La jerarquia de la mesay el disefio de
la vajilla como elementos de educacion
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Resumen

El presente articulo analiza aspectos novedosos en relacion

los territorios del disefio, la ceramica y la docencia en

educacion artistica. Revisamos el concepto de la vajillay

abordamos las jerarquias de la mesa, lo cual que nos lleva

a intercalar cuestiones historicas, estéticas y educativas,

recorriendo la tradicidn que emparenta los usos de la

comiday el disefio entre la edad media y la época actual.

Reivindicamos el papel del artesano, como concepto que

emparenta la produccion de objetos con el trabajo docente, i?::ber;j;l;‘(’; cerdmica,
desde la mirada pragmatista de Richard Sennett. vajilla, cultura visual
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The hierarchy of the table and the
crockery’s design as elements for art
education from visual culture

RICARD HUERTA

Abstract

In this paper we analyze new aspects of the territories of
design, ceramics and teaching in art education. We review
the concept of the crockery elements and boarded the table
hierarchies, combining historical, aesthetic and educational
issues, covering the tradition which relates the uses of food
and design between the Medieval Era and modern times. We
claim the role of the artisan-craftsman as a concept which
relates the production of objects with school work from
perception of pragmatist sociologist Richard Sennett.
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Proyecto

Este articulo forma parte de las investigaciones del proyecto de
[+D+i Observatorio de Educacion Patrimonial en Espafia (OEPE)
en su plazo anterior (2010-2012) con referencia EDU2009-09679
y en su continuacion actual (2013-2015) “Educacion Patrimonial
en Espafia: Consolidacion, evaluacion de programas e interna-
cionalizacion del Observatorio de Educacion Patrimonial en Es-
pafia (OEPE)” con referencia EDU2012-37212.

Introduccion

El presente trabajo parte de una solicitud de la Escola dArt i
Superior de Ceramica de Manises cuyos responsables me invi-
taron a participar en las jornadas Senses 2014 Artesania High
Tech para mesa. Se agradece el acierto de haber planteado
estas jornadas desde un posicionamiento multidisciplinar, ya
que permite contrastar ideas con profesionales de otros cam-
pos del conocimiento, de manera que se pueden compartir
intereses con un restaurador de la entidad de Quique Dacosta
o con las sugerentes propuestas de disefiadores, arquitectos e
ingenieros como Miguel Fernandez (FabLab), Mario de Alon-
50 (Océano Naranja), José Ramon Tramoyeres (GGlab), o el
colectivo Cul de Sac.

He considerado oportuno plantear mi analisis sobre las
retdricas de la vajilla en base a tres aspectos que interactiian y
se complementan entre si, a saber:

a. La pasién por el trabajo bien hecho. Una reflexion sobre
el papel del artesano en la era de la comunicacidn, a partir de
los textos del fildsofo y sociologo pragmatista Richard Sennett.
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b. El acto de comunicar y la jerarquia de la mesa. Orien-
tandome en los consejos y las lecturas de autores como Ger-
man Navarro Espinach o Juan Vicente Garcia Marsilla.

c. El acercamiento entre los discursos educativo y artistico
desde la cultura visual. Con el fin de preparar a los diferentes
publicos en aquellos aspectos estéticos y sociales que intervie-
nen tanto en la cocina como en los nuevos habitos alimentarios.

En la redaccion del presente texto se intercalan inevita-
blemente cuestiones de orden autobiografico, ya que es gran-
de la motivacion de orden personal por las temadticas que se
tratan, teniendo en cuenta también que en mi planteamiento
como investigador suelo abordar las cuestiones desde un mo-
delo cualitativo (HUERTA, 2004), un esquema en el cual en-
cajan aspectos como las historias de vida o las referencias de
calado identitario (HUERTA, 2013). Por tanto, mi aportacion
esta muy impregnada de constructos educativos, artisticos,
motivacionales e incluso éticos.

a. La pasion por el trabajo bien hecho

En su libro El artesano, Richard Sennett considera que la “ar-
tesania” es algo mds que un modo de vida que languidecio
con el advenimiento de la sociedad industrial. Para Sennett
“artesania” significa en realidad un impulso humano dura-
dero y basico: “el deseo de realizar bien una tarea, sin mas”
(SENNETT, 2013, p. 20). El propio autor sostiene que el buen
artesano, ademas, emplea soluciones para desvelar un terri-
torio nuevo, de modo que en la mente del artesano la solu-
cion y el descubrimiento de problemas estan intimamente
relacionados. Si bien nuestro autor es reacio a utilizar en su
libro la palabra creatividad, lo cierto es que su descripcion
anterior nos remite a un esquema vinculado directamente al
terreno creativo e innovador: las personas creativas no sola-
mente solucionan problemas, sino que cuestionan y resuel-
ven las formas de plantear dichas problemadticas. Investigar
y replantear son aspectos intimamente unidos, ya que tan
importante sera solventar un problema como revisar el modo
de abordarlo. Podemos considerar “artesano” al fabricante de
botijos tradicionales, del mismo modo que puede definirse
como artesano al usuario de Linux que gestiona este software
libre. La artesania es por tanto un posicionamiento, y la per-
sona que se considera artesano establece una relacion activa
y dindmica con sus posibilidades y con sus intervenciones.
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En tal sentido, Sennett entiende que el saber artesanal “tiene
como fundamentos tres habilidades bésicas: la de localizar, la
deindagary la de desvelar. La primera implica dar concrecion
a una materia; la segunda reflexionar sobre sus cualidades,
la tercera, ampliar su significado” (SENNETT, 2013, p. 340).

