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RESUMEN

El presente articulo forma parte de la labor investigadora de la autora en su tesis doctoral sobre objetualidad en el
espacio doméstico japonés durante el periodo de modernizacién y su trascendencia en el disefio contemporaneo.
El estudio plantea la hipétesis de inscribir la evolucién del disefio japonés en una linea de pensamiento que ad-
quiere forma durante dicho periodo como fruto de la necesidad de afirmar una identidad propia por oposicién a lo
ajeno. El reconocimiento de ciertas idiosincrasias de lo propio identificadas en el trabajo de varios autores durante
este periodo se presenta en un constante contrapunto con ejemplos occidentales, cuyo objetivo es poner en parale-
lo dos culturas que en muchas ocasiones manifiestan mas paralelismos que divergencias. A pesar de ello, el modelo
tedrico, al igual que la imagen de identidad cultural, se construye por oposicién al modelo occidental durante el
periodo de modernizacién, hecho que sigue teniendo una gran influencia sobre el disefio japonés contemporaneo.

El articulo se centra en el sistema de objetos que da soporte y envuelve el acto de la comida como indicador
idiosincratico de la cultura japonesa a lo largo de un eje temporal dilatado que, sin embargo, conserva un conjun-
to de caracteristicas comunes. Asimismo, examina la objetualidad de lo comestible como reflejo del concepto de
espacio y como portador de un conjunto de patrones culturales profundamente arraigados en la cultura japonesa,
pero con una gran capacidad de renovarse y de reinventarse, cambiando de forma para adaptarse a las nuevas
circunstancias.

Palabras clave:
objetualidad; domesticidad; hdbitat; Japén; mobiliario; cocina; modernizacién; disefio; arquitectura

ABSTRACT

The objecthood of the edible: Actions and belongings in the Japanese living
space

This article forms part of the PhD research of the author on objecthood in Japanese domestic space during the
period of modernization and its influence on contemporary design. The study is based on the hypothesis that
the evolution of Japanese design is inscribed in a specific line of thought that takes shape during this period due
to the need to affirm the own self as opposed to the other. The recognition of certain idiosyncrasies of Japanesness
identified in the work of different authors during this period is shown to be in a constant counterpoint with Western
examples, aiming to put in parallel two cultures that in many occasions show more similarities than divergences.
However, the theoretical model, as the image of cultural identity, is constructed in opposition to the Western model
during the period of modernization: a circumstance with a great influence on contemporary Japanese design. The
article focuses on the system of objects that gives support to and envelops food preparation and consumption as
an idiosyncratic indicator of Japanese culture along an extended temporal axis, which nevertheless retains a set of
common characteristics. The objecthood of cuisine is also examined as a reflection of the concept of space and as a
bearer of a set of cultural patterns deeply rooted in Japanese culture, but with an enormous capacity to renew and
reinvent themselves and change their form to adapt to new circumstances.
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| protocolo y los buenos modales en la

mesa reflejan en gran medida el concepto

de espacio de una cultura y de un tiem-
po histérico dado. Para Takeshi Nakagawa!, el
buen conocimiento de la cultura de la comida
es uno de los requisitos imprescindibles para
la comprensién de la arquitectura doméstica
japonesa?, pero como indicador idiosincratico
es igualmente vélido para cualquier grupo social
dado. Existen muchos y muy buenos ejemplos
de esta correspondencia en nuestro entorno
geografico y cultural mds cercano.

Asi, por ejemplo, el espacio ostentoso y
ornamental del barroco estd notoriamente re-
presentado en la exuberante estructura de los
banquetes de los siglos xvil y xviir. Ken Al-
bala, profesor de historia en la Universidad
del Pacifico y catedritico en el programa del
mister en Estudios Culinarios en San Francis-
co, encuentra una cierta reciprocidad entre la
cocina barroca y el lenguaje arquitecténico y
artistico de la época®. Lo mismo cabe decir del
fuerte sentido de representatividad y autoridad
de las artes decorativas durante el periodo de
regencia en el Reino Unido y su implicito sen-
tido de abundancia, placer y comodidad, mis
alld de lo estrictamente necesario. Podemos
imaginar con facilidad la residencia londinense
del duque de Wellington como telén de fondo
para sus suntuosos desayunos: «dos palomas y
tres bistecs, tres partes de una botella de Mo-
zelle, una copa de champdn, dos copas de
oporto y una copa de brandy»*. Volviendo la
mirada hacia el este de Europa, podemos to-
mar el ejemplo de las largas mesas compartidas
entre vecinos para la celebracién de eventos
comunes, descritas por Ivan Hadzhiiski, so-
cidlogo bulgaro que desarroll6 su actividad en
la primera mitad del siglo xX. En los afios de su

estudio sociolégico, en algunas localidades de
Bulgaria, todavia era comtn derribar los cer-
cados entre vecinos para unir largas mesas en
ocasiones festivas, expresién de la moralidad
colectiva del antiguo pueblo®.

