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CENA DE NAVIDAD: ISLAFAGIA, EL ARTE DE COMER EL TERRITORIO.
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La cena de Navidad de 2005 que or-
ganizo el Lolegio de Arquitectos en
su Demarcacidn de Gran Canaria fue
un interesante proyecto artistico, con-
cebido no sin ciertas dosis de ironia
y desde la autocritica que siempre
practican sus autoras, Alicia Rios y
Barbara Ortiz. El proyecio se presen-
& como un viaje gastrondmice por la
isla de Gran Canaria, donde los productos autdctonos pudieran ser degusta-
dos al liempo que se ofrecia |z posibilidad de releer el territorio en un juego
abstracto de recorridos gue, a la vez, se movia en claves muy cancretas visua-
les, tactiles, olfativas y gustativas, guiando al comensal segln sus qustos gas-
tronomicos. Asi, las autoras, cabezas visibles de la plataforma Alifcia, explo-
ran los limites y las relaciones entre arte, comida vy territorio.

la conferencia, que con el titulo de Urbanofagia impartieron en abril Alicia
Rias y Barbara Ortiz en Gran Canaria, fue el germen del proyecto. El exten-
so curricufum de Alicia en representaciones gasirondmicas de distinta indo-
le en ciudades como Londres, Massachussets, Oxford, Madrid o Melbourne
presentaba una clara oportunidad para que la Vocalia de Cultura les invita-
ra a hacer de la cena de Navidad una performance (nica con la que sorpren-
der y provocar.

Tras una primera visita para concretar algunoes aspectos practicos en cuanto al
lugar para realizar el evento, y después de realizar un trabajo de campe que
las llevd a recorrer toda la isla durante varios dias, AliGcia volvieron a Madrid,
cargadas de material visual, gastrondmico y culinario para preparar su sor-
prendente propuesta.

Una vez asimilada |a informacidn y perfilados algunos detalles, se produjo la
reunion donde se desveld la sorpresa, ya que inicialmente la tematica de la
performance estaba totalmente abierta, La cena no consistiria en devorar una
ciudad, sino |a isla entera. La complejidad del proyecto era evidente y, sin em-
bargo, la complicidad e ilusion que despertd entre los implicados fue inme-
diata.

Definido el tema gastrondmico, se empezaron a tratar las cuestiones préchi-
cas para dar forma al proyecto: nimero de comensales, tamanio y disefio de
las mesas, cantidad de comida necesaria para una cena de estas caracteristi-
cas. Se trataba de implicar a los comensales en la catarsis devoradora a la vez
que intentar mantener un cierto orden, gque evilara masificaciones en torno a
la comida y esperas innecesarias. Se optd por dar a la cena un caracter infor-
mal y escenografco, dividiéndola en varios actos que estuvieran relacionados
con el tema central, y se concibié la ceremonia como un viaje gastronémico y
de los sentidos que culminaria en el acto de devoracion,

El proceso.

A fin de dar forma al proyecto, Alicia Rics y Simon Cohen se encargarcn de la
investigacion gastronomica, buscando produclos y platos tipicos de la isla, v,
junto con Ignacio Quirgs, jefe de cocina de Vanyera, se comenzd a elaborar
una seleccién de mends y repertorios gastronomicos con los que representar
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la variada topografia, elementos naturales, hitos y ciudades de la isla. Por otro
lado, Barbara Ortiz desarrollaba el diseno de las mesas, contando con el so-
porte grafice facilitado por Grafcan y con la inestimable labor de Javier Alonsa
a la hora de aportar soluciones en la ejecucion de la maqueta.

Ademas, se contd con la colaboracion de mas profesionales en a elaboracion
de la isla comestible, como Hecansa y Pasteleria Arbona. Se elabord con los
jefes de cocina una lista de platos lo mas aproximada posible al resultado final,
partiendo de recetas e ingredientes que figuraban en sus menus habituales.
La dificultad estribd en reinterpretar el territorio en clave comestible y, a la vez,
convertir la comida en materiales de construccién, haclendo una clasificacion
de los ingredientes tanto por sus cualidades organolépticas, como también
por sus propiedades visuales, de textura y consistencia. Y, por supuesio, todo
deberia estar elaborado con materias de primera calidad.

La variecad de productos requerida para definir la isla y su territorio hacia
practicamente imposible pensar en un mend Gnico por comensal, pero tam-
bién se preseniaba como una oportunidad para introducir el elemento sor-
presa en la cena, de forma que cada comensal pudiera elegir unos productos
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u otros, de acuerdo a sus gustos. Se definieron 3 mesas que presentarian los
platos salados, y una cuarta dulce, con reposteria tipica. Se elaboraron unos
mantelillos-ment con indicaciones generales sobre los productos gue se ex-
pondrian en la mesa principal, que servirian de leyenda y a la vez facilitarian
2 eleccidn de los asistentes.

La cantidad de comida-territorio que se calculd para una cena de 450 comen-
sales se traducia en una maqueta de la isla a escala 1/25.000. Para soportar-
la se pensd en una mesa cuyas dimensicnes habrian ser de 4,40 m x 4,40 m
y 110 m de gltura, lo gue la hacian dificilmente transportable y volvia inacce-
sible el centro de la maqueta tanto para trabajar en ella como para acceder a
la comida,

El problema del disefo fue resuelto dividiendo la isla en 4 cuadrantes o mesas.
La topografia se soluciond mediante una serie de plataformas horizontales co-
locadas a 10 cm de altura entre si, unidas mediante faludes de corcho blanco
termosellado que aportaba rigidez e higiene suficientes como para servir de
soporte a la comida,



Sobre las plataformas que conformaban el relieve se dispuso el mapa de la is-
la, con poblaciones, hitos y carreteras, todo perfectamente plastificado. Los la-
terales se trabajaron en DM barnizado recortados con los perfiles de la isla en
cada cuadrante, de forma que los cortes se convertian en secciones perfectas
de la topografia de la isla en sus 4 ejes principales. El mar se concibid como
una superficie lisa de aluminio, capaz de albergar pequenas cantidades de co-
mida y de reflejar la luz.

La imposibilidad de hacer pruebas previas a escala real convertia la ejecu-
cidn de la maqueta comestible en un trabajo artesano Gnico e irrepetible, con
grandes dosis de invencion y de improvisacion de recursos, gue habria de sor-
orender a todos, invitados y cocineros, con su resultado final.

El guién prescrito para la cena presentaba el tema del viaje gastronomico por
la isla, donde los comensales se transformaron en viajeros con destino Gran
Canaria en una expedicién de exploracion de los sentidos que invitaba a re-
leer el territorio con una nueva mirada y cierta dosis de ironia. l Isabel Peli-
gero. Arquitecta. Colaboradora de la Vocalia de Cultura del COACanarias, De-
marcacion de Gran Canaria