Lo dicho hasta aqui apunta hacia mi falta de prejuicios a la
hora de utilizar el término “artesano’, ya que lo entiendo como
sindnimo de persona que intenta hacer bien las cosas, para
lo cual arriesga y se supera. Yo provengo de una generaciéon
que todavia rebuscaba entre los despojos de la diferenciacién
entre “arte” y “artesania’, una dicotomia ya superada. Nos tocd
vivir el final de la modernidad y las ultimas décadas del siglo
XX intentando desubicar ciertos posicionamientos a todas lu-
ces caducos. Umberto Eco ironizaba sobre estas diferencias
y contrastes absurdos desde su retorica de la semiocidad, en
su libro que causo polémica titulado Apocalipticos e integra-
dos (ECO, 1985), donde se criticaban las posturas enfrenta-
das entre quienes veian en la cultura de masas un signo de
decadencia (los apocalipticos) o quienes lo encontraban tan
deslumbrante que estaban dispuestos a dejar todo en manos
de los medios (los integrados). A estas alturas del siglo XXI,
cuando llevamos incorporadas de manera cotidiana tecno-
logias sofisticadisimas que nos permiten generar imagenes y
compartirlas al instante con cualquier persona del mundo, en
cualquier ubicaciéon geografica posible, seguir defendiendo
criterios segregacionistas respecto a la cultura o a los procesos
creativos resulta tan suicida como negar las evidencias de los
cambios que se vienen produciendo tanto entre los ptblicos
como entre las instituciones o los usos de cada objeto. Sin
embargo, cabe indicar que desde las instituciones académi-
cas sigue habiendo una diferenciacién entre los estudios que
capacitan para graduarse como “artista” o como “disefiador”.
En el caso de Espafia, la titulacion de Bellas Artes forma parte
del entramado universitario, permitiendo obtener un titulo
de grado, mientras que los estudios de disefio constituyen una
tipologia denominada “Estudios Superiores de Arte y Disefio”
ajena todavia a las dindmicas universitarias. Puntualizo esta
cuestion para clarificar que, si bien muchos profesionales no
somos partidarios de dicha separacion, lo cierto es que las di-
cotomias existen todavia a nivel curricular.

Entendemos que la obsesion por las imagenes tecnoldgicas
que se verifica en el momento actual se puede comparar con
la eclosién de imagineria que caracterizo el periodo final de la
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Figura 1
Cartel de la actividad Senses 2014
de la EASC de Manises

época medieval (ECO et alt., 1977). Resulta dificil incorporar
imdgenes que sean pregnantes en un espacio tan sofisticada-
mente abrupto como es el de la marafa iconica actual, y sin
embargo los organizadores de estas jornadas han producido un
material visual sugerente con el que han dado imagen al evento:
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En el cartel que forma parte de la identidad visual de esta
iniciativa Senses detectamos una combinacion de texto e ima-
gen que relata una intencién de ofrecer, de manera sutil, un
verdadero cambio estructural. Con esta iniciativa los organi-
zadores quieren dejar constancia de que esta tomando forma
un modelo proyectual y creativo para el disefio de la vajilla.
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Por una parte estdn los nuevos usos de la cocina y las prac-
ticas de los cocineros, que se han convertido en verdaderos
gurds de la creacién actual, una tradicién contemporanea en
la cual se alinean desde cocineros investigadores como Ferran
Adria hasta artistas multidisciplinares como Antoni Miralda.
Por otro lado estaria el modelo de produccién basado en la
tecnologia de impresion 3D. Ante el impacto de ambas rea-
lidades transformadoras, la EASC de Manises incorpora a su
oferta una opcién mediante la cual se investiga y se difunde
este nuevo panorama de la creacion culinaria. Para ello se uti-
liza en el afiche una tipografia de finisimo trazo, en tanto que
la imagen que acompana al texto se convierte en una especie
de bruma en la que detectamos que asoma la arista roma de lo
que entendemos que es un plato de ceramica de disefio actual.
El cartel es limpio y contiene todos los datos que necesitamos.
Pero ademas es sutil. Incluso pudiese parecer un guifio a uno
de los platos mas conocidos del cocinero Quique Dacosta: su
bruma. Lo cierto es que el cartel se convierte aqui en puerta
que se abre hacia una generosa propuesta de innovacion.
Ricard Giralt Miracle, uno de los disefiadores clave del
panorama espafiol del siglo XX (HUERTA, 1994) decia, refi-
riéndose a las tipografias, que en la invencion de letras y alfa-
betos, cuando hay una novedad realmente revolucionaria su
llegada no se nota, sino que pasa casi desapercibida. Es des-
pués de un tiempo cuando se toma conciencia y se valora el
cambio introducido. Afirmaba que las grandes tipografias se
habian instalado de manera sutil, sin levantar polvaredas ni
causar bajas. Giralt Miracle era un maestro, un artesano, un
disefiador, un tipografo que estaba muy interesado en hacer
las cosas bien. El sutil cartel de Senses me ha evocado el re-
cuerdo de Giralt Miracle, asi como su idea de que los grandes
cambios no tienen necesariamente que ir acompafiados de
procesos violentos. Se escenifica un planteamiento del comer
y de la presentacién en la mesa de la comida que tiene que ver
con los nuevos formatos que acompafan a las necesidades
transformadas. Los cocineros quieren contar con una vajilla
personalizada para sus particulares propuestas. Quienes va-
mos al restaurante queremos, mas alla de lo que supone ali-
mentarnos, vivir una experiencia placentera y sorprendente,
incluso sofisticada. El deseo es aqui la piedra de toque. La
necesidad ya no es inicamente comer, sino convertir la inges-
tay su entorno en un proceso de experimentacion, mediante
el cual saborear nuevas experiencias. La vajilla forma parte
de dicho ritual, y quienes piensan y realizan las nuevas va-
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jillas son, precisamente para esta ocasion, los profesores y el
alumnado que comparten estimulos en esta Escuela de Cera-
mica de Manises. Esos nuevos formatos incluyen: la mirada,
el tacto, el proceso creativo, la experiencia, la transmision, la
tecnologia, y evidentemente, el deseo de hacer bien las cosas.
Disefiar una vajilla en el momento actual supone valorar los
diferentes factores que afectan al propio acto de comer como
experiencia, ya que la parte visual del ritual resulta funda-
mental, ademas de tener en cuenta que las necesidades de
todo tipo también son nuevas: quien cocina desea disponer
de utensilios que permitan el uso de tecnologias innovadoras
y que resulten practicos a la hora de apilar o limpiar; quien
degusta espera que le ofrezcan platos estéticamente atracti-
vos y que estén dotados de un minimo de sorpresa que, al
mismo tiempo, favorezca una ingesta exquisita; quienes di-
sefian y fabrican estardn muy pendientes de los materiales
y del precio del producto. Asi pues, hay que tener en cuenta
numerosos factores con el fin de innovar y satisfacer las ne-
cesidades actuales del ritual de la comida, algo que pueden
abordar con éxito quienes desean hacer bien las cosas.

