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RESUMEN

A partir de la reflexion hecha por Ferran Adria y por su equipo de EL Bulli, este articulo explora de qué forma ciertos mecanismos,
técnicas y procedimientos creativos sobre la llamada «gastronomia de vanguardia» pueden analizarse desde un modelo enactivista
de la cognicion para entender la creatividad en la cocina y caracterizar los procesos de innovacién. También se intentara
establecer si algunos de estos procesos son suficientemente generales como para reutilizarlos en otras disciplinas y favorecer
asi nuestra comprension tedrica de los procesos y mecanismos de creacion e innovacion. Presentamos asi aquellos rasgos que
son especificos de la gastronomia como proceso creativo para discernir aquellos fenémenos que son lo bastante genéricos como
para considerarlos constituyentes de la gran familia de los procesos creativos. De este modo el articulo busca presentar nuevas
perspectivas para entender el hecho genérico de crear versus la creacién especifica en procesos gastrondémicos.

Palabras clave: El Bulli, artificacion, gastronomia de vanguardia, modelos de creatividad, Ferran Adria.

ABSTRACT. Cognitive Models for Gastronomic Creation and Innovation

Based on the reflections of super-chef Ferran Adria and his team at el Bulli restaurant, this paper explores how certain creative
mechanisms, techniques and procedures surrounding avant-garde gastronomy can be analysed from an enactivist model of
cognition in order to: (1) understand creativity in the kitchen; (2) characterise culinary innovation processes; (3) establish whether
some of these processes are general enough to be re-used in other fields and so broaden our theoretical understanding of the
processes and mechanisms involved in creation and innovation. We present those features that are specific to gastronomy as a
creative process to distinguish them from others that are generic enough to form part of a larger family of creative processes.
The paper seeks to present new perspectives on both subject-specific and generic creation processes in haute cuisine.

Keywords: el Bulli, confection, avant-garde gastronomy, creativity models, Ferran Adria.
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INTRODUCCION

Este articulo explora la «gastronomia de vanguardia»
desde la perspectiva del enactivismo para ofrecer una
nueva vision a la hora de caracterizar los procesos de
innovacién. También intenta establecer si algunos de
estos procesos son suficientemente generales como
para reutilizarlos en otras disciplinas y favorecer asi
nuestra comprension tedrica de los procesos y meca-
nismos de creacién e innovacién. La préactica de la
gastronomia creativa por parte de Ferran Adria en El
Bulli y la posterior reflexién teérica en su grupo de
investigacion «El Bulli Lab» se analizan en este arti-
culo como estudio de caso en el cual basar nuestras
propuestas.

En la primera seccién describiremos la evolucién
de la gastronomia y su estudio. La segunda seccién
busca argumentar la relevancia tedrica de la gastro-
nomia como objeto de estudio filos6fico. En una
tercera seccion observaremos El Bulli desde una
perspectiva enactivista. La altima seccién analiza
cémo las ideas presentadas pueden ayudar a ofrecer
nuevas perspectivas a los procesos de innovacién
y creatividad.

BREVE HISTORIA DEL ESTUDIO INTERDISCIPLINARIO

DE LA COCINA

La gastronomia tiene todas las credenciales para
considerarse practicamente una ciencia aplicada.
La cocina se basa en la transformacion de una serie
de productos mediante cambios fisicos y reacciones
quimicas especificas (Castells y Perelld, 2010; McGee,
1984; Myhrvold, 2011). Aun asi, histéricamente han
sido dos mundos que se han ignorado mutuamente.
La gastronomia se apoyaba basicamente en la expe-

riencia previa recogida en recetas y técnicas resultado
de la experimentacion directa, sin aplicar procesos de
revision y contrastacion cientifica ni incluir resulta-
dos cientificos establecidos en su repertorio. Asi, en
cocina podemos encontrar técnicas centenarias que
coinciden con modelos tedricos de la quimica y la
fisica, asi como creencias establecidas durante gene-
raciones que no resisten una investigacion cientifica
detallada (Lopez-Alt, 2015).

Los primeros intentos de hacer una «ciencia de la
cocina» tuvieron lugar en el siglo xix con investigacio-
nes como las de Appert, que describian métodos para
preservar los alimentos (Appert, 1810), o Accum, un
quimico interesado en venenos y ciencias forenses,
autor del primer tratado de quimica en la cocina (Ac-
cum, 1821). Pero, en particular, Savarin, con su obra
La fisiologia del gusto (Brillat-Savarin, 1828), presentd
el primer discurso sobre la gastronomia cientifica, en
el cual intentaba establecer las bases fisiologicas de
los sentidos del olfato y del gusto y la quimica de los
procesos de transformacion de alimentos.