Pero quizéds resulta incluso mds ficil en-
trever esa correspondencia en nuestra realidad
contemporanea inmediata, marcada por la glo-
balizacidn, por un crecimiento ilimitado en el
campo de la ciencia y la tecnologia y por la cul-
tura de la imagen, consecuencia del cada vez
mids creciente poder de los medios de comuni-
cacién social. La trayectoria investigadora de
Ferran Adria —tanto por su labor innovadora
en el procesado y en la manipulacién de los
alimentos como por su cuidada presentacién
visual— es uno de los ejemplos mds represen-
tativos de investigacién gastrondmica a nivel
mundial.

Del mismo modo, la cultura de la comida
en Jap6n adquiere matices localmente condi-
cionados. El sistema de objetos que da soporte
y envuelve el acto de la comida se nos presenta
como un indicador idiosincritico de la cultura
japonesa a lo largo de un eje temporal dilatado
que, sin embargo, conserva un conjunto de ca-
racteristicas comunes.

o. La objetualidad de lo comestible

Comer, en circunstancias habituales y en casi
todas las culturas, tiene lugar desde una postura
sentada® y requiere un espacio delante del co-
mensal para disponer los objetos de la comida,
entendiendo aqui por objeto tanto el menaje
provisto para soporte fisico de los alimentos
como la propia materialidad de lo comestible.
En términos estrictos, lo Unico imprescindible
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Figura 1.

Disposicién formal de los alimentos para diferentes ocasiones ceremoniales (Kawamoto SHIGEO y Koizumi Kazuxko [1998], $8ERMEWERIE [Ruijuzéyoshd sashizu
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es la comida, dispuesta delante del comensal,
sobre el unico plano del suelo y sin necesidad
de ningtn utensilio mds que las propias manos.
Esta situacién nos traslada a un estado primiti-
vo de la accién de alimentarse, desde donde la
objetualidad de lo comestible nace en primer
lugar con un propésito higiénico, después para
aportar un estado de bienestar fisico y, por ulti-
mo, para proporcionar un sentido de bienestar
psicoldgico, convirtiendo el acto de la comida
en una experiencia estética en pleno derecho.
No debemos dejar aparte el caricter ritual o re-
ligioso que origina el nacimiento de algunos de
los objetos que posteriormente llegan a formar
parte del menaje gastronémico.

En términos cronolégicos, los utensilios
nacen antes que la mesa. Sin embargo, como
superficie de apoyo, ya existia el pI‘OplO suelo,
de modo que nos referiremos en primer lugar
a la separacién del plano de lo comestible del
plano del suelo. Ese soporte fisico ird desenvol-
viendo en cada etapa el menaje a pequena escala
que acompaiia el acto de la comida. Resulta
relevante adelantar que, al contrario de lo que
pueda parecer a primera vista, la aparicién de
la mesa no estd directamente relacionada con la
aparicion de la silla. Ninguna de las dos tiene un
origen funcional, en sentido de facilitar el de-
sarrollo de cierta actividad cotidiana, de modo
que tampoco nacen como complemento la una
de la otra —encuentro que se produce crono-
légicamente mucho mds tarde en la busqueda
de comodidad en el espacio habitado—. Y si
la silla nace como un objeto representativo’, el
origen de la mesa tiene mds en comtn con el de

la almohada?®, puesto que aparece con el doble
proposito de elevar (de indole religiosa) y de
separar (de caricter higiénico).

1. Contexto histérico
1.1. La separacion de lo comestible del

plano del suelo

La historia de la mesa se remonta a la antiglie-
dad y los primeros ejemplos que conocemos no
eran més que sencillas plataformas de piedra
que, igual que los primeros reposacabezas, apa-
recieron para mantener ciertos objetos alejados
del suelo. Probablemente nacieron con motivo
religioso, como sucesoras del simple monticulo
de tierra en el que consistian los primeros alta-
res. Como objeto de utilidad en el entorno do-
méstico aparecen por primera vez en el antiguo
Egipto. Eran mesas pequefas y bajas, desmon-
tables para ser transportadas; consistian en una
bandeja apoyada sobre un pedestal y estaban
hechas para uso individual.

