comer
y a dedicarle, al menos en un mayor numero de ocasiones, cada vez menos tiempo. Pero
no por ello se puede decir que hayamos dejado de considerarlo algo importante. La
funcién comunitaria de la comida esté relacionada con la necesidad ancestral del grupo
para lograr alimentarse, a su origen colaborativo. Pero liberada esta necesidad, ‘comer
con otros’ se ha transformado simplemente en una opcién. El habitante de la ciudad oscila
siempre en esta aparente contradiccién porque vive sumergido en un entorno que le
obliga a elegir diariamente entre el individualismo y la colectividad, lo que a menudo

coincide con darle o no significado a nuestros comportamientos alimentarios cotidianos.
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Para comprender el contexto urbano que rodea al comensal contemporaneo, es inevitable
tener en cuenta las caracteristicas y las implicaciones de lo que habitualmente
denominamos fast food. Si bien estamos acostumbrados a que se asocie principalmente
a aspectos negativos, como el aumento de la obesidad o a la pérdida de valores
tradicionales, hasta el punto que estas cuestiones han acaparado toda la atencién
dificultando otro tipo de anélisis, desde un punto de vista mas amplio, puede considerarse
un formato de comida tipicamente urbano, el cual comprende un extenso espectro

alimentario, mas complejo de lo que quizéd podamos pensar.

Aunque haya sido objeto de un importante desarrollo sobre todo a partir de la segunda
mitad del siglo XX, con la plena industrializacién de los procesos culinarios y la aplicacién
de métodos de produccidn en serie, la idea de la ‘comida réapida’, es decir, preparada y
puesta a la venta para su consumo inmediato, es probablemente tan antigua como las
propias ciudades. En la Europa de finales de la Edad Media, muchos nicleos urbanos
disponian de una importante cantidad de establecimientos de comida preparada,
normalmente consistente en productos de facil conservacién, como pan o tortas de harina
con diferentes rellenos. Se cree que la existencia de este tipo de establecimientos se
encuentra directamente relacionada con las caracteristicas de la mayoria de las viviendas
urbanas de aquél tiempo: habitaciones muy sencillas, muchas veces sin un minimo
equipamiento culinario, las cuales a menudo incluso carecian de chimenea. Estudios sobre
la ciudad de Colchester, en Inglaterra, por ejemplo, revelan que solo un 3% de las casas
registradas en el ayuntamiento a principios del siglo XIV disponian de cocina.
Naturalmente, las de los més ricos. La informacién de que se dispone sobre los habitos
alimentarios de las clases altas demuestran que apenas comian fuera de casa, por lo que
se deduce que las clases pobres, es decir, la inmensa mayoria de la poblacién urbana,
habrian sido los principales consumidores de este tipo de comida.® Lo que habria

convertido el fast food, durante siglos, en la principal fuente colectiva de alimentacién.

Pero este tipo de comida conecta con la vida urbana actual no solo por ofrecer al
consumidor una solucidén alimentaria barata, cdmoda e inmediata, sino por su inclinacidn

hacia los nuevos valores de individualizacién, desincronizacién y deslocalizacién,

3 Carlin, M, Rosenthal, J, T. Food & Eating in Medieval Europe. The Hambledon Press (1998)
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para llevar. Dibujo del autor segin uno basa-
do en la excavacién de 1908.



permitiendo que el acto de comer —un ‘problema’ al que uno debe enfrentarse al menos
tres veces al dia— pueda ser resuelto a solas, de forma anénima y eminentemente resolutiva
—por ejemplo, sin tener que comunicarse con un camarero y esperar a que nos sirvan-, y
en cualquier sitio —una indudable ventaja respecto a las nuevas pautas de movilidad

urbana.

Es habitual asociar este tipo de comida a unas cuantas cadenas de restaurantes de
hamburguesas y otros tipos de bocadillos, pero en realidad cubre un espectro mucho més
amplio y con una mayor incidencia social de lo que se suele pensar. Actualmente podemos
encontrar fast food en todo tipo de locales pensados para comer in situ, en
establecimientos exclusivamente de take away o repartido a domicilio. Se trata, en
consecuencia, de un fenédmeno que influye en todos los estratos de la ciudad, desde el
restaurante hasta la casa. Por eso merece la pena preguntarse qué comprende hoy este
tipo de comida, cémo esté influyendo en los comportamientos alimentarios de la sociedad
urbana contemporanea y, sobre todo, desde el punto de vista que nos ocupa, cual es su
incidencia en las formas de uso de los espacios publicos, colectivos y privados de la ciudad,
y que significados arrojan sobre el espacio urbano las nuevas dindmicas sociales que

conlleva comer de esta manera.

El restaurante de fast food puede verse como un espacio basado en la economia, la
eficacia y la simplicidad, en el que, en consecuencia, la comida trata de rodearse de la
menor cantidad posible de atributos. Un lugar donde se reducen al minimo tanto el tiempo
como los artificios asociados al acto de comer. Pero, como apunta Ascher, seria incorrecto
pensar que en estos establecimientos todo estad enfocado a alimentarse de prisa y de
cualquier forma.* La vocacion de este tipo de restaurantes no es tan solo dar de comer de
la forma mas répida y préactica, hay una preocupacién genuina por ofrecer al cliente unas
ciertas comodidades. La comida, por ejemplo, no esté servida de cualquier manera, sino
en pequefas y delicadas cajitas cuidadosamente disefiadas, construidas con materiales
aislantes para mantener la comida caliente. Los vasos disponen de una tapa que evita que
derramemos la bebida mientras nos desplazamos por el local buscando sitio. Y al mismo

tiempo la tapa permite aguantar derecha una pajita gracias a la cual no es necesario

4 Ascher, F. Ibid. P22-23
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levantar el brazo para beber. La propia comida es comoda, ya que estd procesada y servida
en el punto en que ya no necesita manipulacién alguna para ser ingerida. Con el fast food
las cosas sencillamente se llevan a la boca, lo que de un plumazo elimina la presencia,
lentamente sedimentada tras siglos de civilizacién, de uno de los indiscutibles

protagonistas de las escenas de mesa: el plato.

Se trata también de espacios normalmente limpios, cémodos, facilmente accesibles y bien
iluminados. Los pocos empleados con los que uno se cruza llevan uniforme, estédn aseados
y discurren por el local discreta y ordenadamente. Los locales tienen zonas habilitadas para
comer en diferentes grupos, como cualquier otro restaurante. Mesas de distintos tamafios
y en distintos ‘ambientes’ donde los clientes pueden sentarse amplia y confortablemente
durante el rato que deseen. No solo atraen a comensales solitarios o al que no tiene
tiempo —aunque seguramente sean los lugares donde comer solo resulte menos
incémodo—, también son un punto de reunién habitual de muchas familias con hijos. Los
jovenes se citan en ellos y los nifos celebran alld sus cumpleafios. Son nuevos centros
informales de colectividad, tan activos y concurridos como los restaurantes tradicionales,

no espacios a los que la gente acuda a disgusto o por la fuerza.

Los restaurantes de comida rapida cubren hoy un espectro muy amplio, por lo que resulta
dificil reunirlos y ponerlos en relacion, pero a la vez, independientemente del tipo de
comida que se sirva, generalmente pueden definirse por tres caracteristicas comunes, las
cuales son en realidad negaciones de cualidades tradicionalmente asociadas a la comida:

se trata de espacios sin horarios, sin identidad y sin servicio.

En primer lugar, el establecimiento de una homogeneidad de horarios de servicio a lo
largo del dia, es decir, la negacién de las franjas horarias tradicionales, definidas por las
pausas alimentarias culturales, permite y fomenta un desarrollo espontaneo, desordenado
y ecléctico de las dindmicas de la cotidianidad. Este esquema, una forma de anarquia
respecto a los ordenes alimentarios establecidos, conecta con la incipiente tendencia
actual hacia la desregulaciéon de los horarios laborales, no solo la promovida por las
empresas en busca de mayores indices de productividad y eficiencia, sino que puesta en
practica muchas veces por los propios trabajadores. Aunque esta ‘desincronizacién’
alimentaria, como apunta Ascher, es en apariencia lenta e incompleta —las horas de comer

contindan estableciendo las pautas dominantes de la vida social-, la ciudad
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contemporénea se define cada vez mas por ser el habitat de un trabajador liberal que, si
bien dedica una gran parte de la jornada al trabajo, también es cada vez més duefio de
organizar sus horarios a voluntad. Un tipo de habitante urbano, en consecuencia, que cada
vez depende en mayor medida de lo que Ascher denomina la ‘ciudad cémoda’, en la que
ya no es obligatorio preocuparse por salir a comer a la hora indicada. Una nueva forma de
autonomfia urbana que tiene su mas claro reflejo en los cada vez mas abundantes y

variados establecimientos de fast food de que dispone la ciudad.

Si podemos considerar la comida como una institucién, una de cuyas dimensiones
consiste, tal y como afirma Ascher, “en reunir y sincronizar los miembros de un grupo
social”,® constituyendo el principal soporte de las reuniones repetitivas y ritualizadas de
las personas, el fast food representaria, en este sentido, una forma de
‘desinstitucionalizacién’, operando a contracorriente respecto a las temporalizaciones
sociales méas consolidadas. Los restaurantes de comida rapida que abren sus puertas 24
horas al dia, cada vez mas habituales, pueden entenderse como ejemplos extremos de

esta friccién actual entre fuerzas sociales y colectivas de signo contrario.