“El artesano representa la condicion especificamente hu-
mana del compromiso” (SENNETT, 2013, p. 32). El compromi-
so es algo que lleva implicito el hecho de crear, pero también
la profesién de educar. Sennett compara el oficio y su vertiente
laboriosa con la paternidad:

No pensamos en el cuidado y educacion de los hijos, por ejem-
plo, como oficio en el mismo sentido en que pensamos como
oficio la fontaneria o la programacién, aun cuando para ser un
buen padre o una buena madre hace falta un alto grado de des-
trezas aprendidas (SENNETT, 2013, p. 36).

Y ciertamente es necesario adquirir fortaleza en lo apren-
dido para poder transmitir con eficacia. El compromiso esta
siempre presente, si queremos hacer bien las cosas. Nos debe-
mos comprometer, como creadores, y como profesores, como
padres, e incluso como usuarios (comensales, clientes, visitan-
tes, ciudadanos). Henry Giroux nos anima a concienciarnos de
nuestro papel como intelectuales cuando ejercemos como pro-
fesores, indicandonos que “la pedagogia es una practica moral
y politica que siempre se halla implicita en las relaciones de
poder porque ofrece versiones y visiones particulares de la vida
civica, la comunidad, el futuro, y el modo en que podriamos
construir representaciones de nosotros mismos, de los otros, y
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de nuestro medioambiente fisico y social” (GIROUX, 2013, p.
15). Sera el logro de calidad, el hacer un buen trabajo, la mar-
ca de identidad primordial del artesano, tanto si se trata de un
ceramista profesional, de un profesor de cerdmica, de un do-
cente de cualquier disciplina y de cualquier nivel, como de
un padre. La ciudadania comprometida es algo que conviene
transmitir. Lanzamos un mensaje de confianza hacia la docen-
cia comprometida, animando a docentes y alumnado a com-
partir ese deseo de superacion asi como la confianza necesaria
para aprendery el estimulo investigador para transmitir.

b. El acto de comunicar en la
jerarquia de la mesa

Venimos reivindicando el placer por las cosas bien hechas, la
transmision de saberes y valores entre maestros y aprendices,
el compromiso tanto personal como social, y desde luego la
innovacion y la investigacion que pueden verificarse en las di-
versas formas de creatividad y en el ejercicio de la docencia.
Como profesional de la docencia confio en las posibilidades
de mi alumnado, y creo que un apartado importante para ela-
borar nuestro discurso docente es el de la motivacion. Perte-
necemos a generaciones distintas a las de nuestro alumnado,
pero debemos mantenemos cercanos a sus intereses y deseos,
observando como gestionan sus ubicaciones estéticas y socia-
les, o admitiendo que habita un entorno muy diferente al que
fue el nuestro cuando éramos estudiantes. Podemos motivar-
les desde la confianza en sus posibilidades. Parafraseando a
Sennett (2013, p. 134) “en la artesania son necesarias la modes-
tia y la conciencia de nuestras propias insuficiencias”. Hacer
las cosas bien no es una opcidn a escoger si no nos aporta co-
nocimiento sobre nosotros mismos. Somos, en buena parte,
lo que fueron nuestros antecesores. Vamos aprendiendo a ser
en base a cada minima inmersidn en la realidad, y nos cons-
truimos gracias a la acumulacion de pequefias y numerosas
prospecciones. Observamos las cosas gracias en parte a la mi-
rada de nuestro alumnado. Y en este devenir de intercambios
consolidamos los resultados. Desde el arte hasta la comida,
desde la docencia hasta la motivacion, todos los dmbitos del
saber mueven nuestra curiosidad. Somos seres indagadores.
La nutricion y la alimentacion han servido para comunicar a
lo largo de la historia. También las artes.

Empezamos a comer con la vista, y un plato nos resultara
atractivo si estd preparado de forma que al mirar nos resulte
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tentador. El mundo del arte ha tenido su particular historia
con respecto a la nutricién, lo cual se ha evidenciado en un
género tan aparentemente neutro como el de los bodegones,
en los cuales se registran tanto alimentos como, especialmen-
te, utensilios de comer, algo que podemos comprobar en pin-
turas como el Almuerzo (1914) de Juan Gris (MoMA, Nueva
York), el Bodegén con cacharros (1650) de Francisco de Zur-
baran (Museo del Prado, Madrid), o sobre todo en las escenas
de la vida cotidiana, que de forma magistral supieron retratar
los pintores holandeses del siglo XVII:, como en el caso del
conocido lienzo La lechera (1660) de Vermeer (Rijkmuseum,
Amsterdam). Si enlazamos esta tradicion artistica con las ac-
tuales producciones visuales, no resultara dificil comprobar
hasta qué punto la imagen de la comida y los usos de la mesa
estan presentes tanto en el cine como en la publicidad, en la
television y en el resto de medios, ya que todos tienen en los
rituales del comer una parte importante de sus producciones.
Pensemos en los anuncios de productos para comery para co-
cinar. Los estudios de Roland Barthes (1986) supieron abordar
de manera premonitoria estas cuestiones de lo cotidiano des-
de la vertiente semiotica.