En el siglo xx, el primer autor en hacer una apasionada
defensa de la relacion entre la ciencia y la gastronomia
fue el fisico hingaro Nicholas Kurti, precursor de la
tendencia actual de fusionar tecnologia y gastrono-
mia. Con su famosa conferencia el 1969, «Fl fisico
en la cocina», demostrd, entre otras cuestiones, las
posibilidades culinarias de una maquina de vacio y
del microondas.

Al mismo tiempo, la primera edicion del libro de
Herbert Simon, The Sciences of the Artificial, publicado
en 1969, significaba el reconocimiento del estatus
cientifico del disefio. Las teorias de Simon motiva-
ron el desarrollo de metodologias sistematicas que
eran relevantes para muchas disciplinas relacionadas
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estrictamente con el disefio, como por ejemplo la
arquitectura, la ingenieria, la planificacién urbana,
la medicina, la informatica y la gestion.

Siguiendo las ideas que Dorst (2006) y Cross (2007)
desarrollaron para hablar de disefio, podriamos decir
que la gastronomia es un espacio para trabajar de ma-
nera disefiada (designerly), donde los problemas que
el cocinero tiene que resolver no estan definidos de
manera perfecta, sino que, a medida que el cocinero
intenta responder al problema, el problema en si va
cambiando y evolucionando, en un complejo proceso
de feedback. Aun asi, hasta bien entrado el siglo xxi no
hay ningan intento relevante de analizar la gastro-
nomia desde las propuestas de las ciencias de disefio.

En la década de los ochenta, la enciclopedia sobre
comida y cocina de Harold McGee (McGee, 1984)
impulsé el didlogo entre las ciencias y la cocina, con
lo cual construy6 un paradigma con el que cocinar
siguiendo el método cientifico. Introdujo asi una nue-
va manera de considerar la cocina como un sistema
teérico basado en conocimientos cientificos s6lidos:
la gastronomia molecular, un término concebido por
Hervé This junto con el mencionado Kurti (This, 2002;
Kurti, 1980). Otro texto clave es la Guia cientifica y
gastronomica (Fundacién Alicia y elBullitaller, 2006)
que trata de llevar a cabo la primera clasificacién
cientifica de los productos alimenticios utilizados en
la gastronomia.

Aun asi, estas propuestas tendian a dar un protagonis-
mo excesivo a la ciencia y convertian la cocina casi
en una rama de la ingenieria, puesto que olvidaban
el aspecto creativo: la cuestion del wicked problem que
indicdbamos un par de parrafos mas arriba citando
a Nigel Cross.

Nathan Myhrvold, para tratar de encontrar un equi-
librio entre la creatividad cientifica y la artistica de
este nuevo método de cocina, decidié6 denominar
esta nueva tendencia «cocina modernista» y dedico
seis volimenes en una investigaciéon sistemética de
los efectos de diferentes técnicas y tecnologias en los
alimentos (Myhrvold, 2011), sin olvidar hacer justicia
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también a los aspectos creativos y no deterministas. En
Esparfia, Pau Aren6s buscéd en 1999 un balance similar
y acuiio el término «cocina tecnoemocional» (Arends
y Jardi, 1999) para capturar la mezcla de inspiracién
artistica y de método cientifico.

Los dos términos estandar que se usan para referirse
a este nuevo paradigma —«gastronomia molecular» y
«cocina tecnoemocional»— tienen sus puntos fuertes
y sus limitaciones a la hora de entender la cocina.
«Gastronomia molecular» muestra muy bien la ver-
tiente cientifica detrds de esta disciplina y sefiala la
quimica como la ciencia clave de fondo, pero puede
hacer pensar errbneamente que se trata solo de des-
cubrir nuevas reacciones quimicas para transformar
la textura de los alimentos.

«Cocina tecnoemocional» sefiala el hecho de que
no se trata de abrumar al cliente con datos cienti-
ficos abstrusos, sino de sorprender, de crear nuevas
emociones, de mostrar comida en formas que nunca
habria imaginado. Tal y como Ferran Adria comentaba
al hablar de su primera época en El Bulli, se trata de
«violar el paladar» del comensal (Adria, 1998). «Tecno»
apunta sin duda a la necesidad de nuevos aparatos,
técnicas y tecnologias. Sin embargo, facilmente lleva
al no versado en la materia a pensar simplemente en
frivolos sistemas tecnoldgicos para presentar platos
de la forma mas rara posible.

