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¿Puede ser arte la gastronomía?



“Pero la comida, no es arte. Ambas apelan a los sentidos, 
pero ahí es cuando la comparación para. [La comida] no es 
narrativa o representacional, no organiza ni expresa 
emociones. Una manzana no es una historia, incluso cuando 
podamos contar una historia acerca de ella. Un curry no es 
una idea, incluso cuando su creación es el resultado de 
ella. Las comidas no evocan emociones, sino pura y 
generalmente y sólo de un modo limitado – confort, deleite 
y quizás nostalgia, pero no rabia, por ejemplo, o tristeza 
o miles de otras cosas. La comida es un sistema muy 
desarrollado de sensaciones, pero muy crudo como sistema 
de símbolos. Proust cuando escribe sobre las magdalenas es 
arte; la magdalena misma no es arte”

WILLIAM DERESIEWICZ, New York Times



¿Qué dicen los filósofos?



Hoy
• Elizabeth Telfer – “La comida como arte”
• Carolyn Korsmeyer – “El significado de la comida”

– Razones por las cuales la comida puede no ser considerada arte
– Respuestas
– Conclusiones:

• La comida es una forma de arte, pero es un arte menor (Telfer)
• No tiene sentido la comparación entre arte y comida (Korsmeyer)



Telfer
• Reacciones estéticas y obras de arte
• ¿Puede la comida producir RE y ser OdA?
• Problemas y respuestas



Telfer -Reacciones estéticas y obras de arte

Reacciones/experiencia estética/s
• Especie de placer
• Basado en cómo un objeto aparece o apela a 

los sentidos
• Actitud desinteresada, contemplativa, no-

instrumental
• Cierta pretensión de objetividad



Telfer-Reacciones estéticas y obras de arte

Reacciones/experiencia estética/s – aplicado a la comida:
• Puede haber reacciones estéticas a los sabores y olores
• Podemos diferenciar entre:

– Derivar placer de los olores y sabores y una aprobación en base 
a su instrumentalidad: nutrición, modas…

– Aquel que disfruta de su comida ordinaria y aquel que es 
consciente de lo que come y aprecia con más atención.

– “me gusta el gansito” y la pretensión de que lo que estoy 
comiendo debería/merecería gustarle a todo aquel que supiera 
comer.



Obras de arte
• ¿Qué supone decir que algo es una obra de 

arte?
– “Artefacto/objeto diseñado primordialmente con la intención 

de que sea considerado o apreciado estéticamente”. (Teoría 
esteticista)

• ¿Puede ser la comida una obra de arte?
– En principio, hay platos/comida que sí está/n hechos con la 

intención de que sean apreciados estéticamente en el sentido 
relevante.

Telfer-Reacciones estéticas y obras de arte



“Comienza con una reluciente esfera de color oliva 
que se tambalea en una cuchara cuando la llevas a 
tus labios, explotando en la boca para desatar un 
baño de líquido con intenso sabor a aceituna. 
Después, tal y como el mesero indicó, levantas el 
atomizador plateado hacia tu boca y echas, con el 
spray, la mezcla de ginebra y vermouth en tu lengua. 
En este caso, tres infusiones de spray para una 
buena medida. O siete. El mesero no especificó. Este 
es el martini deconstruido por Ferran Adrià, el 
mejor cocinero del mundo. La comida termina 34 
platos más tarde – justo después de la penúltima 
espuma helada de Parmigiano-Reggiano— con otra 
esfera tambaleante, que resulta ser un lychee
reconstituido.”



Telfer - Consideraciones

• Cosas de comida pueden convertirse en objetos 
que sean obras de arte visual, pero no ser obras 
de arte culinario (arte en virtud de ser comida)



Obras de arte culinario
• En virtud de su sabor y olor
• Platos que estén hechos con la intención de ser 

saboreados, juzgados, pensados y 
discutidos/criticados de un modo estético..

• A partir del sabor y olor

Telfer-Reacciones estéticas y obras de arte



Telfer - Problemas

1. La comida cumple una función: nutrir/alimentar (más 
una artesanía que un arte)

2. Problema de la producción masiva
– Un chef puede crear un pastel para una 

panadería/supermercado y que éste se reproduzca en serie.

3. ¿Cómo pueden haber obras de arte que se destruyen 
en la propia actividad de comer que es lo que se 
necesita para ser apreciadas?

4. Limitaciones del gusto y el olfato:
– El ojo o el oído son capaces de discriminar mucho más 

finamente que el gusto y el olfato 
– El ojo y el oído tienen más poder de recuperación/memoria –

es mucho más complicado recordar sabores.



¿Respuestas?