En segundo lugar, la voluntad de no contener ninguna referencia identitaria, relacionada
con la indiferenciacion entre unos y otros restaurantes de una misma cadena, sea donde
sea que éstos se encuentren, puede interpretarse como un paso hacia el abandono de las
referencias en el acto de comer. Las referencias alimentarias tienen que ver siempre con
algun tipo de narracidén orientativa y pueden ser de muy diversa naturaleza: histéricas,
culturales, personales, etc. Si algo define a estos nuevos espacios, es que basan su
funcionamiento en dispositivos eminentemente ‘autorreferenciales’. Podemos considerar
esto una nueva forma de referencia, naturalmente, pero ésta nunca podré estar ya ligada
a un comportamiento transgeneracional. La funcién de estos espacios no es la de construir
una memoria sobre los actos cotidianos. Son, en esencia, espacios estériles incluso a la
construccion de nuevas referencias identitarias, lo que los convierte en impermeables a
cualquier influencia cultural territorialmente especifica. El restaurante de fast food supone,
en este sentido, una demostracion de que el desarrollo de una ‘economia globalizada’

conduce indefectiblemente hacia la institucionalizacion de una ‘comida globalizada’.

5 Ascher, F. lbid. P61
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El gigante estadounidense de comida rapida Mc Donald’s esta hoy presente en 119 paises
de los 194 que actualmente hay en el mundo, dando de comer a 69 millones de personas
al dia. Naturalmente, Estados Unidos lidera el ranquin de restaurantes abiertos en su
territorio, 14.339, pero sorprende saber, por ejemplo, que Japdn, con algo méas de 3.000,
y China, con 2.142, ostentan la segunda y la tercera posicién. Dos paises con unas paletas
culinarias que desde muchos puntos de vista se encuentran literalmente en las antipodas
del cheeseburguer & fries. Y los 1.342 restaurantes de este tipo abiertos en Francia, cuya
rica cultura gastronémica supone uno de los mayores orgullos nacionales, sitdan a este
pais en sexta posicidn, rozando el empate con paises tan inclinados hacia el modelo

alimentario estadounidense como Canadé o el Reino Unido.?

La prosperidad global de las cadenas de restaurantes de fast food pone de manifiesto que
las preferencias alimentarias de las diferentes comunidades humanas no solo tienen que
ver con su cultura autdctona, al menos en términos histéricos, sino que puede certificarse
la existencia de un ‘territorio alimentario transcultural’. Este tipo de establecimientos,
asociados a un nuevo sistema genérico de cédigos y valores, han sido capaces de llevar a
cabo una tarea aparentemente tan dificil como sentar en una misma mesa a personas que
comen cénidos con otras que consideran al conejo un animal de compafia. La
globalizacién alimentaria, intimamente ligada a la del trabajo y la economia, y muy
especialmente ligada a este tipo de comida, ha fundado una colonia mundial de ‘parcelas

neutrales’, las cuales carecen, en este sentido, de referencias nacionales o culturales.

También suele ser comin asociar esta clase de restaurantes, en relacion a los reflejos
identitarios personales, con los sectores més jovenes y pobres de la poblacién, aun cuando
sus clientes habituales, atraidos por diversos motivos hacia este tipo de comida, suponen
un mucho mas amplio espectro de los habitantes urbanos. Tal y como probaba un estudio
de la UC Davis de 2011,7 los restaurantes de comida rapida se han situado en el mismo
nicho de mercado que los restaurantes tradicionales de nivel medio, siendo utilizados por

el mismo tipo de gente y por los mismos motivos. Las preferencias alimentarias de la

6 Nafria, I. El Pais (20/08/15)

7 Leigh, J. P, Kim D. H. "Are Meals at Full-Service and Fast-Food Restaurants 'Normal' or 'Inferior'?" (12/2011)
Population Health Management.
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poblacién no estan relacionadas tan solo con el tipo de comida, con el menu propio de
cada restaurante, sino con todo lo que lleva asociado. Los precios econdémicos obviamente
atraen a las capas de la poblacién de renta més baja, entre las que se encuentra la mayoria
de la gente joven, pero como se desprende de este estudio, sus mayores usuarios son las
familias con hijos y los trabajadores de clase media, lo que tiene que ver no solo con el
tipo de comida o el precio de los productos, sino también con la comodidad vy la

flexibilidad de este servicio.

Esta falta de referencias convierte al restaurante de fast food en uno de los espacios
caracteristico de la ciudad contemporéanea, donde el individuo posee la libertad de vivir
en comunidad y a la vez en el mas completo anonimato. Un establecimiento pensado y
organizado en esta escala de valores, donde no se saluda al entrar ni se dice adids al salir.
Nadie que alli trabaje reparara en nosotros, simplemente porque nadie tiene asignada esa
funcién. No se trata de un lugar donde se reconozcan las preferencias del individuo, sino
la fidelidad del grupo. La clientela se gestiona como un fluido continuo, impersonal e
indiferenciado. Por eso funciona como un elemento practicamente continuo respecto al
espacio publico exterior, por el que la masa urbana discurre diariamente sin apenas dejar

rastro.

Por ultimo, las ventajas de la ausencia de servicio de mesa pueden ser analizadas desde
dos puntos de vista distintos. De cara al negocio, eliminar el servicio de mesa supone un
evidente ahorro en contratos laborales, a lo que hay que afiadir que el funcionamiento es
a base de promocién interna, es decir, que no se precisan especialistas, ya que la empresa
se hace responsable de la formacion de los propios trabajadores, de modo que la
contratacion es también muy sencilla. La jerarquia es muy diferente a la de un restaurante
tradicional. La ausencia de personal especializado de sala y cocina permite, a diferencia
de éste, que todos los empleados pueden llegar a trabajar potencialmente en cualquiera
de los distintos puestos. No se establece ninguna diferencia entre un cocinero y un
camarero, sencillamente porque ninguno de los dos existe. El uso comin del término
inglés crew (tripulacién), para referirse al grupo de trabajadores del establecimiento, da

una clara idea del enfoque de las dindmicas de trabajo.

Pero lo que aqui nos interesa poner de relieve son, sobre todo, las implicaciones de la falta

de servicio de mesa en el uso del espacio y el comportamiento de los clientes durante el
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acto de comer. Que no haya camareros quiere decir que el cliente debe hacer él mismo
muchas cosas, como por ejemplo llevar la comida del mostrador a donde desee sentarse
o despejar la mesa cuando ha acabado tirando a los restos a la basura, lo que a priori
puede parecer un aspecto negativo. De una forma intuitiva tendemos a relacionar la
comodidad con el hecho de 'no movernos’, lo cual conecta con el servicio de mesa
tradicional, en el que, dependiendo del nivel -mas o menos lujo—, el comensal ni siquiera
se sirve la bebida. Sin embargo, no siempre deseamos estar rodeados de camareros
constantemente ocupados en que no nos falte de nada. Se trata de nuevo de una cuestion
de eleccidon. Que todo ‘venga a nosotros’ sin hacer el minimo esfuerzo puede ser una
forma de confort, pero también lo es comer de una forma distendida e informal, sin
requerir de un camarero para obtener lo que queremos y sin pausas entre los diferentes
platos. De hecho, seria lo mas parecido a comer en nuestra casa, pero sin tener que
cocinar. Los sistemas de auto-servicio, que substituyen a los trabajadores en el 4rea del
comedor, como los surtidores colectivos de bebida, los expendedores de servilletas, salsas
o pajitas, brindan al cliente la posibilidad de hacer las cosas a su propio ritmo sin tener
que esperar a que le sirvan. Es decir, permiten dar a la comida la dimensién que uno
decida. No solo se trata de que el acto de comer se produzca, si asi lo deseamos, de la
forma mas répida y simple, el restaurante de fast food da al cliente la posibilidad de

gestionar su propio tiempo, lo que no deja de ser una forma de libertad.

Como la influencia del trabajo humano en la calidad del servicio es minima, ya que los
empleados se limitan a repetir de forma exacta acciones muy especificas, practicamente
lo Unico que puede cambiar es la velocidad a la que se sirven los pedidos —un Big Mac
sabe siempre exactamente igual. Parece logico, en consecuencia, que este tipo de
establecimientos tiendan a desplazarse hacia la completa automatizacién. Una nueva
empresa estadounidense con animo de expandirse a nivel nacional, Eatsa, cuyo primer
establecimiento ha abierto sus puertas recientemente en San Francisco, ha apostado, en
este sentido, por eliminar completamente el servicio de atencion al publico, permitiendo
realizar los pedidos desde unas pantallas tactiles o desde el propio mévil, ordenador o
tableta, a través de una aplicacion en linea —lo que implica que se puede hacer antes de
llegar al establecimiento. La comida, a base de quinoa, un cereal muy apreciado entre los
vegetarianos, y por lo tanto en las antipodas del junk food, se prepara en una cocina, en

gran parte automatizada, que el cliente no puede ver, y los pedidos se recogen en unas
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vitrinas empotradas en la pared. La empresa, ademas, ha manifestado su deseo de
automatizar todos los procesos culinarios, para lo cual se estén realizando estudios de
viabilidad técnica y econdmica. Tal y como lo define su propio fundador, no se trata tanto
de un restaurante como de un ‘sistema de entrega de comida’, la cual puede comerse en
el propio local, que dispone de un area de comedor, o tomarse ‘para llevar’, uno de los
objetivos comerciales de la empresa —el espacio destinado a comer es méas o menos igual