Las ciencias sensoriales son otra disciplina relevante
ala hora de analizar la gastronomia desde las ciencias
del disefio. La psicologia de la percepcion o la fisiologia
humana son tan relevantes para la gastronomia como
para el disefio (Korsmeyer, 2002; Lyman, 2012). Con-
sideremos por ejemplo el concepto de «maridaje de
alimentos» (foodpairing). Se trata de una investigacion
que combina el analisis estadistico y la ciencia cognitiva
y define una metodologia para establecer qué alimentos
combinan bien y cudles no, intentando ir mas alla de
aquellas combinaciones que han funcionado histori-
camente. Un ejemplo claro de esta investigacion es el
proyecto «Foodpairing» (Robberechts et 4l., 2015), una
empresa de tecnologia alimentaria a la vanguardia de
la gastronomia, la ciencia computacional y la publi-



72 — DEBATS - Volumen 135/2 - 2021

cidad digital. También tenemos el proyecto liderado
por Barabasi que establece foodpairings analizando la
presencia comun de ingredientes en recetas (Ahn et
al.,, 2011).

POR QUE INVESTIGAR LA GASTRONOMIA.

MITOS Y REALIDADES

Es dificil encontrar una disciplina mas ignorada en
las ciencias y las humanidades que la gastronomia.
Cuando se examina desde la estética y otras ramas de
la filosofia, normalmente se hace con displicencia y
ataque directo. Solo hay que recordar el trato peyo-
rativo que Platon dedica a cocineros y campesinos en
La Repuiblica. Para Platon, comer es una especie de mal
necesario, y cuanto menos se hable de la comida, mejor.

Este hecho es muy sorprendente, puesto que contrasta
radicalmente con la cotidianidad de comer y de coci-
nat, asi como con el interés general por la experiencia
gastronémica.

Esta ignorancia y displicencia se justifican con una
serie de prejuicios que en realidad no se sostienen.

Estética de los sentidos menores

Tenemos primero la idea de que el gusto es un sen-
tido pobre e irrelevante para un estudio de la condi-
cién humana. Segan este prejuicio, el gusto seria un
sentido primordial, animal, demasiado basico para
tener la menor relevancia epistémica o estética; la
mera yuxtaposicion de «salado», «dulce», «<amargo» y
«acido» no permite construir ningtin modelo teérico
conceptualmente relevante.

Aun asi esta vision es en realidad una profecia auto-
cumplida. Es precisamente por la obsesion platonica
de centrarse en el mundo puro del pensamiento y
evitar el cuerpo, por lo que no tenemos un vocabula-
rio relevante para describir con detalle la experiencia
fenoménica del gusto y su capacidad de significacion.

Nuestra cultura no tiene mucha credibilidad a la hora
de teorizar sobre el gusto, si consideramos que hemos
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tenido que esperar al siglo xx para la presentaciéon
del término «umami» para referirnos a un nuevo
gusto, asociado a detectar la presencia de proteinas
y sustancias como el glutamato monoso6dico. Esto
equivaldria a que ningtn critico de arte o tedrico
de la visién hubiera hablado del color violeta hasta
el siglo xx. Hemos tenido que esperar al afio 2010
para confirmar algo que todos sabiamos ya expe-
riencialmente: la grasa es un sabor (Stewart et al.,
2010; Keats y Constanzo , 2015). Y también hemos
tenido que esperar al siglo xx1 para que empiecen
a surgir teorias competentes que intenten explicar
cémo funciona el sentido del olfato, que es eminen-
temente mas complejo que suponer que tenemos en
la nariz receptores para cada molécula tipo (Hawkes
y Doty , 2009).

La economia de la cocina molecular

Un obstaculo menor, mas actual, pero que también
tiene peso a la hora de eliminar la gastronomia como
tema relevante en las humanidades, es la caracteriza-
cion de la gastronomia de vanguardia como elitista,
que tendria sobre todo una funcion de capital social,
de mostrar que uno pertenece a una clase acomodada.
Que te vean entrando en un restaurante catalogado
con tres estrellas en la Guia Michelin, describir el
ment experimental que has degustado o llamar
a los chefs por su nombre de pila como si fueran
grandes amigos es una forma de capital social en
la que se busca sobre todo mostrar que te sobra el
dinero (Eloire, 2018).