Es en la estética de lo cotidiano donde se ubica nuestro
interés primordial (MANDOKI, 2006). Cada dia comemos
entre dos y cinco veces. En cada una de esas ocasiones nos
ubicamos en un ritual que incluye, ademas de los productos
que ingerimos, todos aquellos objetos que tienen que ver con
la conservacion, el transporte y la seduccién visual que pue-
dan tener dichos productos. El hecho de comer constituye, a
lo largo de nuestra vida, una de las actividades mas constantes
y fecundas. Sin embargo, y precisamente por su cotidianidad
y reiteracion, son pocas las veces que le dedicamos la atencion
que merece, como ritual y como accién creativa, a pesar de que
sus repercusiones tanto fisiologicas como estéticas y/o espiri-
tuales. Las culturas orientales son mucho mads respetuosas e
incluso retdricas en dicho sentido, ya que las artes del comer
constituyen fecundas expresiones de ritos con una trayectoria
milenaria. Este edificante concepto de la comida se verifica y
transmite en otras acciones cotidianas, como por ejemplo la
escritura. Para nosotros escribir no supone mucho mds que
dejar constancia fisica de una serie de codigos comunicativos.
Por el contrario, para las culturas milenarias orientales la escri-
tura es sindénimo de arte. Ricard Giralt Miracle y Antoni Tapies
fueron admiradores de estas tradiciones orientales, especial-
mente de la japonesa; en el caso de Giralt con los Haikiis y los
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Ikebanas, mientras que Tapies se entusiasmaba con el ritual
de la preparacidn del té. En ese sentido a mi me seduce parti-
cularmente la caligrafia china. Refiriéndose a dicha tradicion,
Herbert Read escribia:

los chinos normalmente escriben con un pincel y éste les re-
sulta tan familiar como para nosotros pueda serlo un lapiz o
una pluma. El primer hecho del que hay que darse cuenta en
relacion con la pintura china es que ésta es una ampliacion de
su escritura”. (...) “Desde la pintura podemos pasar a las otras
artes: escritura, cerdmica, bronces, lacas, y en cada una de
ellas encontraremos una calidad técnica similar, una sutilidad
infinita en la que se refleja la personalidad del artista. En cera-
mica, por ejemplo, aparece en el contorno que forma el jarrén
y en la relacion de este contorno con el espesor y volumen de
la pieza. Segun la arcilla pasa por los dedos del alfarero sobre
la rueda giratoria, expresa la sensibilidad de aquél con tanta
seguridad y sutileza como el pincel cargado de tinta lo hace
con la del pintor (READ, 1973, p. 96-97).

Los oficios establecen un criterio de tradicion con las cosas
bien hechas. Los oficios tienen la misma esencia creativa que
el resto de las artes. La persona que crea tiene en sus manos
una tradicion milenaria a la cual debe reconocer su presencia.
Avanzar significa, desde el respeto, escoger los mejores logros
para encontrar nuevas preguntas. Del mismo modo que re-
sultara complicado disefiar un buen alfabeto si no se conoce
la tradicion del disefio de letras, sera complicado mejorar u
optimizar el disefio de vajillas si no asumimos desde qué pa-
radigma creativo nos planteamos el reto. Algo similar ocurre
con el grabado, y es precisamente en la tradicion de la estampa
donde debemos reconocer el papel de Giorgio Morandi, quien
nos ha dejado una obra repleta de connotaciones vinculadas a
los enseres de lavajilla, tanto en sus pinturas (Naturaleza muer-
ta, 1956, MAMBo, Bolonia) como en sus grabados (Naturaleza
muerta, 1933, Collezione Estorick, Galleria d’Arte Maggiore di
Bologna). A la parafernalia de los procesos de elaboracién de
la plancha de grabado y su estampacién como obra seriada se
le llama, curiosamente, “cocina del grabado”. Un taller de gra-
bado tiene destacadas similitudes con una cocina. El grabador
utiliza los materiales para transformarlos, del mismo modo que
el cocinero manipula los alimentos para convertirlos en platos
atractivos y apetitosos. Hay algo de quimica y también un poco
de alquimia en dichos procesos. La plancha es para el grabador
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algo asi como la sartén para el cocinero. En el banco de grabado
encontramos buriles, punta secas, bruiiidores, rodillos, ceras,
barnices, sal, azticar, y un sinfin de artilugios que servirdn para
manipular la superficie de la matriz, del mismo modo que en el
banco del cocinero hallamos sal, pimienta, cucharas, cuchillos,
especias, verduras, carnes, aceite o huevos. La cola de conejo o
la cola de pez han servido indistintamente durante siglos tanto
a grabadores como a cocineros en sus talleres y cocinas. El gusto
por encontrar una calidad apropiada, una textura diferente, o
un contraste de apariencias, son retos que se plantea grabador
al trabajar en el taller, del mismo modo que un cocinero inves-
tiga en los nuevos resultados que pueden dar sus creaciones.
Resulta beneficioso dejarse llevar por las posibilidades de los
materiales y tantear de ese modo nuevas opciones creativas, ya
que la indagacion conlleva riesgos y logros, y un investigador,
tanto si le llamamos artista, grabador, cocinero o disefiador,
debe entusiasmarse con este tipo de retos.

También la escultura impone relaciones con la ceramica o
la vajilla en el arte mas reciente. Claes Oldenburg utiliza para
su obra escultorica referencias a objetos cotidianos, marcando
asi un nuevo ejemplo de uso de lo ordinario para convertirlo
en extraordinario. En su pieza de 1961 titulada Pastry Case I,
Oldenburg introduce esculturas de yeso pintadas sobre platos
de cerdmica, una fuente y varias tazas de metal, presentan-
dolo todo en una vitrina de cristal y metal. Cuando Olden-
burg creo esta pieza resultaba completamente innovador en el
mundo del arte hacer uso de estos recursos, tanto estilisticos
como de materiales. La ironia en la obra de Oldenburg afecta
incluso a los origenes desacralizantes de sus ideas, lo cual en-
laza con el espiritu incorformista, y desde luego irénico de su
predecesor Marcel Duchamp quien, por cierto, también nos
legé una monstruosa taza de café (con su platoy su cucharilla)
en la que se impone conceptual y visualmente una capa de piel
de animal que la cubre.

Cocina y taller de grabado riman con disefio de vajilla e
impresion 3D. Volvemos al maestro:

la categoria de artesano abarca mds que la de artesano-artis-
ta; hombre o mujer, representa en cada uno de nosotros el
deseo de hacer algo bien, concretamente y sin ninguna otra
finalidad (SENNETT, 2013, p. 181).

Mirar al pasado “solamente puede tener una funcion de
informacion cultural y se ha de considerar ligado a su tiempo”,
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nos diria Bruno Munari (1985, p. 16). Pero no deja de tener
su importancia revisitar el pasado, incluso adaptando sus lo-
gros a las necesidades actuales. Cada momento histérico ha
vivido sus propias contradicciones, pero nuestra lectura sera
enriquecedora si sabemos aplicar la leccion. No existe mucha
diferencia entre la corrupcion de politicos y banqueros que
denunci6 George Grosz en sus dibujos y pinturas realizados
en el Berlin de entreguerras, si la comparamos con la corrup-
cién que podemos observar hoy en dia entre nuestra clase po-
litica o empresarial. Lo importante, en tltima instancia, son
los trabajos de Grosz.