de grande que el destinado a pedir y recoger.®

A pesar de que Eatsa pueda parecer una idea muy futurista y de que sus fundadores no
han escatimado en gastos para dar esta imagen -las vitrinas donde se entregan los
pedidos, por ejemplo, estan cubiertas por una pantalla tactil transparente, que cambia de
color en el momento en que la comida esté lista indicando ademaés el nimero de pedido
y el nombre del cliente—, en realidad no se trata de una idea tan nueva. De hecho, el que
se considera el primer restaurante estadounidense de fast food, Automat, abierto en
Filadelfia por los emprendedores Frank Hardart y Joseph Horn en 1902, funcionaba de una
manera muy similar.” Y aunque se trataba de un lugar extrafio para la época, ya que no
disponia de camareros y por primera vez el cliente debia servirse a si mismo -se
introducian unas monedas en las vitrinas y simplemente se esperaba a que apareciese la
comida, la cual era preparada en una cocina como la del Eatsa, situada detras del panel
de pedidos—, en realidad gozé de una considerable popularidad. Al contrario de la mala
prensa que suele rodear a las grandes cadenas de comida rapida actuales, el Automat fue
durante mucho tiempo un lugar bien considerado y muy popular por sus precios
econdémicos, sobre todo durante el periodo de la Gran Depresion. Otra de las
caracteristicas que le dieron fama es que estaba enfocado tanto a vender comida para
llevar como para comer in situ, Igual que el Eatsa, por lo que los recipientes en que se
servia la comida eran de cartén encerado y tan solo disponia de una barra con taburetes

para quien deseara acomodarse en el local.

8 Miller, C. C. Un futuro con restaurantes sin nadie detras de la barra. El Pais (9/2015)

9 El equipamiento, de patente sueca e importado desde Berlin por Hardart y Horn, ya entonces se autodefinia
como un ‘restaurante sin esperas’ (N. del A.) Diario de Gastronomia (4/2011)
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Restaurante automatico 'Eatsa’,
San Francisco (2016) (Foto: Ja-
son Henry)

Restaurante automatico 'Auto-
mat’, Octava avenida, Nueva
York (1936) (Fuente: Pinesga)
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Este formato de comida, el take away, aunque no siempre, si en la mayoria de ocasiones
también una forma de fast food," tiene la propiedad de convertir cualquier lugar en un
posible comedor, lo que invita a tenerlo en cuenta desde el punto de vista de su incidencia
en el espacio publico. Es habitual que muchos espacios adyacentes a este tipo de
establecimientos se llenen de gente comiendo, lo que puede llegar a convertirse en un
problema. Es lo que esta ocurriendo en el Mercado de la Boqueria, en Barcelona, sobre
todo a raiz de la Ultima gran transformacién. El mercado ha crecido hacia la plaza de la
Gardunya, afiadiendo algunas paradas mas, sobre todo establecimientos de comida ‘para
llevar’, los cuales ya no son una excepcién sino que, sumados a los que han ido abriendo
en los dltimos afios, suponen ya un importante porcentaje de las paradas. La plaza, en
consecuencia, se ha convertido en un improvisado comedor, donde toda clase de
personas, desde los habituales turistas a trabajadores en su pausa de mediodia,
aprovechan para tomar un bocado sentados en los bancos o en el borde de las jardineras.
Algin medio lo ha bautizado como ‘el nuevo merendero del Raval’, lo que da una idea de
la verdadera dimensién del problema. No solo se trata, de hecho, de las dinamicas de
consumo generadas por los puestos especificamente dedicados al take away. Otras
tiendas, incluso los puestos de pescado, los mas reacios al turismo y a la vez los mas
afectados por la pérdida del cliente de barrio, han ido incluyendo entre su oferta comida
preparada para ser consumida al momento. Muchos tenderos reconocen estar vendiendo
muchas maés raciones individuales de comida preparada que bistecs, pescado al corte,

verduras o fruta fresca."

En realidad, la deriva de la Boqueria hacia la comida preparada y ‘para llevar’,
aparentemente imparable, no es mas que un reflejo de lo que ha estado pasando desde
hace afios en todo el centro de la ciudad, desde la Rambla al Gotic, el Born o la
Barceloneta, donde cada vez mas establecimientos de este tipo abren sus puertas o
muchos locales existentes deciden incluir este tipo de oferta alimentaria, lo que no

siempre ocurre dentro del marco de la legalidad. En 2010, una inspeccién municipal reveld

10 Cada vez mas negocios dedicados a la restauracién tradicional estdan comenzando a incluir el servicio de take
away, una forma de captar mas clientes sin necesidad de ampliar el espacio del que disponen. Es lo que Eva
Ballarin, consultora independiente experta en restauracién, denomina ‘servicios de valor afiadido’ (N. del A)

11 Benvenuty, L. La Boqueria se transforma en un gigantesco ‘take away’. El pais (8/2016)
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que tan solo un pequefio porcentaje de los establecimientos que habian decidido
dedicarse a este sector del negocio lo hacian cumpliendo la normativa. La inspeccién se
enmarcaba dentro de la implementacion de protocolos de control sobre el nuevo plan de
usos del centro de la ciudad, donde por primera vez se establecia una clara diferenciacién
entre las obligaciones, derechos y competencias de las tiendas de comida preparada, los
establecimientos de comida tipo take away, los bares, los restaurantes y otros negocios
similares. Uno de los problemas derivados de la venta de comida preparada, con
independencia del tipo que sea, segun los datos manejados por el propio ayuntamiento,
es que la mayoria no se lleva a casa, sino que termina consumiéndose en el espacio

publico, lo que sobre todo preocupa por la cantidad de suciedad que produce.'

Este tipo de establecimientos, plenamente consolidados en muchos paises, hace
relativamente poco tiempo que ha empezado a proliferar en el nuestro, donde hoy se
considera un sector en clara expansién. Solo entre 2010 y 2011 abrieron en nuestro pais 28
grandes franquicias de comida ‘para llevar.™® Y como se deduce por la cantidad de
articulos que comienzan a ocuparse del tema, no es hasta ahora que hemos empezado a
darnos cuenta de su impacto en el espacio publico. Algo que hace ya bastantes afios que
se viene analizando en paises como el Reino Unido o Estados Unidos, donde el take away
estd completamente integrado en las dindmicas alimentarias de la poblacién. El Gobierno
Britanico, por ejemplo, por medio del Departamento de Medioambiente, Comida y
Asuntos Rurales, lleva décadas tratando de luchar contra los efectos de la comida en el
espacio publico, tanto en relacién al incremento de los desperdicios y la suciedad en
calles, plazas y parques, como a la falta de control sobre el reciclaje o la proliferacién de

actitudes no bienvenidas en determinados lugares de la ciudad.™

Granary Square, en el barrio de Kings Cross, en Londres, ha sido objeto de una de las
varias iniciativas impulsadas por el ayuntamiento de la ciudad en este sentido. Frente al

canal, un nuevo espacio de acceso publico, consistente en unas gradas recubiertas de

12 Castan, P. Ciutat Vella posa limits al menjar rapid al carrer amb 23 tancaments. El Perédico (11/2010)
13 Datos proporcionados por la AEEME (Asociacién Espafiola Multisectorial de Microempresas)

14 Department for Environment, Food and Rural Affairs. UK. Reducing litter caused by ‘food on the go’ -A
Voluntary Code of Practice for local partnerships (2004)
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césped artificial, ha sido instalado con el animo de atraer a los muchos clientes de las
furgonetas de comida take away que cada dia se instalan a vender sus productos en la
plaza. El nuevo espacio, més informal y a la vez menos especifico que las clésicas terrazas,
varias de las cuales invaden el otro lado de la plaza, ademas de ser una buena solucién al
problema de la dispersién de gente comiendo en un pais donde tomar el lunch en el
exterior es toda una tradicion, supone un elemento inusual en un lugar que, como muchos
otros espacios urbanos invadidos por la comida, muy facilmente podria haber acabado

cayendo en las garras del pensamiento urbano més vulgar y perezoso.

Los puestos de comida ambulante suponen la forma mas ‘ligera’ de venta de fast food,
pero también el fendmeno alimentario con més incidencia sobre el espacio publico,
motivo por el que merecen una especial atencién. Ciertamente, no se trata de algo con
una incidencia significativa en Espafia, pero no debido a la falta de iniciativas sino a un
exceso de cautela por parte de las administraciones locales. Es de esperar, en
consecuencia, que un dia simplemente explosione, como lo ha hecho en muchos otros
sitios, ya que se trata de una evidente oportunidad de negocio que ademés coincide con

una demanda real de la poblacién urbana.

En nuestro pais, la regulacion especifica de este tipo de negocios corresponde a los
ayuntamientos, y en la mayoria de los casos, sea por la razén que sea, estos suelen
decantarse por no conceder permisos de forma individual. En otros paises, para poder
llevar a cabo su actividad en el espacio publico, algunos ayuntamientos tan solo reclaman
un seguro vigente de responsabilidad civil. Es el motivo de que el fenémeno global de los
food trucks no acabe de cuajar en el nuestro. Por eso, las ya habituales concentraciones
de este tipo de vehiculos que en dias especiales o a unas determinadas horas llegan a
cambiar por completo el ambiente de muchos lugares de ciudades de todo el mundo, en
nuestro pais se reducen a unos cuantos eventos perfectamente planeados y controlados,
con un registro legal y la firma de una entidad o persona fisica responsable. El Van van
market de Barcelona o algunas otras iniciativas similares, suelen, por esta razén, tener lugar
en solares, parques o recintos vallados, aisladas del espacio publico, y si bien es cierto que
suponen una novedad, en realidad se encuentran lejos de la frescura y la espontaneidad

que caracterizan a las concentraciones que les han servido de modelo.
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Merendero informal en forma de gradas de césped artificial frente al canal en Granary Square, en
Kings Cross, Londres (Foto: Chris Kane Associates).