Telfer - Problemas

1. La comida cumple una función: nutrir/alimentar (más 
una artesanía que un arte)

Respuesta
i. Artes consagradas como la arquitectura también

tienen utilidad y no es problema para ser consideradas
arte



Telfer - Problemas

1*El punto no es que las obras carezcan de utilidad, sino
que para apreciarlas como artísticas, el objeto debe
considerarse abstrayendo su utilidad

– Abstraer la utilidad de la comida es particularmente complejo

Respuesta
• No parece complicado abstraer la función nutricional

(no siempre comemos para nutrirnos)
• Quizás lo complicado sea  darse el tiempo de 

saborearla y discernir sabores en vez de engullirla
• Pero que sea difícil no quiere decir que en muchos

casos no se pueda



Telfer - Problemas

2. Problema de la producción masiva
– Un chef puede crear un pastel para una 

panadería/supermercado y que este se reproduzca en serie.

Respuesta:
• La analogía sería aquí con un grabado – podríamos 

considerar a todas las copias instancias de la misma 
obra de arte. 



Telfer - Problemas

3. ¿Cómo pueden haber obras de arte que se destruyen 
en la propia actividad de comer que es lo que se 
necesita para ser apreciadas?

Respuesta:
• Esto radica en la confusión de que la obra tiene que ser 

una estructura,  pero, como en el caso de la música, la 
obra radica en la combinación de sabores según se 
perciben, como las notas cuando se escuchan.



Telfer - Problemas

4. Limitaciones del gusto y el olfato:
– El ojo o el oído son capaces de discriminar mucho 

más finamente que el gusto y el olfato 
– El ojo y el oído tienen más poder de 

recuperación/memoria – es mucho más complicado 
recordar sabores.

Respuesta
i. Aún si aceptamos el planteamiento sin 

objeción:
– Nada de esto prueba que la comida no puede ser 

una obra de arte
– A lo sumo , prueba una tesis más débil: que las 

obras de arte culinario serían más simples.



Telfer - Problemas

4. Limitaciones del gusto y el olfato:
– El ojo o el oído son capaces de discriminar mucho más 

finamente que el gusto y el olfato 
– El ojo y el oído tienen más poder de 

recuperación/memoria – es mucho más complicado 
recordar sabores.

Respuesta
ii. Es cierto que nuestro sentido del olfato está 

mucho menos desarrollado que en otros animales, 
pero se puede entrenar y perfeccionar.
– Si en nuestra cultura se diera más importancia a los 

olores y sabores, podríamos cultivar más nuestro paladar



Telfer - Problemas

4. Limitaciones del gusto y el olfato:
– El ojo o el oído son capaces de discriminar mucho 

más finamente que el gusto y el olfato 
– El ojo y el oído tienen más poder de 

recuperación/memoria – es mucho más complicado 
recordar sabores.

Respuesta
iii. Respecto a los poderes de recuperación / 

memoria – varias posibles interpretaciones…*



Telfer - Problemas

Respuesta (4)
iii. Respecto a los poderes de recuperación / 

memoria – varias posibles interpretaciones…*
– Si el problema es que después de probar algo ácido 

o picante, por ejemplo, no podemos saborear 
adecuadamente algo más suave, este no es un 
problema que no encontremos en otras artes:
• Después de escuchar un sonido de cuerdas estridente, es 

difícil escuchar sonidos más sutiles
• Para evitar este problema, los chefs sirven un sorbete entre 

platos para “limpiar el paladar”.



Telfer - Problemas

Respuesta (4)
iii. Respecto a los poderes de recuperación / 

memoria – varias posibles interpretaciones…*
– Si el problema es que la memoria es importante para 

apreciar los sabores que probamos
• Quizás la comida no es un arte complejo como la 

música en el que podemos recordar en el último 
movimiento fragmentos que sonaron en el 
primero.

• Pero también puede entrenarse la memoria (esto 
ocurre también en música)

• Además, ser un arte menos complejo no implica 
que no pueda ser un arte



Telfer - Problemas

Respuesta (4)
iii. Respecto a los poderes de recuperación / 

memoria – varias posibles interpretaciones…*
– Si el problema es que la memoria es necesaria para 

el análisis posterior a la ingesta…
• La conclusión sería no que no puede haber arte 

culinario sino que no puede haber una crítica 
apropiada de dicho arte.

• Pero lo cierto es que muchos críticos parecen 
discernir y recordar con precisión los sabores –
ayudados por supuesto, de notas.