La cerdmica que se ha elaborado a lo largo de la historia
es una fuente inagotable de inspiracién. Se debe contrastar
dicha tradicién con las preguntas y las respuestas mas actua-
les. La tradicion ceramica valenciana es casi milenaria, y du-
rante siglos se han fabricado piezas y conjuntos de ceramica
en enclaves como Manises, Paterna o Alcora. Conocer este
entramado histérico permite elaborar un saber que se nos ha
transmitido en la forma de vivir y pensar. Si la fabricacion de
objetos de ceramica que conforman la vajilla bebe en nuestra
geografia cercana de una tradicion de siglos, también los usos
y costumbres que se verifican en la cocina provienen de una
tradicién histdrica que nos remite a la época medieval.

Comer es una necesidad individual que solemos satisfacer
colectivamente. Las familias y los colectivos de todos los estra-
tos sociales se retinen en la mesa para compartir la comida. Ya
en la época medieval la composicion y el material de la vajilla
dependia del rango del titular, y si bien campesinos y asalaria-
dos urbanos comian en platos de madera o de cerdmica basta,
lo sefiores utilizaban recipientes de estafio o de cerdmica fina.
Por tanto, también la comida ratifica la distribucion por clases
sociales con sus peculiaridades y caracteristicas identificado-
ras. Ademas, la Iglesia, como portavoz de la ideologia de las
élites, define algunos rasgos bdsicos, como puedan ser los ayu-
nos, las épocas de prohibicidn para ciertos alimentos, o incluso
qué debian comer nobles y plebeyos, una diferencia que no se
podia alterar. Un detalle: como la religién cristiana es herede-
ra de la cultura greco latina, sus simbolos alimentarios como
el pan, el vino y el aceite son, en realidad, reflejo de las bases
materiales del Imperio Romano, sacralizadas en la liturgia.
Como nos dice Garcia Marsilla (1993, p. 68) “religion y ciencia
se dan la mano y los intereses de ambas por regular los habi-
tos alimenticios de la sociedad se complementan”. El mismo
autor destaca que las ciudades son los escenarios fundamen-
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tales de este proceso. En ellas viven y se forman los médicos,
que proceden en su mayoria de familias burguesas y utilizan su
ciencia para ascender socialmente. En sus escritos, personajes
medievales valencianos nos han dejado constancia del control
de habitos alimentarios que afectaban a la poblacién, como es
el caso del médico Arnau de Vilanova (con su Regiment de Sa-
nitat), o de los clérigos Sant Vicent Ferrer (con sus Sermons) y
Francesc Eiximenis (con su Terg del Crestia). Los argumentos
religiosos apuntaban habitualmente al pecado de la gula, que
llevaba aparejado el de la lujuria, siendo el comer en exceso un
verdadero caldo de cultivo para la sodomia. La distincion, tal y
como la definiese Pierre Bourdieu (2012), ya resultaba evidente
en los rituales de la mesa de la época medieval.

En las ciudades bajomedievales la clase dominante, el patricia-
do urbano, debia convivir de forma mucho mas directa con el
resto de la sociedad que la nobleza altomedieval, cuya residen-
cia en el castillo marcaba claramente su supremacia. Por eso a
estaéliteleinteresabaremarcarlaexclusividad desusprivilegios
en aquellos aspectos mas cotidianos y visibles de su vida
(MARSILLA, 1993, p. 77)-

La cocina es un hecho cultural al tiempo que forma parte
de las fuerzas productivas con las que modificamos nuestro en-
torno. Mediante las técnicas culinarias adaptamos los nutrientes
naturales al gustoy a las posibilidades alimentarias, tal y como se
apunta desde la antropologia. Las mujeres han copado el entor-
no doméstico familiar de la alimentacion, pero ya desde la Edad
Media algunos hombres formaban parte como cocineros del ser-
vicio de los grandes sefiores. Este hecho, junto con la existencia
de manuales de gastronomia (Llibre de Sent Sovi, Llibre de Coch),
confirma que en una época de gran efervescencia social como
es la medieval, la existencia de una cocina aristocratica muy di-
ferente de la popular contribuy6 a transformar las costumbres
cotidianas de la sociedad occidental. La cocina aristocratica, eje-
cutada por profesionales con unos utensilios muy especializados
y que dedicaban todo su tiempo a esta actividad se caracterizaba,
como hoy, por las recetas mas elaboradas y dificiles, que resalta-
ban la habilidad del cocinero. Segun Garcia Marsilla (1993, p. 156)

se distinguian en aquella época dos tipos de platos segtn su

confecciony la forma de presentarlos en la mesa: las pietances
y las cuines. Las primeras eran recetas de consistencia sdlida,
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a base de carne o pescado, que se servian en platos planos o
talladors, mientras que las cuines eran de consistencia mas
untosa o liquida y se servian en platos hondos o escudelles.

Lo cierto es que la cocina aristocrdtica siempre fue una
realidad en constante cambio, ya que la busqueda de nue-
vos manjares forma parte de las practicas de ostentacidén que
son inherentes a las capas altas de la sociedad (BOURDIEU,
2012). Por el contrario, la cocina popular mantiene sus cons-
tantes a largo plazo. Los ingredientes y la posibilidad de con-
seguirlos constituyen otro factor de distincién. A finales de la
Edad Media la mayor variedad de especias indicaba un mas
alto rango social, mientras que la pimienta y el ajo, asi como
otros condimentos faciles de conseguir se convirtieron en ali-
mentos rasticos. Otra cuestion estética a tener en cuenta en el
aspecto de los platos es el color que toman al ser preparados y
la identificacion que se produce en ocasiones entre un deter-
minado color y un sabor, esto forma parte de la escenografia
del banquete, ya que el factor visual siempre fue importante.