Terrazas de los restaurantes del Granary Building, al otro extremo de la misma plaza (Foto: King's
Cross).
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Gente haciendo cola para comprar comida en el Tampa Food Truck Festival de 2015, en Florida, EE
UU. El evento esté considerado el méas grande del mundo de este tipo. Ese afo participaron méas de
120 furgonetas (Foto: florida wishesh).
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Por otra parte, como deciamos al principio de este articulo, el fast food hace tiempo que
también ha llegado a la casa, tanto de la mano del take away como de algunos productos
industriales de supermercado, como los instant noodles, hoy un fenémeno a nivel mundial,
y, sobre todo desde hace algunos afios, a través del home delivery, un fendmeno que hoy
dia ya mueve en Espafia, aunque todavia por detras de practicamente todos los paises de

su entorno, mas de 120 millones de euros al afo.”

La influencia del fast food en la forma de usar el espacio doméstico no puede dejar de
tenerse en cuenta, especialmente por parte de arquitectos y promotores, ya que atrae
hacia el mismo valores y contenidos que tienen su origen en el espacio publico. Integrado
en la esfera de lo doméstico, la informalidad y la facilidad de este tipo de comida, como
ya hemos apuntado con anterioridad, ponen en cuestion algunos de sus contenidos
programéticos y esquemas organizativos mas consolidados. Lo que habitualmente
llamamos fast food no es solo lo que comemos, también tiene que ver con cémo
comemos. Con nuestra actitud frente a la comida, con los objetos y las soluciones que la
rodean, con el propio uso del espacio. Podemos pensar, en este sentido, que muchos de
los valores de este tipo de comida se han filtrado hacia la casa introduciendo un grado de

informalidad que incluso en este contexto ha tardado en poder darse.

Cocinar es un acto que invita a sentarse en la mesa, del mismo modo que la tendencia a
no cocinar, como ocurre en culturas como la estadounidense, invita a dejar de hacerlo.
Desde la popularizacién del TV-dinner estadounidense, el fast food ha puesto el espacio
de comer frente a la televisién, dando lugar a un nuevo centro de la vida familiar en una

casa en la que ya no tiene sentido hablar del comedor.

15 Lillo, M. El auge del ‘Food Delivery’, El Pais, Negocios (20/03/2016)
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Imagen promocional de la serie de television estadounidense The Big Bang Theory (2015), de Chuck
Lorree. A pesar de disponer de una cocina y una mesa para comer, los protagonistas siempre comen
frente a la television comida repartida a domicilio (Columbia Broadcasting System).

156



El gran comedor tematico

Desde otro punto de vista, como anuncidbamos al principio de este articulo, la adaptacion
de la comida a la liberalizacién de la economia de mercado, ha llevado a asociar el acto
de comer, hoy uno de los principales programas de ocio de la era moderna, con otros
muchos contenidos adicionales, no necesariamente relacionados de una forma directa con
la restauracién. Lo que, desde un punto de vista estratégico, ha supuesto la integracién
de la comida en los modelos comerciales de uso mixto, uno de los principales

componentes de la ciudad postindustrial.

La época actual se caracteriza por la creacién de este tipo de contextos, como los malls o
los Festival Marketplace.'® Programas de ocio y recreo que han dado lugar a algunos de
los mayores edificios hibridos de la arquitectura contemporanea. Pero también es propia
de nuestros dias la inclinacion hacia un modelo de ciudad temética en la que la comida
tiene cada vez una mayor presencia urbana, con partes enteras de la ciudad basadas en
los mismos grupos de contenidos y las mismas asociaciones de imégenes e ideas.
Operando como un conjunto conceptualizado de forma unitaria. Algunas partes del barrio
de Gracia, en Barcelona, son un buen ejemplo de ello, mezclando los negocios dedicados
al ocio nocturno con los que se dedican a la comida, cuya matriz de establecimientos liga

calles enteras bajo una misma secuencia de usos urbanos.

De forma progresiva, la comida en la ciudad ha tendido a ir asocidndose a los espacios de
ocio, placer y entretenimiento, en los que el urbanita contemporéneo invierte una parte
cada vez méas importante de su tiempo libre. Una extensa y compleja coleccién de nuevos
escenarios, inspirada por una marea de dindmicas colectivas que ha transformado la
ciudad moderna en una especie de gran campo de pruebas. Los ‘experimentos’ a los que
hemos enfrentado el acto de comer han ido otorgandole nuevos significados,
proyectando en la mesa nuevos contenidos, organizando alrededor de la comida nuevos

modelos de reunidn, y accionando, a su amparo, nuevos mecanismos de socializacién y

16 Steel, C. Hungry City: How Food Shapes our Lives. Random House (2008) Pos. 7308
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colectivizacion. Un proceso propio de nuestro tiempo, pero que empezd antes de lo que

solemos imaginar.

Siempre hemos asociado a la comida contenidos y valores adicionales, como la religién,
las supersticiones, la magia, el sexo, el placer o el conocimiento, llevando el acto de comer
mas alla de su inicial sentido homeostatico. En el mundo antiguo eran tan habitual mezclar
la comida con los sacrificios como con las orgias o los espectaculos de baile y masica.” Y
también ha sido asi desde el punto de vista comercial, en el contexto de las comidas
colectivas de la ciudad moderna, incluso antes de la apertura de los primeros restaurantes.
Las ‘casas de cafés’ francesas, que empezaron a popularizarse a finales del siglo XVII,
fueron los primeros locales colectivos en los que la comida y la bebida —a parte de caféy
licores, en muchos de estos establecimientos normalmente también se servia algin tipo
de comida— comenzaron a asociarse con otros contenidos, como tertulias o lecturas de
poesia. '® Mas adelante, cuando la ciudad ya disponia de diferentes opciones donde
comer o tomar algo, algunos de ellos, con el &nimo de atraer a una clientela cada vez més
curiosa y exigente, llegaron a caracterizarse segiin un tema determinado, como el Café de
I'Enfer de Paris, fundado a finales del siglo XIX en el barrio de Montmartre, " que podria

considerarse uno de los primeros restaurante tematicos.

Durante los afios treinta del siglo XX, en Estados Unidos comenzaron a fundarse los
llamados tiki bar, los primeros establecimientos abiertos por norteamericanos basados en
una interpretacién roméntica de una cultura exdtica, como en este caso la de los indigenas
de la Polinesia. Esta idea, de puro atrezzo, la caracterizacion del espacio de comer como
un escenario, fue adoptada por el que muchos consideran el padre del restaurante
temético. David Tallichet, un hombre de negocios nacido en Texas, dio alas a este
concepto fundando, a partir de los afios cincuenta, todo tipo de establecimientos basados
en distintos temas pintorescos, como las propias islas de la Polinesia, villas de pescadores

de Nueva Inglaterra o masias francesas. Tallichet crefa en la importancia de que sus

17 Steel, C. Ibid. Pos. 3531-3577
18 Kiefer, N. M. Echonomics and the Origin of the Restaurant. Cornell University (2002)
19 National Geographic Magazine (8/2003)
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Café cabaret I'Enfer, Paris, en 1898.. Abierto a finales del siglo XIX y situado justo al lado de otra
taberna llamada Cielo. El local se mantuvo hasta mediados del siglo XX (Fuente: Blaber.pl).
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restaurantes proporcionasen siempre una experiencia inolvidable, por eso siempre se
encuentran en lo alto de una montafia, en primera linea de mar o incluso frente a un
aeropuerto, convirtiéndose en miradores desde los que contemplar el aterrizaje y el
despegue de los aviones.? El éxito de la compafia de Tallichet, Speciality Restaurants
Corporation, —180 millones de ddlares de beneficios en 1980- estimuld la competencia,

provocando la inauguracién de una nueva era de la restauracion.

El alud de restaurantes tematicos que ha acabado invadiendo el planeta, desde
Disneylandia a cualquier calle céntrica de Tokio, dificulta el discernimiento entre lo que
alberga un cierto interés y lo que simplemente ha sido montado con la inspiracion
comercial mas falsa y adulterada, por lo que no resulta facil tomarse el tema demasiado
en serio. Es cierto que hoy en dia la idea del restaurante tematico ha llevado, en la mayoria
de los casos, al menos en los que primero aparecen al entrar estas dos palabras en el
buscador de Internet, a la construccién de simples decorados, espacios completamente
genéricos e impersonales, a menudo absurdos, motivados por una simple busqueda de
novedad a cualquier precio, y de los que se encuentran tantos ejemplos y tan variados
como quepa imaginar. Una serie de establecimientos en los que sus impulsores
simplemente se han limitado a asociar la comida a cualquier otra cosa, por extravagante
que ésta pueda parecer —la selva, un terremoto, Star Wars, el hielo, un aviéon, el nudismo
o hasta el WC. No obstante, algunos de los restaurantes que también podemos Illamar
‘tematicos’, y como tales nacidos del deseo de rodear el acto de comer de nuevos e
inesperados atributos, han terminado trascendiendo la original simpleza asociada al
término, dando lugar, al menos, a dos modelos de restauracién que creemos que si

merecen ser observados con atencién.