1.1.1. La mesa como objeto ceremonial

Este es el aspecto que tenian también las pri-
meras mesas que conocemos de Japén y que
datan del periodo Heian (794 1185). A pesar
de formar parte del menaje cotidiano de la
corte imperial, eran piezas aparentemente sen-
cillas, tanto por su forma geométrica regular,
como por la sobriedad en el empleo de los co-
lores. La coleccién de grabados recopilada por
Takahashi Munetsune en el siglo xvi1 y titulada
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sobre la que se disponia la comida y que alber-
gaba en su interior los utensilios de una sola per-
sona (figura 2). Al igual que la hakomakura'l, la
hakozen (también llamada o-zen o simplemente
zen) era un objeto nominativo. Cada miembro
de la familia tenfa su propia hakozen y, en caso de
que se ausentara temporalmente del hogar, la

: hakozen se disponia en su lugar exactamente de
i la misma manera como si estuviera presente. Se
' T hH ¢ BROTF llenaba el cuenco de arroz de la persona ausente,
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las personas ausentes, especialmente cuando se
trata de personas difuntas. En este caso, sin em-
bargo, cruzamos el limite de lo cotidiano para
adentrarnos en el umbral de lo simbdlico. Inclu-
so el plato dispuesto en recuerdo al difunto con
frecuencia no es mds que un simbolo que alude
a clerta persona, aunque no necesariamente un
i objeto de su posesion. En el caso de la hako-

=AM OB 4 zen, la identificacién del objeto con la persona

2 Y ﬂﬁ i gg era directa: la pequefia caja bandeja pertenecia a

@ % ;% g ;) if ' una persona concreta y el sentido de propiedad

H & ] i1 ol W se manifestaba a través de los efectos personales
i ig S g{ i 33;1 ;'; 4] resguardados en su interior. De esta manera, el
i 3 oW % espacio doméstico se impregnaba de un sentido
il ﬁ § % f} i de presencia de sus ocupantes, incluso en el caso
4 'RBE B en el que alguno de ellos no estuviera presente.

Y mientras eso es cierto también para la casa oc-
cidental, donde el sillén vacio se ha convertido
en simbolo de la ausente presencia™ de un ser
querido, su posicién fija dentro de la casa con-
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Figura 2.
Hakozen (‘bandejas’) y chabudai (‘mesas bajas’). Imagen del libro de Jordan Sand House and
Home in Modern Japan, p. 37.

Ruijuzoyashé (titulo traducido como Reference
Book of Courtly Customs) muestra una colec-
cién de mesas bajas (o bandejas sobre soportes
plegables)’ empleadas durante los encuentros
ceremoniales de la corte'. Llama la atencién
la fuerte presencia del color de los alimentos
sobre fondos blancos o claros y la ausencia del
mismo cuando se trata de un fondo rojo (figu-
ra 1). La preocupacién por el aspecto estético,
como veremos mds adelante, parece una heren-
cia de las refinadas costumbres de la corte de
este periodo.

1.1.2. La mesa como objeto personal

Las primeras mesas de uso doméstico en la casa
comtn datan del periodo Edo (1603-868). Con-
sistian en una pequefia bandeja en forma de caja

cede al espacio un caricter estatico, identifican-
do un lugar fisico concreto dentro de la casa con
la imagen de una determinada persona. Por el
contrario, la permanencia de la naturaleza mé-
vil de los enseres domésticos de la casa japonesa
hace que esa presencia sea dindmica, por lo que
la imagen de la persona se va desplazando a me-
dida que se desplazan sus objetos y utensilios
por el gran lienzo habitado que es la casa. Dicho
de otro modo, aun cuando estuviera ausente, la
persona seguia literalmente habitando la casa a
través de sus objetos personales que se trasla-
daban de un lugar a otro, como es el ejemplo de
la hakozen, que ocupaba su lugar habitual a la
hora de la comida.

En este punto se produce una superposi-
cién fértil entre objeto nominativo y objeto
animico: por un lado, el objeto pertenece y
representa a una persona determinada, pero,
por otro, tiene una naturaleza animica propia,
de acuerdo con los principios del sintoismo,
la creencia primitiva del archipiélago japonés.
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Figura 3.
Reunién familiar a la hora de la comida. Izquierda: familia campesina alrededor del hogar abierto. Imagen del catilogo de Nihon Minkaen. Japan Open-Air Folk
House Museum, p. 36. Fotograffa: O. Koike. Derecha: familia campesina usando hakozen, 1951. Imagen del libro House and Home in Modern Japan, p. 38. Fotografia:
Nakamata Masayoshi.