A finales de la Edad Media la cerdmica de lujo de Manises
y de Paterna era considerada un ornamento digno de las mesas
mds opulentas (Lopez Elum 1984). La compafiia Datini comprd
en 1401 doscientas cincuenta y seis piezas de ceramica del al-
farero de Manises Azmet Zuleina para reexportarlas posterior-
mente a Venecia; entre ellas, aparte de los tipicos platos planos
y hondos aparecen también platos mas pequenos, vasos, baci-
nes, vasos con dos asas, salseras y alfabeguers - pequenios tarros

Figura 2
Plato de cerdmica de
Manises del siglo XV

Figura 3

Plato de cerdmica de Manises

del siglo XV
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para conservar las hojas de albahaca -, todo un repertorio mu-
cho mas especializado en sus funciones, como corresponde a
unas costumbres muy refinadas en la mesa (MARSILLA, 1993,
p. 177). El entramado manufacturero e industrial que caracte-
riz6 a Valencia durante siglos coincide con la gran expansion
comercial que vivio la ciudad desde el siglo XIV, lo que la con-
virtié en uno de los puertos clave del Mediterraneo occidental.

El resurgimiento de las ciudades en la Edad Media su-
pone la aparicion de grandes nucleos donde se agrupaban
personas especializadas en el comercio o la industria, lo cual
provoco un crecimiento de la economia europea con la im-
plantacion del feudalismo. La demanda de mas productos y
de mayor calidad estimuld esta division del trabajo. Curiosa-
mente, la ciudad se endeudaba generando los llamados cen-
sales, que compraban los propios mercaderes. Pero aparte
del efecto pernicioso de un endeudamiento cronico, “la venta
masiva de censales por parte del municipio supuso que cada
vez mas capitales se desviaron a otras actividades mas pro-
ductivas, convirtiéndose Valencia en una ciudad de rentistas
que vivian, paradojicamente, de los préstamos que la ciudad
pedia para alimentarles” (MARSILLA, 1993, p. 280).

c. El acercamiento entre los discursos
educativo y artistico

Recuperamos un texto de Roland Barthes de sus Mytholo-
gies, volumen recopilatorio de articulos que el autor publicé
entre 1954 y 1956 y que fueron posteriormente editados en
forma de libro. Con sus Mythologies Roland Barthes (1957)
pretendia determinar dos cuestiones: por un lado elaborar
desde el lenguaje una critica ideoldgica de la cultura llama-
da de masas; por otra parte desmontar semiologicamente
dicho lenguaje. Barthes habia leido a Saussure y tenia la
conviccion de que tratando las “representaciones colec-
tivas” como sistemas de signos se podia estudiar en detal-
le la mistificacion que transforma la cultura burguesa en
naturaleza universal. Esta ingenua, y sin embargo perspi-
caz, hazafna barthesiana nos ha hecho herederos de todo
un complejo entramado de recursos para abordar los usos
culturales. Barthes introduce en sus reflexiones de forma
descarada los elementos de la cotidianidad: un anuncio de
salsa para pasta, el disefio del Citroén DS, un programa de
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television,... Pero ademas emplea en su analisis semioldgico
referencias que incluyen aspectos de la sociologia, la antro-
pologia, la estética, la politica y, evidentemente, la retérica
y la lingiiistica. Con estos antecedentes, Barthes se estaba
anticipando a muchos de los argumentos de la posmoder-
nidad, y podemos decir que se trata de un predecesor de lo
que ahora llamamos las pedagogias culturales. El estudio de
la cotidianidad supone elaborar argumentos sofisticados y
amplios para analizar todo aquello que nos resulta cercano
y que, en ultima instancia, es lo que realmente nos intere-
sa. La ropa con que nos vestimos, las pantallas en las que
indagamos, los transportes publicos con los que nos despla-
zamos, las tipografias que inundan la ciudad y que vemos a
diario en nuestros paseos urbanos. A muchos de estos ele-
mentos les damos el nombre de “artefactos visuales” cuando
los analizamos desde el paradigma de la cultura visual. Esta
es la filosofia de investigacidn con la que argumento mis in-
dagaciones. Esta es la perspectiva con la que se ha abordado
el presente trabajo sobre las retoricas de la vajilla.

De las mitologias de Roland Barthes (1957) elegimos el
texto que lleva por titulo “Cuisine ornementale” donde el au-
tor recurre a las fotografias de platos cocinados que aparecen
en la revista Elle (“véritable trésor mythologique” segun Bar-
thes). Se congratula de la sofisticaciéon de los nombres que
tienen las fotografias:

perdreaux dorés piqués de cerises, chaud-froid de poulet ro-
satre, timbal d’écrevisses ceinturés de carapaces rouges, char-
lotte crémeuse enjolivée de dessins de fruits confits, génoises
multicolores, etc.

Segtn Barthes, en este modelo de cocina, la categoria sus-
tancial que domina es aquello que corona o cubre el plato (“le
nappé”), con lo cual queda claro que lo que realmente interesa a
quienes preparan este tipo de platos es la parte visual del acaba-
do: “Cela tient évidemment a la finalité méme du nappé, qui est
d'ordre visual, et la cuisine d’Elle est une pure cuisine de la vue,
qui est un sens distingué” (BARTHES, 1957, p. 128). De nuevo la
distincion, el elemento diferenciador del que nos hablaba Pier-
re Bourdieu, otro autor que también argumenté desde (o frente
a) los posicionamientos sociales de la burguesia francesa (y la
de todo el planeta). Lo ratifica de nuevo Barthes: “Il y a en effet
dans cette constance du glacis une exigence de distinction”. Para

Ricard Huerta . La jerarquia de la mesa y el disefio de la vajilla como elementos de educacion (...) 87



Figura 4
Vajilla “A fuego lento” de la artis-
ta ceramista Alejandra Bariuelos
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Barthes lo mas inquietante de la cuestién es que el publico de
la revista Elle es la gente de las clases populares, personas que
suefian con un modelo de cocina mas chic: “dot: une cuisine du
revétement et de l'alibi, qui sefforce toujous d'atténuer ou méme
de travestir la nature premiére des aliments, la brutalité des
viandes ou l'abrupt des crustacés”. Se trata de generar coartadas
para alejar la crudeza de la realidad, mediante la distincion. A
partir de aqui la palabra clave: ornamentacion. Los ornamen-
tos seran, en definitiva, la reparacion dialéctica de este com-
portamiento contradictorio: se ornamenta para trascender, y al
mismo tiempo para ocultar, pero no se profundiza, sino que se
sofistica en la ornamentacion, es decir, en el envoltorio.