El primero de ellos es el restaurante adaptado como programa adicional en determinados
espacios y edificios en los que dicha incorporacién implica un replanteamiento de su
funcién urbana, como por ejemplo abriendo sus puertas en unos horarios distintos a los

que les corresponde, un modelo que hoy en dia se aplica en todo el mundo desarrollado

20 Talichet habia sido piloto durante la Segunda Guerra Mundial y era un amante de los aviones. Durante su
vida se dedicd a la compra y restauracién de aviones antiguos, con los que llegé a formar una importante
coleccidn, parte de la cual estd expuesta en algunos de sus restaurantes, lo que ademas los convierte en espacios
expositivos (N. del A.)
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Restaurantes tematicos alrededor del mundo (Fuentes: paginas web de los diferentes estableci-
mientos).
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con cada vez més asiduidad y que a menudo coincide con la definicién de un espacio
"temético’, es decir, donde la comida pasa a formar parte de un conjunto de contenidos
junto a los que ya no tiene porque ser necesariamente la protagonista. Es el caso de
iniciativas como el 'Pic-nic al Cel" o el ‘Camp Nou Lounge’, ambas llevadas a cabo en
Barcelona, las cuales ‘contienen’ un restaurante —cocina, cocineros, somelier, servicio de
mesa— pero integrado en un contexto que fuerza la resignificacién y reordenacion de su

forma, organizacién y contenidos originales, asi como los del espacio donde se instala.

El ‘Camp Nou Lounge', uno de los espacios gastronémicos del Futbol Club Barcelona,
instalado en el palco del estadio durante los veranos de 2014 y 2015, fue un producto de
la voluntad del club de integrar nuevos usos al estadio de su primer equipo. El museo del
club, situado en el mismo Camp Nou, bajo la graderia, es uno de los més visitados de la
ciudad, y su éxito ha ido fomentando la aparicién de otros espacios y usos en el edificio,
varios de los cuales, como el ‘Lounge’, estan relacionados de una forma u otra con la
restauracién. Todos ellos forman parte del conjunto de ‘experiencias’ que el club propone
a través de lo que ha promocionado bajo el nombre de ‘Camp Nou Experience’, y que
consiste en un recorrido temético por muchos de los rincones del edificio. Pero a diferencia
de espacios como la ‘Cervesseria Estrella Damm’ o el ‘In Tour Bar’, simplemente instalados
bajo la graderia o en alguno de los edificios adyacentes al estadio, el ‘Launge’ supuso una
iniciativa que otorgaba al Camp Nou una nueva dimensién urbana, déndole un nuevo uso
a la estructura de la graderia, vacia durante varios meses al afio, y convirtiéndola durante
esos dias, coincidiendo con las vacaciones del calendario de competicién, en una

improvisada terraza-comedor con vistas hacia el terreno de juego.

El 'Pic-nic al Cel’, impulsado y patrocinado por Moritzy TMB, un servicio de restaurante en
el teleférico de Montjuic que funciond del 22 de junio al 22 de septiembre de 2008,
consistia también en ocupar la instalacion cuando ésta se encuentra cerrada, en este caso,
ya que esta abierta durante todo el afio, tan solo por la noche, en la franja horaria de las
cenas —el horario de verano es de 10:00 a 21:00-, pudiendo asi darle un uso adicional y
abriéndola hacia una nueva fuente de ingresos, algo a tener en cuenta frente al siempre
deficitario rendimiento econémico del sistema de transportes publicos de la ciudad. Lo
interesante de esta propuesta, sobre todo, es que tratdndose del teleférico, con tan solo

dos estaciones en el trayecto, salida y llegada, obligaba a introducir las tandas de servicio
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Imagenes promocionales del ‘Pic-nic al Cel" y el ‘Camp Nou Lounge’
(Fuentes: Pic-nic al cel i Camp Nou Lounge)
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—entrantes, primer plato, segundo plato, postres— cada vez que el teleférico llegaba a una
estacién, dejando a los comensales solos la mayoria del tiempo flotando en medio del

paisaje nocturno.

Ambos ejemplos tienen en comdn que dan un nuevo uso y significado a espacios urbanos
en cierto modo infrautilizados, los cuales es posible ‘rehabitar’ adapténdose a los vacios
en sus horarios de rendimiento, entendiendo la ciudad como lo que principalmente es,
una secuencia de tiempos y usos de muy diversa naturaleza trazada por una matriz de
dindmicas a menudo contrarias o mutuamente excluyentes. Algo, en consecuencia, no
completamente cerrado, sino moldeable, cuyas relaciones de capacidad y organizacién
contenido y continente siguen siendo susceptibles a muy distintas interpretaciones. La
adaptacion de determinados modelos a componentes urbanos a los que éstos son ajenos
da lugar una nueva forma de utilizar la ciudad, segun la cual los programas no son
entendidos solo como agentes de ‘construccién’, pero también como protocolos de

‘reprogramacién’.

En segundo lugar, algunas propuestas de restauracion relativamente recientes, en las que
se da de comer a un solo grupo de personas, bautizadas por algunos medios como
‘restaurantes de una sola mesa’, constituyen un nuevo formato de reunién frente a la
comida, ya que suponen una revision de los habituales contenidos y significados asociados
a las actividades alimentarias en colectividad, proyectando sobre la ciudad el modelo del
‘petit comité’, hasta ahora practicamente exclusivo del espacio doméstico. Un sistema que
se estd empezando a consolidar, paraddjicamente, segin dos formatos cuya significacién
colectiva termina siendo diametralmente opuesta. El primero busca ser una forma de
obtener privacidad en el dmbito de lo colectivo, construyéndose como un reflejo de la
casa en la ciudad, mientras que el segundo se basa en la permeabilidad desde lo colectivo
hacia lo privado, organizdndose, de un modo inverso, como una proyeccién de la ciudad

dentro de la casa.

Un ejemplo del primer formato es el Mercés One, un espacio gastronémico abierto
recientemente en Barcelona en el que se ofrece una Unica mesa para un maximo de doce
comensales, la reserva de la cual implica la ‘privatizacion’ de todo el restaurante,
convirtiendo la reunién en un evento muy distinto al que podria suponer una comida o una

cena en un local lleno de gente a la que no se conoce. Desprendiéndose de las
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condiciones impuestas por la colectividad —eso si, sostenido econdmicamente por
actividades deslocalizadas, como la venta de productos precocinados a domicilio-, el
restaurante se convierte de esta forma en un espacio potencialmente publico pero a la vez
pensado integralmente ‘a la carte’, como nuestra propia casa, donde los comensales no
solo no se ven obligados a escuchar las conversaciones de sus vecinos de comedor, sino

que pueden elegir desde la decoracion hasta la masica de ambiente.?’

Por ultimo, se podrian nombrar diversas iniciativas que coinciden con el segundo formato
de restaurante tematico al que nos referimos, entre las que se encuentran las propuestas
gastrondmicas organizadas por el portal de Internet Eatwith, donde deliberadamente se
abandonan algunos de los principales contenidos que caracterizan del restaurante
tradicional en busca de nuevas e inexploradas derivaciones. El sistema de participacion
online, por el que se reserva una ‘silla’ en el comedor de la casa particular de un chef o un
cocinero amateur, no solo no ofrece la posibilidad de decidir con quién se come, lo que
lo convierte en una idea radicalmente opuesta a la anterior, sino que el desconocimiento
de quienes van a ser los vecinos de mesa constituye, de hecho, uno de los principales
alicientes del evento. La seguridad de que la velada se va a producir en compafiia de
completos extrafios en un contexto intimo o como minimo tan cercano como la mesa de
comer, constituye una forma distinta de reunirse frente a la comida en un contexto de
colectividad, en la que se le da la vuelta a la figura del restaurante, en esencia un modelo
de interpenetracién entre lo individual y lo colectivo, inaugurando un nuevo catélogo de

usos y significados de la esfera de lo privado.?

21 www.meces.es

22 www.eatwith.com
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Comida en movimiento

Podré parecer una anécdota sin importancia, pero en Estados Unidos es muy relevante el
nimero de personas que toman alguna comida diariamente en el coche. Algo
seguramente inevitable dada la elevada distancia de muchos de los desplazamientos
diarios que se dan en aquél pais, ademas de lo que haya podido influir la conocida aficién
de los estadounidenses por hacer cualquier cosa sin bajarse del vehiculo, desde sacar
dinero en un cajero a recoger el correo postal o comprar y consumir comida. En 1925, la
cadena de hamburgueserias White Castle ya contaba con camareros que llevaban los
pedidos a los coches —denominados Carhops— y el primer restaurante McDonalds era
también un drive-through incluso antes de que sus propietarios, Richard y Maurice
McDonald, instalasen su caracteristico sistema de coccién y montaje en linea de las
hamburguesas. 2 De hecho, podemos pensar que la hamburguesa ha acabado siendo un
simbolo de Estados Unidos simplemente por su adaptabilidad a la vida en el coche. jQué
comida puede combinarse mejor con la conduccidén que un sédndwich redondo que

sostenemos con una sola mano?