La herramienta principal de este mecanismo de mostrar
capital social seria la sobredimensién de los precios.
La persona que visita uno de estos restaurantes de
vanguardia estd pagando mucho mas de lo que cues-
tan los materiales; el acceso es exclusivo y con largas
esperas. Asi, el publico general no puede acceder a
estas experiencias porque su precio es muy superior
al coste real (Eloire, 2018).

En cuanto a la sobredimensién cabe decir que en
lineas generales es una caracterizacién incorrecta.
Aunque ciertos restaurantes y chefs explotan este
fend6meno, porque crean acontecimientos falsamente
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exclusivos o incluyen productos con poca relevancia
gastronémica (como las laminas de oro) en la cocina
para disparar artificialmente los precios, la realidad
es que, en general, los precios de los restaurantes de
vanguardia no estan sobredimensionados (Domene,
2013; Christensen y Pedersen , 2011). La principal
razén de los precios altos es la necesidad de contar con
una gran cantidad de profesionales altamente cualifi-
cados para atender a relativamente pocos clientes. En
algunos lugares el nimero de personas en la cocina
puede ser superior al de las personas comiendo. De
hecho, un restaurante como El Bulli era deficitario;
Ferran Adria y su equipo sacaban mas beneficios
en acontecimientos asociados, como conferencias,
talleres, etc. (De Solier, 2010; Domene, 2013). Como
dijo Carme Ruscalleda en una entrevista: «un mend
degustacion no estd sobredimensionado, cobrar un
sandwich mixto a 7 €, si» (Sarrias, 2019).

En cuanto a la objecién de que la cocina de vanguardia
no es mas que una forma de pavonearse, podemos
responder que la asociacion de capital social a practi-
cas estéticas y culturales no es en absoluto exclusiva
de la cocina: asistir a subastas de objetos artisticos,
tener un asiento preferente en un teatro de 6pera o
adquirir obras de arte en una galeria son ejemplos
claros de exhibicién de capital social, pero ello no
impide que las artes visuales o la 6pera se estudien
de forma sistematica por parte de las humanidades.
También hay que observar que ante estos usuarios que
claramente utilizan los restaurantes con tres estrellas
Michelin para exhibir su capital social, hay un grupo,
cada vez mas numeroso, con capacidad adquisitiva
mediana que se siente atraido por las experiencias
gastron6micas sin ningan interés de pretender ser
de un estatus superior (Opazo, 2016). Un fenémeno
similar podemos observar en Bayreuth, donde encon-
traremos en el mismo teatro a personas de alto poder
adquisitivo que van simplemente a mostrarse, junto
a fans irredentos de Wagner que quizas han ahorrado
durante meses para poder disfrutar de EI Ocaso de los
Dioses. Ciertamente, la asociacion del capital social a
la gastronomia de vanguardia se tiene que estudiar,
pero no podemos limitar a este aspecto toda la con-
ceptualizacién de la gastronomia.
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Una parte muy relevante de esta exclusividad de la
gastronomia deriva de la carencia de mecanismos de
reproductibilidad de la experiencia gastrondémica.
Hasta la aparicion de las tecnologias de reproduccion
del sonido en el siglo xx, disfrutar de la musica clasica
era claramente una experiencia minoritaria. Hace falta
también distinguir entre «elitista» y «minoritario».
A la inmensa mayoria de la humanidad no parece
que le guste la musica dodecafénica de Schénberg o
Alban Berg; hay que tener unos conocimientos muy
desarrollados de teoria musical para disfrutarla, pero
no dirfamos que es una musica elitista, sino para
minorias (Vilar, 2018).

Finalmente, observamos que si se ha dado tanta impor-
tancia a los restaurantes de vanguardia es una vez mas
por la ignorancia manifiesta del hecho gastronémico
en si mismo. Las humanidades se empiezan a interesar
por la gastronomia cuando esta se artifica y cognifica
(Vilar, 2018; Vilar y Jaques, 2010) y recuerda mas a las
artes visuales. Pero no es necesario situarnos en una
cocina de vanguardia para estudiar la gastronomia
como acto creativo.

ANALISIS ENACTIVISTA DE LOS PROCESOS CREATIVOS
EN GASTRONOMIA MOLECULAR

Esta seccion es el resultado de mi participacion en
el proyecto «Sapiens» (originalmente denominado
«Decoding») dentro de El Bulli Lab y de la descripcién
que se hace de los resultados de la metodologia en
Adria y Pinto (2015). Describo por lo tanto aqui los
resultados relevantes del proyecto en esta época, sin
entrar en resultados posteriores del proyecto «Sapiens».
Las personas interessadas pueden consultar el siguiente
interactivo, desarrollado por Ferran Adria y el diario
Ara (https://interactius.ara.cat/sapiens/es).