Segun Barthes, esta cocina ornamental que presentan las
revistas chic (y que devoran como publicaciones las clases po-
pulares) establece en tltima instancia una economia “mitica”.
Se trata de una cocina de ensuefio, que es lo que pretenden las
fotografias de Elle, presentando cada plato de manera que es
al mismo tiempo un objeto proximo e inaccesible, ya que el
consumo lo establece precisamente la mirada. Es, en un sen-
tido pleno, una cocina de cartel, de anuncio, totalmente ma-
gica, pero solamente posible para las clases sociales que eco-
nomicamente podrian costearla y convertirla en platos reales,
en comida, en sustancia comestible. Frente a los excesos de
la mirada y de la distincion mds frivola (aunque real) que nos
relata Barthes, reflexionamos sobre las retéricas de la vajilla
en su espectro nutricional, y para ello podemos utilizar obras
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de arte barroco que hablan de comida diseccionando algunos
aspectos de la mirada que acompaiia a la ingesta, como puede
ser la pintura de Vincenzo Campi Vendedora de frutas (1580)
de la Pinacoteca de Brera en Milan. Resaltemos de la obra de
Campi su atrevimiento. Nos habla de una vendedora, de una
persona anénima, de una comerciante de frutas. Pero nos
cuenta al personaje desde un posicionamiento casi mitologi-
o, ya que estd rodeada de manjares, en este caso de frutas, un
manjar codiciado en las mesas mds refinadas de las ciudades.

A diferencia de la facilidad con que encontramos fruta
en el medio rural, esta misma fruta se convierte en un bien
preciado en las ciudades, con fecha de caducidad siempre
precipitada. La vendedora de Campi nos ofrece un suculen-
to y variado espectaculo de colores, texturas y formas, todas
apetecibles, todas comestibles, todas sabrosas. El relato visual
viene acompafiado de muchas circunferencias, tanto entre las
formas de las frutas como en los recipientes que las recogen.
De dicho arsenal ovoide nos quedamos con las siete piezas
de cerdmica que mapean el lienzo (cuatro platos y tres cuen-
cos o fuentes) que contienen higos, albaricoques y cerezas.
Destacan en la pintura porque la mayoria son blancas, y esta
exaltacion del color blanco es posiblemente lo que macera su
presencia. Frente a la exuberancia de la vendedora de frutas,
otro modelo barroco mucho mas introvertido, pero no por
ello menos exultante seria el cuadro pintado por Francisco de
Zurbaran titulado San Hugo en el refectorio.

Figura 5

San Hugo en el refectorio de

los cartujos (1655) Francisco de
Zurbardn. Museo de Bellas Artes
de Sevilla
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En esta obra destaca de nuevo la presencia de la cerdmica.
La ceramica fina fue durante siglos un objeto de lujo al que so-
lamente podian acceder o los nobles o el estamento religioso,
y posteriormente la burguesia. En el cuadro de Zurbaran re-
corremos con la mirada la parte central (el mantel blanco que
cubre la mesa) donde observamos las piezas de ceramica que
escalonan el recorrido de la mirada: siete platos hondos, dos
vasijasy un cuenco. Se trata de cerdmica de Talavera de la Reina,
piezas decoradas, elementos clave de la composicion, un con-
junto en el que cada detalle ocupa su lugary al que da la sensa-
cién que nos hemos de dirigir para entender su esencia, tanto
individual como en relacion al conjunto. De nuevo la mistica
como aderezo, pero en este caso no para ornamentar, sino para
reclamar las esencias (la carne, el pan y el vino, el cuerpo y la
sangre de Cristo en la mitologia religiosa cristiana). San Hugo
en el refectorio forma parte de una serie de lienzos que encargd
a Zurbaran el prior de la Cartuja de Santa Maria de las Cuevas
de Sevilla a mediados del siglo XVII. Al igual que en otras obras
de Zurbaran, la vajilla adquiere el valor de esencia mistica. Lo
cotidiano, lo sencillo y lo desnudo como sistema simbolico. El
lenguaje de la vision toma forma aqui a partir de los elementos
cotidianos, dotdndolos de entidad mas alla de su mera presen-
cia: dotandoles de alma (ERRAZURIZ, 2006).

También en el &mbito educativo luchamos por mejorar los
procesos. Para Senett (2013, p. 17) “el buen maestro imparte una
explicacién satisfactoria’, mientras que “el gran maestro pro-
duce inquietud, transmite intranquilidad, invita a pensar”. La
fuerza de los docentes y el poder que ejercen en la formacién de
la ciudadania supone un aliciente (HUBARD, 2008), pero se
trata sobre todo de un reto y una responsabilidad para quienes
nos encargamos de formar a los futuros maestros (AUGUS-
TOWSKY, 2012; FREEDMAN, 2008). Tesis doctorales como la
de Ricard Ramon (2012) o la de Marc Ribera (2013) tantean de
forma colaborativa las posibilidades de la vajilla y su presencia
cultural en la sociedad y en la educacion.

En relacion con las teorias y practicas que se estan promo-
viendo desde la educacion artistica, la cultura visual (DUN-
CUM, 2008) o las pedagogias culturales sugieren mayor
amplitud para abordar nuevas temadticas. También las arto-
grafias (a/r/tographies) difundidas por Rita Irwin (IRWIN &
O'DONOGHUE, 2012; IRWIN, 2013) defienden un modelo
educativo en el que el profesorado asume su papel como artista,
docente e investigador (de ahi las iniciales del acrostico a/r/t
= artist, teacher, researcher). Este modelo resulta beneficioso
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para el docente, ya que su formacion como artista le permite
establecer en el aula los pardmetros en los que se formo: trabajo
por proyectos, importancia del taller, manipulacién de materia-
les, y sobre todo presencia y empoderamiento del espacio como
elemento clave en la produccién creativa. El profesorado que
utilice las artografias como enfoque de trabajo colaborativo im-
plicara al alumnado, tanto en lo tecnoldgico como en la trans-
mision de ideas. Por su parte, el modelo Arts Based Education
(educacion basada en las artes) propicia un acercamiento a las
imdgenes, contagiandolas de elementos que ya han sido refren-
dados por anteriores artistas. Se trata de generar investigacion
a partir de la creacién de imdgenes, y de que estas imagenes
supongan por ellas mismas un resultado de la investigacion.