De acuerdo con un estudio de Harvard Health Watch de 2007, los norteamericanos pasan
una media de 101 minutos al dia conduciendo, lo que sumado supone un 7% de la
esperanza de vida de aquél pais, fijada hoy en 77 afios. Como también ha apuntado
Ascher, el éxito del cambio automético en el parque automovilistico norteamericano tiene
una relacién directa con la posibilidad de comer mas facilmente en el coche.?” Estados
Unidos es el pais del mundo donde més se valora la adaptacién de los vehiculos para hacer
mas facil el pasar muchas horas dentro de ellos, lo que a la vez se relaciona con poder
comer con comodidad mientras se conduce o se viaja en coche. El Honda Odyssey,
considerado en aquél pais como uno de los mejores coches familiares, incluye, este
sentido, una pequena nevera y un soporte plegable para bolsas de basura. “Los coches

de hoy —afirma la periodista estadounidense K. G. Dell’Antonia— son disefiados con este

23 Ozersky, J. The Hamburguer: a History. Yale University Press (2009)
24 Ascher, F. Ibid. P53
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propdsito en mente (...) Las familias comen en el coche y tanto los disefiadores de coches
como los equipos de marketing de las empresas de Junk Food lo saben. Uno puede
comprar muy diversos y atractivos snacks infantiles en un contenedor que encaja
perfectamente en los soportes para vasos del vehiculo”.% Contra todo prondstico, dos
industrias tan distintas como la alimentaria y la automovilistica han acabado teniendo que
incorporar la comida a un contexto donde su adaptacién resulta en cierto modo dificil o
forzada, obligdndolas a ambas a pensar en soluciones necesariamente coordinadas que
han acabado colocando en el mercado toda una nueva generacién de productos
alimentarios. No pocas de las cosas que se usan a diario provienen del esfuerzo de
adaptacion de la comida a contextos dindmicos que obligan a la revisién de sus
caracteristicas y de las de los objetos que habitualmente la rodean, como por ejemplo las
tapas de los millones de vasos desechables de café para llevar que se sirven cada dia en

todo el mundo.

La particular relacion de los coches y la comida es, de hecho, solo un ejemplo de un
fenémeno con un espectro mucho més amplio. La adaptacién de la comida y el confort a
los medios de transporte, dos procesos intimamente relacionados, es una de las muchas
historias 'secundarias’ adyacentes a las principales dindmicas de desarrollo y los inventos
de la era moderna, cuyos cambios han sembrado el mundo de nuevos contextos de
habitabilidad. Sobre todo desde el siglo XIX, en pleno apogeo de la Revoluciéon Industrial,
los barcos y los trenes fueron progresivamente aumentando la duracién y distancia de sus
trayectos, lo que sugirié comenzar a pensarlos no solo como contenedores en los que
desplazarse més o menos comodamente, sino también como espacios que los pasajeros
se veian obligados a 'habitar’ durante un considerable periodo de tiempo. Algo parecido
ocurrié desde principios del siglo XX con los aviones comerciales de transporte de
pasajeros. Una nueva condicién que ha llevado a ir incorporando en esos artefactos
contenidos y soluciones propias del espacio doméstico, donde se han desarrollado los

modelos bésicos de la habitabilidad.

Por disponer de una mayor estabilidad y la posibilidad de desplazar los volimenes mas

grandes, el barco es el primer vehiculo de transporte de pasajeros de larga distancia, y por

25 Dell’Antonia, K. G. No More Eating in the Car. The New York Times (2/2012)
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lo tanto también el primero en adaptar la comida dentro de unas minimas condiciones de
confort. Algo que no comenzd a darse hasta finales del siglo XVIII, con la aparicién de los
primeros buques a vapor pensados para viajes de larga distancia, que facilitaron travesias
mas rapidas, comodas y seguras que las llevadas a cabo en barcos de vela.?s Durante el
siglo XIX, las grandes lineas transoceéanicas comenzaron a luchar entre ellas por ofrecer
cada vez mayores condiciones de comodidad y lujo en el viaje a una mayor cantidad de
pasajeros. Tan solo un siglo y cuarto después de la inauguracién de la primera linea
comercial de larga distancia a motor —cuyos barcos, de vapor y con una capacidad méxima
de 30 pasajeros, navegaban 3.200 kilobmetros a través del rio Delaware, uniendo las
ciudades de Philadelphia y Burlington—?, el RSR Titanic, botado en abril de 1912 y en su
momento el mayor barco de pasajeros del mundo, contenia cuatro restaurantes y ya podia

albergar con diferentes grados de comodidad a 2.787 pasajeros.?

Poco a poco, las grandes lineas navales transoceénicas han ido incluyendo en los barcos
cada vez més ingredientes extraidos del imaginario urbano, desde elementos como calles,
parques y plazas a la habitacién de hotel o el apartamento urbano, convirtiéndolos en
verdaderas ciudades flotantes donde los pasajeros pueden ‘salir’ a cenar, ir al cine, jugar
a la ruleta o flirtear con desconocidos. El mayor transatléantico de la actualidad, el MS
Harmony of the Seas, botado en junio de 2016, puede acomodar a 6.750 pasajeros y
contiene 20 ‘espacios gastronémicos’ distintos. El centro del barco es un jardin al aire libre
con una promenade rodeada de bares, restaurantes, terrazas, tiendas y discotecas. Y
dispone de 43 tipos de departamentos diferentes, desde habitaciones de 17 m? a las Royal
Loft Souites, de 142 m?, para las que, naturalmente, también existen diversos servicios de

comida ‘a domicilio’.?

En el tren, la incorporacion de elementos de confort como espacios especificos para

dormir, asearse o comer estuvo sometida a muy distintas condiciones. Tratandose de un

26 Spalding, S. Food at Sea: Shipboard Cuisine from Ancient to Modern Times (Food on the Go) (2016) Rowman
& Littlefield. P51-75

27 lbid. P123-153
28 Ibid. P153-165

29 www.royalcaribean.com
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Comedores de primera clase (arriba) y de segunda (abajo) a bordo del SRS Titanic (1911) (Fuente:
Natural Museums Northern Ireland)
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vehiculo terrestre con una mayor capacidad de hacer paradas de avituallamiento, cuyo
peso y dimensiones se encuentran mucho més limitadas, durante el primer siglo de
existencia de este medio de transporte, de hecho, apenas se llegd a pensar seriamente en
la forma de hacer mas confortable el viaje a los pasajeros. El primer viaje en tren se realizd
en 1804 y sin embargo los primeros vagones-dormitorio y comedor no verian la luz hasta
60 anos mas tarde. Inspirados en los barcos que navegaban por el lago Erie, y disefados
y construidos por George Mortimer Pullman, un industrial e inventor estadounidense,
estos primeros comedores rodantes no se parecian, de hecho, en modo alguno a un
restaurante. Se trataba més bien de una especie de merenderos con ruedas, sin servicio
de cocina y mesa. Solo unas cuantas mesas y sillas alineadas y fijadas al suelo donde los

viajeros podian sentarse a comer lo que habia traido por su cuenta.

Antes del invento de Pullman, los pasajeros se vieron durante mucho tiempo obligados a
comer de cualquier manera en su asiento o aprovechando las muchas paradas que debian
hacerse en el trayecto. Hasta mediados del siglo XIX no comenzaron a instalarse
restaurantes en las estaciones mas importantes, donde las locomotoras de vapor debian
para abastecerse de agua, y cuyos pedidos podian realizarse ‘a la carte’ siendo
telegrafiados desde el tren. Las paradas, no obstante, eran por lo general de muy corta
duracioén, el tiempo justo para llenar el depdsito y salir a la hora prevista, por lo que las
comidas acababan convirtiéndose en un mero trdmite. Aun asi, a medida que las
locomotoras mejoraban, las distancias entre paradas se fueron haciendo cada vez maés
largas, por lo que pronto se hizo necesario idear sistemas para comer mas comodamente

en el propio tren.*

La Compagnie Internationale des Wagons-Lits, fundada en Bélgica por Georges
Nagelmackers en 1872, comenzd a poner en circulacién los primeros vagones-comedor
con cocina a partir de 1880. Aunque los fuelles entre vagones no se instalaron hasta doce
anos mas tarde, por lo que durante todo ese tiempo siguié siendo necesario detener el
tren para que los pasajeros pudieran bajarse y pasar de un vagdn a otro, ademés de que

solo se servian comidas frias, para evitar que el olor de la cocina se propagase por el

30 Quinzio, J. Food on the Rails: The Golden Era of Railroad Dining (Food on the Go)(2014) Rowman &
Littlefield. P1-19
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vagon.®! Estos primeros vagones-comedor resultaron durante bastante tiempo, incluso en
el periodo entre guerras, un servicio caro de mantener, ya que para funcionar requerian
de un equipo de personal compuesto, como minimo, por un cocinero, sus ayudantes y
varios camareros, por lo que estaba en principio enfocado a los viajeros de primera clase,
pero a partir de 1960, cuando comenzé a aparecer la comida congelada, el equipo pudo
reducirse a dos personas, ya que solo se trataba de darle a los platos precocinados un
sencillo golpe de horno. A partir de 1970, tanto en Estados Unidos como en una Europa
plenamente recuperada de la guerra, el turismo comenzé a desarrollarse con fuerza vy,
gracias al aumento de los viajes y el consecuente crecimiento del sector ferroviario, el
servicio de restaurante dejé de estar bésicamente enfocado al lujo y termind
convirtiéndose en una comodidad accesible a las clases medias. Algunos convoys
comenzaron también en esa década a disponer de un servicio de venta de comida directa
al compartimento, algo parecido a lo que se acabd implantando en los aviones

comerciales de pasajeros.®

El servicio de comida en las lineas aéreas, cuyos primeros vuelos comerciales de pasajeros
comenzaron a partir de 1919, tardé mas de un cuarto de siglo en alcanzar un cierto nivel,
y, curiosamente, muy pocos afnos en volverlo a perder, al menos para la inmensa mayoria
de los pasajeros. Como apuntaba Bob Van der Linden, director del Smithsonian's National
Air and Space Museum, en una reciente entrevista, en los principios de la aviacién
comercial los aparatos eran relativamente pequefos y tendian a moverse bastante, con lo
que la comodidad a bordo resultaba una cuestién dificil. Los casos de mareos y ataques
de pénico en medio del vuelo, afirma Linden, eran mas que frecuentes, por lo que
podemos imaginar un ambiente poco propicio para pensar en la comida. Por eso el
servicio consistia en unas sencillas cajitas con cosas que no hacia falta manipular, como
sandwiches o bebidas embotelladas. No obstante, las mayores incomodidades pronto
comenzaron a reducirse, con la construccion, a partir de finales de la década de los treinta,

de aviones més potentes y de mayor tamafio, los cuales podian volar més alto, ganando