Una de mis tareas dentro de este proyecto era estable-
cer modelos cognitivos relevantes de cariz enactivista
para entender los procesos creativos en la gastronomia
molecular. En este articulo reviso como una perspectiva
enactivista ayuda a comprender mejor los procesos
creativos en El Bulli y a trasladarlos a otros entornos.
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¢ Qué es un madelo cognitive enactivista?

Por «enactivismo» entendemos una forma de compren-
der las ciencias cognitivas alejada de modelos compu-
tacionales o representacionales, donde la cognicion
es un proceso dindmico en el que sujeto, cuerpo y
entorno interactian continuamente creando modelos
cognitivos que no podemos simplemente situar en
el cerebro, sino que son resultado de esta continda
enaccién entre mente, cuerpo y entorno (Thompson,
2010; Nog, 2015).

Asi, un modelo cognitivo enactivista funciona como
un sistema de mente extendida donde el proceso
cognitivo para resolver un problema no es un mero
resultado de una computacion de un cerebro, sino
que el proceso de analisis se extiende en el entorno.

Hutchins (1995) pone un ejemplo muy sencillo para
entender esta idea: una cola en una panaderia para
atender a varias personas. Los clientes van ubicdndose
en la cola de una panaderia. Con la cola saben cuando
les tocara, y pueden hacer célculos y decidir si les ape-
tece esperar o no. De la misma forma, la persona detras
del mostrador puede hacerse una idea de quién es el
siguiente al que tiene que atender. Observamos como
el sistema confia en la estructura espacial especifica
de la cola para hacer una pequefia cognicién y esta-
blecer a quién le toca en un momento determinado.
Este proceso cognitivo no se basa inicamente en la
mente de la persona responsable de la panaderia, ni
siquiera en los esfuerzos cognitivos de los usuarios,
sino que surge de forma natural a partir de la inte-
racciéon de las mentes y los cuerpos del panadero y
de los clientes en un espacio organizado fisicamente
de una forma concreta.

Los modelos cognitivos enactivistas son muy re-
cientes. El enactivismo —o tercera generacion de las
ciencias cognitivas— arranca con la publicacién de
The Embodied Mind en 1991, y hasta hace poco no
habia adquirido suficiente popularidad dentro de las
humanidades.

Este hecho es clave para entender el desinterés por la
gastronomia que hemos comentado en el punto 3.
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Desde una perspectiva cognitiva clasica centrada en
un cerebro que aprende de manera auténoma, donde
el contexto es irrelevante, es muy dificil entender la
cocina, puesto que se trata de una actividad fuerte-
mente dependiente del contexto y de la interaccion
entre individuos.

Es dificil entender como funciona realmente de
manera fenoménica la gastronomia desde un mo-
delo cartesiano. Historicamente, la idea era partir
del cerebro como maquina procesadora de gustos
y reducir asi el placer gastronémico a una serie de
computaciones.

Sin embargo, no hay ninguna necesidad de reducir la
experiencia fenoménica de la gastronomia al sentido
del gusto. Claramente, las sensaciones gustativas que
se pueden generar al degustar algo —un zumo de naran-
ja—no se pueden limitar a una combinacién de dulce,
salado, amargo, acido y umami. De ser asi, podriamos
crear cualquier sabor posible combinando en una olla
sal, azticar, zumo de pomelo, vinagre y salsa de soja,
lo cual es, pfior supuesto, absurdo.

Aun asi, esta es la imagen que se tiene del gusto
desde unas neurociencias reduccionistas. Asi, tene-
mos el famoso estudio de Morrot et 4l. (2001), en el
que unos sumilleres fueron engafiados al no darse
cuenta de que un supuesto vino tinto que se les habia
dado a probar en realidad era un vino blanco con un
colorante insipido que le habian echado para que
pareciera tinto. Muchos comentaristas vieron aqui
una «sokalizaciéon» de la gastronomia, puesto que
se demostraba que los supuestos expertos en vino
no tenian ni idea. Pero el problema aqui no era el
conocimiento de los expertos, sino considerar que
un sumiller es um detector de moléculas quimicas,
cuando en realidad lo que hace es gozar de una expe-
riencia fenoménica multisensorial, en la que gusto,
aroma y vista trabajan conjuntamente en un entorno
concreto que da sentido al proceso de forma global.
El mismo fenémeno explicaria por qué las personas
encuentran més bueno un vino que se ha dicho que
es mas caro que uno que es mas barato, aunque las
dos botellas contengan el mismo vino.
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Desde el enactivismo podemos comprender esta con-
fusion resultado de buscar esencias a partir de las
palabras que empleamos y de nuestro deseo de hacer
equivalentes la experiencia «gustativa» al sentido del
gusto tal y como lo procesan los receptores quimicos
de la lengua (Nog, 2015). De hecho, una experiencia
gustativa es una experiencia multisensorial que inclu-
ye también el sentido del olfato y el tacto («sabores»
como picante o astringente son resultado del sentido
del tacto de la lengua y no de los receptores quimicos
del gusto). También hay que incluir el sentido de la
vista como algo central (este sentido es un guia basico
en toda experiencia gustativa). Mas secundario pero
también relevante es el sentido del oido, que tiene
un papel clave cuando hablamos, por ejemplo, de
comida «crujiente».