En lo referido a la educacion en patrimonio, recomendaros
losavances del Observatorio de Educacion Patrimonial en Espafia
(www.oepe.es), proyecto que dirige Olaia Fontal y que delimita
nuevos espacios de actuacion para la educacion artistica (FON-
TALyVALLES, 2013; HUERTAy CALLE, 2013), utilizando como
referente el potencial de los patrimonios. Por lo que respecta al
entorno de reflexion y accién de la cultura visual (DUNCUM,
2007), conviene aclarar que se trata de un planteamiento docen-
te e investigador donde los artefactos visuales son analizados en
base a cuestiones de orden visual, pero siempre contextualizados
en su entorno cultural y politico, optando por elaborar discursos a
partir de los intereses de los usuarios. Si tomamos como ejemplo
el plato de la figura 6, una pieza del artista Xavier Montsalvatje,
domina el color azul y las figuras reconocibles, si bien el traba-
jo de Montsalvatje tiene una intencién absolutamente implica-
da con su realidad. Se expresa mediante una técnica que va mas
alla de la opcion por elaborar un recipiente para comer. Utiliza
un medio de expresion, que en este caso es el plato de ceramica, y
por tanto un elemento con un bagaje histérico particular. Pero el
artista lo recrea introduciendo sus particulares intereses estéticos
y creativos, dotandolo de poder reivindicativo con resonancias
politicas y culturales. Esta lectura poliédrica es la que favorece la
cultura visual, que esta muy pendiente de los nuevos modelos de
pedagogias culturales, con una real implicacion social.

La posibilidad de utilizar en la docencia ejemplos de cual-
quier época, siempre que los adaptemos a nuestros intereses, nos
recuerdan de nuevo las palabras de Sennett: “El taller del artesa-
no es el escenario en el que se desarrolla el conflicto moderno,
y tal vez irresoluble, entre autonomia y autoridad” (SENNETT,
2013, p. 104). La autoridad la gana el docente con su ejemplo, y la
reafirma depositando confianza en su alumnado.
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Figura 6
Plato de cerdmica (2013) de
Xavier Montsalvatje

Mirando hacia las posibilidades futuras que nos depara la
tecnologia, incido en el trabajo del arquitecto José Ramon Tra-
moyeres, personaje clave del Green Geometries Laboratory
GGlab (http://www.gglab.org/blog/aboutus), quien ha elabora-
do proyectos interesantisimos de cocina junto con el restaurador
Paco Morales, utilizando elementos elaborados mediante im-
presion en 3D, tanto en lo referido a creacién de los recipientes
como a la confeccion de los propios alimentos. Dibujar alimen-
tos o recipientes para éstos y crearlos al mismo tiempo mediante
tecnologias de impresion 3D supone transformar el proceso de
gestacion de los alimentos, construyendo asi una nueva relaci-
on entre el creador (cocinero, disefiador) y el propio producto,
lo cual nos lleva a establecer un novedoso parametro de comu-
nicacién entre el creador y los usuarios. Esta impronta, que al
mismo tiempo elimina y desestabiliza las tradicionales fronteras
de la creacion, supone para nosotros una adaptacion ante la cual
debemos posicionarnos, generando flujos relacionales e inno-
vando en todos los sentidos. Hacer hoy una vajilla, disefiandola
como producto, supone establecer curiosos contactos con los
renovados usuarios. La capacidad para adaptarse a este original
acontecimiento sera la clave para iniciar nuevas empresas.

Latecnologia 3D nos estd deparando constantes sorpresas.
Una de ellas es el lapiz LIX 3D Printing Pen, que permite di-
bujar en el espacio construyendo lineas que se entrelazan para
crear objetos tridimensionales. En lo referido a la imagen 3D,
algunos museos estan presentando ya sus proyectos de vi-
sitas virtuales en tres dimensiones. Precisamente el Museo
Nacional de Artes Decorativas de Madrid esta elaborando su
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proyecto dentro del programa europeo ArtSenses, siendo una
de las iniciativas proveer al publico de soportes en realidad
aumentada para su conocimiento de una de las piezas clave
del museo: la cocina valenciana (DAMALA, 2013).

Conclusiones

En una Escuela de Cerdmica el artefacto visual por excelencia
es lavajilla, ya que las narraciones de la mesa se nutren, basica-
mente, de los utensilios que acompaiian al alimento propiamen-
te dicho. Aqui se habla de platos, tazas, tazones, boles, cuencos,
fruteros, jarras, jarrones, soperas, salseras, hueveras, y tantos
objetos mas que, ademas de resultar ttiles e indispensables para
cocinary comer, se convierten en artefactos visuales de gran en-
tidad, en los que estan implicados factores de orden estético,
artistico, social, personal, antropoldgico, politico, industrial y
comercial. Conviene no olvidar la riqueza de la tradicion artesa-
nal e industrial de cada territorio, y mas teniendo en cuenta las
proximidades geogréficas (LOPEZ ELUM y CONESA, 2006),
respetando las relaciones que se establecen entre cotidianidad y
usos culturales. Pero también hemos de plantearnos que en un
centro de formacidn se barajan y se resuelven vivencias que in-
cluyen, ademds, aspectos educativos y pedagogicos (AGUIRRE,
2004; CSIKSZENTMIHALY], 1990), Aqui se habla de historia,
de recursos, de técnicas y de proyectos. Resulta evidente que en
el espiritu del profesorado anida la ilusion de generar una iden-
tidad propia (ROGOFF, 2000), de estimular intereses como
creadores y como investigadores. El resultado de todas estas
intenciones conducird a lograr los disefios de vajillas que inun-
dardn de apetitosas ideas las mesas de los futuros comensales,
un esfuerzo que nos permitird avanzar sosegadamente para con-
seguir un entorno mas justo, mas equitativo y mas equilibrado.
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