31 Ibid. P19-43
32 Quinzio, J. Ibid. P43-63
33 Ibid. P109-129
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Pasajeros comiendo en un vagén de la Pullman Parlor Railway. Imagen promo-
cional de la compania (1882)

Vagén de tercera clase. Honoré daumier (1864)
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en estabilidad, lo que permitié instalar a bordo las primeras kitchenettes, donde podian
calentarse y montarse diferentes platos, asi como distribuir la comida a los pasajeros sin

que las azafatas se viesen expuestas a romperse la crisma en pleno vuelo.®

A partir de la Segunda Guerra Mundial se produjo un punto de inflexion y el servicio de
comida en los aviones comenzd a mejorar considerablemente, lo que tuvo que ver con la
legislacion estatal sobre las tarifas aéreas. El gobierno estadounidense regulé el precio de
los billetes hasta 1978, por lo que, imposibilitadas para lanzar ofertas econémicas, las
compafiias se vieron obligadas a competir unas con otras ofreciendo un mejor servicio.
Una pelicula promocional de los afios cincuenta de la Pan American World Airways, al
principio de la llamada ‘era del jet’,® muestra un servicio de comidas a bordo,
especialmente en relaciéon a los pasajeros de clase econdmica, de un nivel muy superior a
la que se ofrece hoy en dia. Era uno de los principales aspectos destacados por la
compafia en relacion a la calidad del viaje. La cocina, equipada con aparatos de Gltima
generacién, como los hornos de infrarrojos, se muestra en esta pelicula con el mismo
orgullo que las turbinas o la cabina de pilotaje. En una de las Gltimas escenas de la pelicula,
algunos de los pasajeros, comodamente sentados unos frente a otros en una zona del
avién amueblada con amplios sillones de cuero rodeando una mesa baja de centro, son
servidos por una azafata mientras fuman y conversan. El menU: canapés, entremeses

variados, caviar, ensaladas con diferentes salsas, ostras y champagne.®

Cuando el Congreso estadounidense finalmente aprobd la desregulacion del sector, las
compafias muy pronto se vieron obligadas a bajar los precios de los vuelos para competir
en el mercado, lo que poco a poco fue haciendo desaparecer el lujo y muchas de las
comodidades otorgadas en un inicio a los pasajeros de clase econdémica y reservandolos
para los de primera clase, quienes también vieron mermadas algunas de las comodidades
caracteristicas de los vuelos en jet de la ‘época dorada’. Los espacios de distension de que

hemos hablado, donde los pasajeros que lo deseasen, generalmente de primera clase,

34 Foss, R. Food in the Air and Space: The Surprising History of Food and Drink in the Skies (Food on the Go)
(2014) Rowman & Littlefield. P19-31

35 Ibid. P93-105

36 Pan Am Boeing 707 Promotional Film (1959) Rick Prelinger Archives.
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Pasajeros de un vuelo de primera clase siendo servidos ‘a la rusa’. Imagen promocional de la compa-
fifa estadounidense Pan Am (1964) (Fuente: Pan Am)
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podian sentarse durante un rato de una forma menos rigida que en sus butacas, no
tardaron en desaparecer en aras de un ‘mejor’ aprovechamiento del espacio. El Boeing
747, por ejemplo, que realizd su primer viaje comercial en la Pan Am en 1970, inicialmente
contenia en la segunda planta una sala de este tipo, pero con la desregulacién no tardd

en ser ocupada por los mismos asientos en fila del piso inferior.¥

Durante los siguientes 20 afios, algunas compafias todavia intentaban atraer a clientes de
clase econémica ofreciendo una especial calidad en el servicio de la comida, compitiendo
unas con otras en estos términos, pero llegé un momento en que se impuso una forma de
estandarizacion y la comida acabé homogeneizéndose y convirtiéndose en un servicio
genérico al que poco a poco hemos ido prestando cada vez menos atencién. El momento
de la comida en un viaje de avidn hoy en dia supone, a lo sumo, una forma de distraccién
en un trayecto tedioso e incémodo. Por lo general, a no ser que viajemos en primera clase
—hoy en las antipodas de la clase llamada "turista’, una diferencia cualitativa que no ha
dejado de aumentar—,*® los pasajeros actuales de la inmensa mayoria de los vuelos nos
enteramos de lo que vamos a comer justo cuando nos ponen la bandeja delante, y poca
diferencia puede encontrase entre una compafiia u otra, sea donde sea que estemos
viajando. La calidad del servicio de comida ha ido empeorando paulatinamente de forma
globalizada sobre todo porque es uno de los principales puntos de recorte de gastos de
las companias, y la razén principal de estos recortes debe buscarse en el progresivo
abaratamiento de las tarifas generales, hoy desbocado gracias al lanzamiento de las

compafias Low Cost, lo que ha cambiado por completo las politicas internas del sector.¥

En 1930, un viaje de Nueva York a Los Angeles costaba, al cambio de la época, unos 300
délares, mas o menos lo mismo que cuesta ahora, solo que entonces con esa cantidad de
dinero uno podia también comprarse un coche. En 1950, més de un 80% de los
estadounidenses no habian viajado en avidn, ya que los precios continuaban siendo

absurdamente altos, lo que a la vez permitia a las compafias ofrecer al pasajero un nivel

37 Foss, R. Ibid. P111-125

38 El precio de un billete de primera clase en un vuelo de larga distancia hoy dia puede llegar a costar hasta
veinte veces mas que uno de clase turista en el mismo avién (N. del A))

39 Foss, R. Ibid. P133-147
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de servicio proporcional al precio del billete, incluyendo, incluso para los viajeros de clase
econdmica, menus de a bordo propios de la alta restauracion. El precio del billete medio
ha caido un 50% en los ultimos 30 afios, arrastrando consigo la calidad del servicio de
comida y propiciando el despliegue de estrategias de ahorro que han ido llevando hacia
una cada vez més acusada falta de comodidad, como la eliminacion de los espacios de

descanso o el estrechamiento de la distancia entre las filas de asientos.*®

A partir de la segunda mitad del siglo XX, los avances tecnoldgicos han ido llevado al
hombre hacia contextos de habitabilidad que pocas décadas antes hubiesen resultado
impensables, sometiendo actos cotidianos como comer, defecar, dormir o asearse a
condiciones cada vez mas radicales. La carrera espacial, derivada del extraordinario
desarrollo de la industria aerondutica durante el siglo XX, sobre todo a partir de 1950, es
seguramente el ejemplo mas extremo. Como ha ocurrido en tierra firme, en el mar o en
las lineas aéreas comerciales, los viajes al espacio también han ido alargdndose
progresivamente, obligando a los astronautas a habitar las naves durante considerables
periodos de tiempo, por lo que las distintas agencias espaciales se han concentrado en
desarrollar sistemas y soluciones que ayudasen hacer cémoda, préactica y viable la vida
‘doméstica’ en un entorno sin gravedad. Medio siglo después del primer viaje tripulado al
espacio, no obstante, se puede decir que todavia estamos lejos de las idealizadas
iméagenes domésticas de astronautas haciendo una 'vida normal’ con que algunas peliculas
de ciencia ficcién de los afios sesenta y setenta, popularizadas gracias a los repetidos
éxitos de los programas espaciales de Rusia y Estados Unidos, excitaban la imaginacion

de un publico tan ilusionado como inocente.

Desde el principio, la carrera espacial ha debido desarrollarse teniendo en cuenta la
necesidad de dar de comer a los tripulantes de las naves, una tarea en realidad nada facil,
la cual, ademas, ha debido enfocarse no solo desde el punto de vista cientifico, en el
sentido de hacer viable un programa de alimentacién equilibrada, sino también en relacién
a lo que significa la comida para las personas en su dia a dia; es decir, teniendo en cuenta
las implicaciones culturales del acto de comer. Las primeras 4rbitas tripuladas, donde el

astronauta apenas pasaba un par de horas en la nave, se aprovecharon para comprobar

40 Thompson, D. How Airline Ticket Prices Fell 50% in 30 Years (and Why Nobody Noticed) The Atlantic (2/2013)
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Escenas de comida en la palicula 2001: una odisea del espacio, de Stanley Kubrick (1968)
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los efectos de la ingesta sin gravedad, ya que, por el momento, hasta hoy ningun
experimento ha podido simular esas condiciones en la tierra. Aunque no hubiese sido
necesario comer, debido al escaso tiempo de vuelo, Yuri Gagarin, el primer hombre en
viajar al espacio, como parte de la misién, tenia la orden de ingerir el contenido de tres
tubos de 160g de comida desecha, dos de crema de carne y uno de chocolate desecho.
A pesar de que el experimento funciond y no se produjeron problemas digestivos o de
atragantamiento, diversas fuentes aseguran que el astronauta ruso no dudé en manifestar

su disgusto por una comida que se le antojé muy poco apetecible.*!