Telfer - Conclusiones

• La gastronomía puede generar experiencias 
estéticas

• Los problemas no parecen establecer la 
imposibilidad de que la gastronomía sea arte

• A lo sumo, muestran que es un arte más simple
• Pero no es sólo un arte más simple sino que es 

un arte menor. Razones:
– La comida es necesariamente efímera
– No puede tener significado
– No puede conmovernos del mismo modo que otras 

artes



Telfer – Limitaciones de la comida

• La comida es necesariamente efímera
– Dos razones por las que esto hace que sean obras de arte 

menos importantes
a. Limita la capacidad de contemplación – una obra 

culinaria no dura mucho para ser contemplada en 
detalle.

b. Las obras efímeras no pueden adquirir la estatura de 
las obras de arte duraderas.
a. Las grandes obras de arte pueden “hablar” a varias 

generaciones. Esto afecta a la comida en dos sentidos
» La receta puede ser escrita y permanecer (como una 

partitura), pero la naturaleza de los ingredientes 
cambia

» El plato cocinado en un momento específico ( 
parecido a la interpretación) – pero no se puede 
grabar



Telfer – Limitaciones de la comida

• La comida no puede tener significado
– La comida no tiene los mismos tipos de significación 

que otras artes
– La comida no representa nada como la literatura o las 

artes visuales. (La representación es una forma de 
significación)

– Es cierto que no todas las artes son 
representacionales (eg. Música) pero al menos son 
expresivas.

– La comida no expresa emociones.



Telfer – Limitaciones de la comida

• La comida no nos conmueve como otras 
artes
– La comida nos puede dar alegría, excitarnos, darnos 

calor
– Pero no le adscribimos belleza o no nos parece 

sobrecogedora



Telfer – Consecuencias

• Tomar a la comida como una forma de arte 
menor implica ser cuidadoso con las 
pretensiones:
– Si por ser arte (aunque sea menor) nos inclinamos a tener más 

ambiciones estéticas de las que debiéramos, tendremos a 
menudo expectativas frustradas.

• Las artes son importantes en nuestras vidas por tres 
razones:
– Los estados emplean recursos para apoyar las artes
– Se incentiva la educación en las artes
– Las sociedades cultivan las artes como valiosas y considera con 

menos respeto a quien las rechaza
**Estas tres razones tienen consecuencias cuando tomamos a la 
gastronomía como arte menor*



Telfer – Consecuencias

• Los restaurantes de alta cocina no están 
subvencionados y no deberían estarlo
– Se da preferencia a otras artes que no sobrevivirían 

sin incentivo o subsidio.
• Pese a que muchos piensan que se debe cultivar el 

gusto, cuando se ha de elegir por limitación de 
presupuesto y tiempo
– Es preferible cultivar una de las formas de arte que 

impliquen mayor experiencia estética y posibilidad 
de contemplación

• Pese a que es importante la educación en las artes no 
está claro que la educación (generalizada) de la cocina 
genere una ganancia estética mayor.



Korsmayer
• Desacuerdo con Telfer
– La comida sí puede tener una función 

simbólica, expresiva y representacional 
(puede tener significado)

• Pese a esto, no tiene sentido la comparación 
arte-comida



Korsmayer – significado
• Formas en las que la comida representa



Korsmayer – significado
• Formas en las que la comida representa
– Representación como denotación: referencia a algo 

existente
– Representación por similaridad



Korsmayer – significado
• Significación a través de un contexto: ceremonia 

o ritual
– Acción de gracias
– Pascua judía (Plato del Séder)



Korsmayer – Comparación comida-arte

• A pesar de que la comida sí pueda significar, no debe 
ser considerada arte.

• Dos diferencias fundamentales entre la comida y las 
bellas artes:
– Las funciones estéticas de la comida vienen dadas más por el 

contexto que por las características intrínsecas.
– El arte y la comida no tienen tradiciones e historias paralelas

• Historia del arte: la tradición de las bellas artes se basa en :
– La idea de valor estético como intrínseco y autónomo más allá 

del contexto

• Historia de la comida es distinta:
– Sus cualidades estéticas provienen de las prácticas en las que 

se insertan (ceremonias, festividades, etc.)



Korsmayer – Conclusiones
• Comparar  la comida con las obras de arte supone aislar 

a la comida de su contexto y empobrecer su valor 
específico (cultural).

• Por eso aquellos que intentan comparar la comida con 
las artes se quedan cortos al intentar posicionar la 
comida como arte
– O bien se le niega a la comida el estatus de arte, a pesar de 

reconocer cierto valor estético
– O bien se reconoce cierto grado de “articidad” pero se le 

relega a una forma menor de arte.



¿Dudas? ¿Reflexiones?



Próximo lunes 15 de mayo: día inhábil
Aprovechen para escribir sus notas

Próxima entrega parcial de notas: viernes 19 de mayo