De hecho, el trabajo de degustacién que hacemos con
la boca es el resultado del trabajo conjunto de gusto,
olfato y tacto, de forma que es una confusién concep-
tual intencionada reducir la experiencia gastronémica
a los detectores de sustancias quimicas de la lengua.

Es también muy significativo que en el siglo xxi todavia
no tengamos estipulado un vocabulario definido de
los diferentes tipos de aromas o de sensaciones tactiles,
por ejemplo, ni una clasificacién completa de los tipo
de aromas. Actualmente los investigadores trabajan
con clasificaciones que vienen del mundo de la per-
fumeria, que no son ni consistentes ni sistematicas.

Ferran Adria es el chef responsable de haber transfor-
mado radicalmente la gastronomia durante el altimo
medio siglo. Motivado siempre por la investigacion
hacia la innovacién, su lema y el de su equipo creativo
durante los afios de actividad de su restaurante El Bulli
ha sido siempre centrarse en un «retorno a la crea-
cién» (Adria, 2015). Organizados con los principios y
motivos de un laboratorio de investigacion cientifica,
la observacion, la experimentacion, la investigacion,
la formulacion de hipoétesis y la creaciéon de modelos
y técnicas han sido ingredientes basicos para revisar
y cuestionar la disciplina propia de la gastronomia,
de forma que puedan impulsar constantemente el
cambio y la mejora. Si preguntamos a cualquier chef
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reconocido internacionalmente sobre el tema, rdpida-
mente reconocera su deuda con Ferran Adria (Opazo,
2012; 2016).

Asi, hay que evitar entender la gastronomia mole-
cular, y especialmente el proyecto de El Bulli, como
una manera de tratar la cocina como objeto y como
ciencia, en la que la inspiracién y la intuicién ya
no son posibles, segin podemos ver en las criticas
estandar del proyecto de la gastronomia molecular
(segun las recopilan por ejemplo Cousins et al., 2010;
Hegarty y Antun, 2010). Esta forma de entender la
gastronomia es en realidad un proceso tan creativo
como otras formas de cocina; el uso de ciencia y la
tecnologia no la convierten en un proceso mecéanico,
sino que en realidad es un elemento mas para facilitar
la creacion y la innovacion.

Una vez cerrado El Bulli, Ferran Adria decidi6é desa-
rrollar una investigacion sistematica para establecer
qué es la creatividad y desarrollar un método creativo
que permitiera facilitar la innovacién y la creacién en
cualquier disciplina. Originalmente el proyecto recibia
el nombre de «Decoding» y estaba pensado como una
reconstruccién formal de los procesos y mecanismos
creativos de diferentes disciplinas. Tendria una obvia
dedicacién a la cocina, pero examinaria igualmente
otras disciplinas para establecer qué parametros eran
universales y cudles eran especificos de cada discipli-
na. Asi, habria un decoding de la creacién de recetas,
un decoding de la decoracién de interiores de un res-
taurante y un decoding de cocktails, pero también un
decoding de la danza contemporénea y un decoding de
la administracion de empresas. Un tiempo después, el
equipo de El Bulli Lab decidi6 cambiar el nombre del
proyecto a «Sapiens», pero la idea basica de formular
un tipo de Aufbau (Carnap, 1928) de los procesos
creativos ha continuado.

El proyecto arrancaba de las constataciones que Ferran
Adria habia hecho analizando sus propios procesos
creativos. Desde los inicios de El Bulli, Adria y su equi-
po han ido recogiendo y catalogando los diferentes
procesos y estructuras creativas que han desarrollado
a lo largo de los afios: cartas, fichas de producto, bo-
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rradores de platos, bases de datos de pruebas, recetas
que no funcionaron, etc.