En este sentido, uno de los objetivos de los proyectos Mercurio (1959-63) y Géminis (1961-
66), los primeros programas estadounidenses de vuelos al espacio, fue desarrollar las
técnicas de preparacion, manipulacion y consumo de comida que finalmente se
emplearon en las misiones Apolo a la Luna (1969-72), un viaje de ida y vuelta que puede
llegar a durar hasta ocho dias, y en el que la alimentacién de los astronautas constituiria
un problema de dificil soluciéon. La dieta de la tripulacion del Apolo 11, la primera nave
que aterrizd en el satélite, ya se componia de un mend relativamente variado de alimentos
que permitian ser rehidratados con agua caliente, y que iban empaquetados con sistemas
como el spoon-bowl, que permitia a los astronautas comer de forma méas cémoda y facil

que con los —hasta el momento- habituales tubos de comida tipo ‘pasta de dientes’.*

Desde finales del siglo XX, y muy especialmente durante los uUltimos 18 afios, durante su
proceso de construccién, el proyecto de la Estacién Espacial Internacional, literalmente
una casa en el espacio, ®® ha puesto a prueba el ingenio de los que se dedican a pensary
producir este tipo de comida,* siempre en respuesta no solo a cuestiones técnicas, sino
también a las muchas reivindicaciones de los astronautas tanto en relacion a la calidad de

los productos como a la comodidad y facilidad de su manipulacién. Podemos pensar que

41 Foss, R. Ibid. P159-167
42 Ibid. P171-181

43 A 400 kilbmetros de altura sobre la superficie de la tierra y del tamafio de un campo de futbol, en la actualidad
la ISS (por sus siglas en inglés) cuenta con una zona habitable comparable a una vivienda esténdar de cinco
dormitorios, donde hasta seis astronautas pueden llegar a convivir durante meses (N. del A.)

44 La comida de las misiones Apolo y Géminis fue producida por la Whirlpool Corporation en asociacién con el
U.S. Army Laboratory y la propia NASA. Hoy la hace Space Food Systems, también de la NASA (N. del A.)
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El llamado Spoon Bowl. Uno de los
utensilios mas utilizados por los astro-
nautas estadounidenses (NASA).

Kit de almuerzo de la tripulacion esta-
dounidense de la ISS (NASA)
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la tripulacién se limita a comer basicamente lo que se les da pensando en poco méas que
alimentarse, pero la historia del llamado space food, toda una generacién de productos y
soluciones alimentarias fabricados por comparnias altamente especializadas, demuestra
que incluso en un contexto de condiciones tan radicales como el espacio, el ser humano

se ha empefado en seguir tratando de otorgar el acto de comer unas minimas cualidades.

Los avances en los sistemas de alimentaciéon y el desarrollo de distintos tipos de comida
adaptada para el espacio han supuesto un reto constante en innovacion, en la que se ha
invertido una cantidad de recursos mas que considerable. Y no solo, como decimos, desde
el punto de la conservacion o el valor nutritivo de la comida, sino también pensando en el
mantenimiento de una cierta normalidad en el acto de comer, obligando al redisefio de
muchos de los objetos y utensilios que habitualmente rodean a la comida jQuién puede
imaginar la necesidad de una mesa en un ambiente sin gravedad? Sin embargo, a peticién
expresa de los astronautas, la ISS dispone de una.® Los ‘comensales espaciales’ han sido,
como usuarios de esta forma de comida, los principales impulsores de esta particular
evolucion, por lo que el space food no ha tendido a estandarizarse o a convertirse en un
frio mecanismo de alimentacién, sino a mantener, en la medida de lo posible, una cierta

calidad y los mismos contenidos culturales de la comida en la superficie de la tierra.

Uno de los aspectos que sorprenden, precisamente, es que no hay una comida espacial
internacional. A pesar de las dificultades técnicas que entrafia la alimentacién de los
astronautas, no se ha llegado a un consenso en relacién al tipo de comida mas adecuada
para ese entorno, sino que cada programa espacial ha terminado desarrollando sus
propios productos y soluciones, si bien basados en sistemas y técnicas a menudo muy
parecidas. La normativa del proyecto especifica que cada pais es responsable de la
alimentacién de sus astronautas, pero no solo se trata de una cuestién técnica relacionada
con quién se hace cargo del enorme gasto que supone alimentar a los astronautas en

orbita.* Lo que nos interesa poner de relieve aqui es que la comida en el espacio continta

45 www.nasa.gov/food for space flight (2/2004)

46 Cada astronauta come una media de 1,8kg. al dia, y poner un kilogramo en el espacio cuesta alrededor de
un millén de euros, sin contar con los afios de investigacién que lleva desarrollar cualquier producto alimenticio
con posibilidades de mantenerse fresco y con buen sabor durante meses, a menudo sin refrigeracién, ya que el
espacio de almacenaje refrigerado en la ISS es muy limitado (N. del A.)
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siendo algo tan importante como en la tierra. Los astronautas no dejan de ser personas,
para las que comer no es un simple mecanismo de alimentacién, algo que facilmente
podria resolverse a través de una sonda intravenosa o algo parecido. La historia del space
food ilustra muy bien la importancia de los gestos simbélicos asociados al ‘placer’ de la
comida. Algo que en un entorno de estas caracteristicas, tan enormemente condicionado,
si hubiese sido posible, no hay duda de que se habria acabado solucionado de la forma

mas practica, eficiente y econémica.

El importante esfuerzo humano y econdmico invertido durante 50 afios en el desarrollo y
la mejora de este tipo de comida, en gran parte, como decimos, dedicado a satisfacer el
deseo de los astronautas de realizar el acto de comer bajo unas minimas condiciones de
normalidad y confort, demuestra la enorme inercia de nuestra relacién cultural con la
comida. Los sur-coreanos, por ejemplo, han llegado a invertir mas de un millén de délares
en crear una version para el espacio del kimshi, uno de los platos tradicionales del pais. Y
no es lo Unico que, dado las condiciones, puede parecer una excentricidad innecesaria.
Los astronautas rusos destinados a formar parte de la tripulaciéon permanente de la ISS
disponen hoy en dia de un menut de mas de 300 plantos distintos, y los estadounidenses
tienen lo que denominan bonus food, consistente en una serie de platos ‘sorpresa’
previamente escogidos por cada astronauta segun sus gustos particulares. ¥ Y existen
menUs especiales para los dias sefialados, como Navidad o Accién de gracias, con
versiones adaptadas de sus platos tradicionales, la produccién de los cuales puede

facilmente requerir meses de investigacién y la inversién de cientos de miles de délares.

Pero también se desprenden cosas interesantes de la forma en que se come. A pesar de
la grandes dificultades y peligros que impone la condicion de encontrarse en
microgravedad, un entorno en el que hasta lavarse los dientes resulta una tarea
considerablemente dificil y que obliga a la imposicién de unos rigidos protocolos en
cualquiera de las acciones que se realizan a bordo, los seis miembros de la tripulacién de

la ISS raramente se limitan a alimentarse, sino que hacen el esfuerzo de comer juntos el

47 La inclusiéon en viajes espaciales de cosas escogidas por los astronautas ha sido habitual desde el principio
de la carrera espacial. Cada uno de los astronautas del Apolo 11, por ejemplo, tenia derecho a confeccionarse
un kit de preferencias personales’, en el que el astronauta Michael Collins Incluyé una cuchara de plata para
realizar sus comidas (N. del A.)
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maximo de veces que les es posible, conversando tranquilamente y tratando de que el
acto de comer continde pudiendo simbolizar lo mismo que cuando lo realizan en sus casas,
aun cuando una simple semilla de manzana coldndose en un filtro de aire muy facilmente

podria llegar a poner en riesgo toda la misién.

Protocolo de la NASA de acciones para realizar el acto de comer en la ISS:
1-  Elegir la bandeja de comida y los utensilios.

2-  Mostrar comida preseleccionada en la computadora.

3-  Localizar la comida usando la funcién grafica de localizacion.

4-  Preparar la comida para calentamiento.

5-  Colocar la comida a calentar en el horno.

6- Introducir los controles de cocinado y pulsar ‘start'.

7-  Rehidratar bebidas.

8- Colocar las bebidas en la bandeja de comida.

9-  Extraer la comida refrigerada.

10- Colocar la comida refrigerada en la bandeja de comida.

11- Extraer la comida del horno.

12- Colocar la comida calentada en la bandeja de comida.

13- Comer.

14- Colocar los contenedores de residuos en el compactador de residuos.

15- Limpiary estibar la bandeja y los utensilios %

48 www.nasa.gov/food for space flight (2/2004)
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La necesidad de los astronautas de poder comer de una forma normal ha obligado, en
consecuencia, a ir incorporando en el acto, a parte de elementos como la mesa o los
diversos sistemas de ‘empaquetado practicable’, toda una serie de curiosos ingenios que
les ayudan a luchar contra los efectos de la falta de gravedad, evitando que la comida, los
utensilios y los objetos envueltos en el acto de comer se encuentren flotando sin control
por el habitdculo. A falta de sistemas tan sofisticados como la gravedad artificial, una
solucién posible aunque todavia econdmicamente inviable, inventos tan baratos como el
velcro o los imanes han ayudado a los astronautas a realizar el acto de comer de una forma
segura y no tan alejada del orden y los gestos a los que estamos acostumbrados en la

superficie de la tierra.”’

49 Foss, R. Ibid. P181-191
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Ocho de los once miembros de la tripulacién de la ISS se disponen a realizar una comida el 1 de
julio de 2009 (NASA)

186