La forma de trabajar del equipo de El Bulli se entiende
facilmente desde una perspectiva enactivista. Una de
estas constataciones es que contra la idea romantica
de un genio creativo que basicamente inventa lo que
quiere, la creatividad en cocina esta muy condicionada
por las propiedades fisicas, quimicas y organolépticas
de los materiales con que trabaja, las tecnologias que
se tienen al alcance y la gestion del tiempo y de los
equipos.

Esto le permite a Adria establecer unos parametros
bésicos para desarrollar su proceso de decodificacién
o «Sapiens». Independientemente de si uno busca
innovar en cocina, en el videoarte o en el disefio de
automoviles de carreras, hay una serie de condicio-
nantes genéricos que pueden facilitar o bien dificultar
el proceso creativo. Aun asi, estos mismos condicio-
nantes son los que hacen posible la creatividad. Si
fuera posible dar cualquier textura y sabor posible a
cualquier material con una determinada tecnologia,
la creatividad en la gastronomia se limitaria a desear
qué tipo de resultado buscamos y entonces buscar qué
técnicas concretas harian posible este resultado. El
hecho de que esto no sea posible requiere individuos
creativos capaces de recopilar su experiencia previa'y
buscar nuevas formas de innovar.

Del modelo «Sapiens» y de los patrones de investi-
gacién del modelo enactivista se deriva también que
los procesos creativos en cocina estén repartidos; no
hay un genio creativo responsable definitivo del plato,
como la prensa generica quiere presentar, sino un
esfuerzo de equipo, que incluye cocineros, stageurs,
productores, distribuidores y comensales. Ademas,
ningtn proceso creativo se da en un vacio, ni siquiera
en algo tan recluido como una cocina, de forma que
tenemos que incluir por un lado otras disciplinas que
pueden inspirar el proceso creativo, y por otro, los
condicionamientos histéricos y del entorno.

Veamos primero los condicionamientos histéricos: el
ya mencionado foodpairing, el hecho de que ciertas
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combinaciones de alimentos funcionen en cocina y
otras no, es resultado de un proceso histérico. Seria
un error pensar que el foodpairing estd grabado en
nuestras neuronas. De nuevo, se trata de un proceso
enactivista donde mente, cuerpo y entorno trabajan
de forma conjunta.

El canon culinario surge de la consideracién de ciertas
recetas como estandar, resultado de la combinacion de
diferentes factores climéaticos, tecnoldgicos, sociales e
incluso religiosos. Si creemos que cebolla, berenjena,
pimiento y tomate son una buena combinacion no es
simplemente debido a su compatibilidad molecular,
sino a siglos de historia que los han mantenido juntos.
La decisién de denominar «Sapiens» a su metodologia
es un homenaje al libro de Harari (2014) y por lo
tanto un reconocimiento del gran peso que tiene la
historia en los procesos creativos de la gastronomia.

La cocina de vanguardia, la llamemos «tecnoemocio-
nal» o «molecular», tiene en los procesos creativos
una fuerte influencia interdisciplinar. El Roner o el
Rotaval de los hermanos Roca son el resultado de
aplicar principios y tecnologias de la fisica y la quimica
a la cocina; solo podemos entender la inclusién de
Ferran Adria en la bienal de arte Documenta (Todoli y
Hamilton, 2009) por los homenajes que Ferran Adria
hace a la cultura visual del siglo xx con platos como
los «Salmonetes Gaudi» (Adria, 1998).

Muy importante también en el modelo Sapiens es
asegurar mecanismos facilitadores de la creatividad,
por ejemplo, que el chef tenga tiempo libre para ser
creativo. Asi se explica la rompedora decision de Ferran
Adria de tener El Bulli cerrado durante seis meses, o
de ofrecer solo cenas. De este modo, el equipo de El
Bulli disponia de suficiente tiempo para hacer nue-
vas pruebas y experimentos, buscar inspiraciéon en
otros lugares, viajar para encontrar nuevas técnicas,
ideas, productos, etc. También es clave la logistica
del restaurante para que cada una de las fases del
mantenimiento del restaurante fluyera de manera
natural y sin fricciones y asi asegurar que mantener el
restaurante abierto no generaba carga cognitiva extra
y poder dedicar la mayor parte del tiempo a crear.
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Este es, seguramente, el elemento mas importante de
la metodologia Sapiens: garantizar la maxima eficien-
cia de los procesos productivos y creativos y analizar
al méaximo los detalles concretos de estos procesos
para garantizar la mayor fluidez possible (Maes, 1994).
De estos estudios micro deriva un resultado clave:
cada disciplina tiene sus mecanismos creativos y no
se pueden trasplantar de manera automadtica a otra
disciplina. Se necesita una reelaboracién detallada,
donde se reconstruyan las conexiones concretas entre
objetos, productos y métodos de cada disciplina. Asi,
aunque superficialmente uno pueda creer que los
mecanismos creativos del disefio grafico y la cocina
son similares —como decidir la idoneidad de ciertas
combinaciones- la realidad es que si queremos en-
tender la relacion entre el foodpairing y el colorpairing
necesitamos analizar y sistematizar los mecanismos
-y las bases psicolégicas e histéricas concretas— que
hacen que dos sabores o dos colores combinen bien
0 no y que sean en buena parte independientes, a
pesar de que haya conexiones.

Del andlisis de Sapiens resulta también que las limita-
ciones no son enemigas de la creatividad, més bien al

Problema Modelo tradicional

Guardar receta
la experiencia compartida

Conocimiento intuitivo ba-
sado en la tradicién com-
partida

Decidir combinaciones
correctas

Uso intuitivo de nuevos
enseres (olla a presidn,
microondas, etc.)

Innovar en técnicas
Innovar en tecnologias

Ensayo y error

Innovar en combina-
ciones

Ensayo vy error

Textos ambiguos basados en
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contrario: la creatividad surge para responder a ciertas
limitaciones que la historia o el entorno nos plan-
tean. Solo si entendemos estas limitaciones podremos
plantear respuestas realmente creativas y, siguiendo
las ideas de Cross, visualizar estos wicked problems y
decidir hasta qué punto queremos cuestionar estas
limitaciones. En los repertorios de la cocina clasica
es muy dificil encontrar platos que sean totalmente
negros. jEsta inexistencia es resultado de algo in-
trinseco en la naturaleza de estos alimentos? ;Es un
hecho psicologico transcultural? ;O es resultado de
procesos historicos y sociales? Una vez entendamos
este fendmeno podremos plantearnos si tiene sentido
hacer un plato en el que todos los ingredientes sean
negros, y de qué manera se tiene que producir. Esta
decisidn generard a su vez otros problemas: ;tengo que
servir esta elaboracién en un plato también negro?
(En qué momento del mena se tiene que servir? ;Se
necesitan otros acompafiamientos sensoriales?

En este proceso intervendran diferentes procesos
cognitivos enactivistas que relacionamos brevemente
aqui en forma de tabla, haciendo una comparativa
entre cocina tradicional y molecular (Tabla 1).

Gastronomia molecular

Redaccion cientifica de una receta, cantidades
exactas, etc.

Conocimiento histdrico y bioldgico sistematico que
explique estas intuiciones

Uso fundamentado en ciencia bdsica sobre las
capacidades de nuevos enseres

Peticién a ingenieros —basada en conocimientos
cientificos— para la creacidn de nuevas tecnolo-
gias (Rotaval, Roner)

Combinar conocimientos quimicos, neuroldgicos e
historicos (foodpairing)
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CONCLUSIONES

A pesar de que superficialmente parezca que hay
una gran separacion entre la cocina tradicional y la
gastronomia molecular, en realidad la gastronomia
molecular no es mas que un intento de sistemati-
zacién a partir de las ciencias experimentales y los
modelos cognitivos de las intuiciones bésicas de
los cocineros.

Por lo tanto, se tiene que entender la gastronomia
desde una perspectiva enactivista, donde mente,
cuerpo y entorno interactian continuamente en
un proceso de retroalimentacién. Es también un
sistema multisensorial donde las expectativas y los
conocimientos de comensales y cocineros tienen
un papel clave.

El proyecto «Sapiens» de El Bulli Lab es un ejemplo
perfecto de este tipo de investigaciéon, que parte
de la idiosincrasia de la cocina para establecer qué
mecanismos son genéricos y trasladables a otras
disciplinas y pueden considerarse asi mecanismos
generales de creatividad.

Y este es, de hecho, uno de los resultados centrales
de esta metodologia: establecer que la creatividad
es la respuesta a ciertas limitaciones, pero que estas
limitaciones son las que hacen posible finalmente
la creatividad. Como la paloma kantiana que espera
volar mejor en un espacio sin aire, pero descubre
que esa supuesta limitacién es en realidad condicién
para el vuelo: las limitaciones que nos impone cada
disciplina son las que hacen la creatividad posible.

Estas limitaciones difieren en cada disciplina, tanto
por factores inherentes a los procesos de produccion,
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