Habitar en este sistema de objetos convierte el
espacio doméstico a la vez en habitable y en
habitado: los objetos hacen que nuestro entor-
no sea més habitable, pero a su vez cohabitan
el espacio junto con nosotros.

Es importante sefialar, sin embargo, que esta
superposicién entre el objeto y la persona se
producia unicamente en vida. Con la muerte de
la persona, sus objetos y enseres personales se
quemaban después de la incineracién del propio
cuerpo'. Con ello, se liberaba al alma de cual-
quier vinculacién material con el mundo de los
vivos, reivindicando la naturaleza efimera de la
materiay reconociendo el valor del objeto como
extensién del universo habitado intimo del ser
humano por encima de su posible valor artesa-
nal o artistico. Entre otras fuentes documentales
que han llegado hasta nosotros, la descripcién
del entierro del emperador Go-Ichijo en 1036,
seguido por la incineracién de sus numerosas
cajas lacadas y todos los efectos personales que
contenian'®, da testimonio de ello. El objeto
mantenia un fuerte vinculo con la persona a la
que pertenecia y perdia toda razén de existencia
después de su muerte.

Surge aqui la pregunta de si era el objeto al
que se trataba como a una persona o era la per-
sona la que recibia el trato de un objeto. En su
libro Karada: El cuerpo en la cultura japonesa
Michitaro Tada describe la ceremonia que an-
tiguamente tomaba lugar en Japén después de
la muerte de una persona para distribuir sus
mementos entre los familiares y amigos cerca-
nos, llegando a definir al propio cuerpo sin vida
como «el memento més grande que tenemos»'¢.
Con esta observacién, cuerpo y objeto se en-

trelazan en un vinculo intimo que construye la
imagen completa de una persona a través de una
serie de fragmentos. Uno de ellos es el propio
ser humano, pero su entidad se consigue a tra-
vés de la coleccidon de pertenencias personales
que forman parte de su universo habitado. En
un segundo orden de interpretacidn, el forma-
to independiente de la hakozen posibilitaba esa
necesidad de seguir acompafando a la persona
en su traslado, con lo que formaba parte de su
habitat en el mundo de los muertos.

1.1.3. La mesa como objeto portatil

Pero también, desde la simple utilidad, el for-
mato independiente estaba coherentemente su-
bordinado al modelo de asiento compartido, el
tatami. Es decir, la extensa superficie de apoyo
sobre la que se tomaba asiento permitia cierta
libertad en la eleccién del lugar (aunque dentro
de un orden estrictamente jerdrquico), de ma-
nera que si el asiento proporcionaba un mayor
numero de grados de libertad, la mesa tendria
que atender a tal circunstancia, lo que natural-
mente hizo que fuera un mueble independien-
te que acompaifiaba a la persona en su lugar de
asiento. Segtin Jordan Sand, el formato indepen-
diente puede verse como resquicio de la menta-
lidad feudal, cuya estricta jerarquizacién social
hacia del todo inapropiado que dos personas de
diferente rango comieran sobre la misma super-
ficie’”. Dado que el nticleo familiar era la unidad
jerdrquica mds bdsica sobre la que se construia
la sociedad, el espacio doméstico y sus enseres
podrian entenderse como un reflejo de dicha es-
tructura en el plano fisico de la vida cotidiana.
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Figura 4.
Baul para utensilios de té, Louis Vuitton. Objeto mostrado en la exposicién Volez-Voguez-
Voyage, 23 de abril — 19 de junio, 2016, Kioicho, Tokio.

Parece ser que, en el dmbito de las familias de
clase media y alta, las comidas no eran un acto
familiar y el formato de mesa bandeja indepen-
diente permitia no solo la segregacion espacial,
sino también la eleccién del intervalo temporal.
Las mujeres (la duefia junto a sus sirvientas) co-
mian juntas en una estancia contigua a la cocina,
mientras que el duefio de la casa cenaba en su
propia habitacién la comida que le habian pre-
parado en un restaurante local’s.

No obstante, mientras esa costumbre se de-
sarrolld en las ciudades a partir de la instaura-
ci6n estable del sistema feudal, en el ambito ru-
ral, donde nacié la hakozen, comer era un acto
compartido (figura 3) y el origen de la hakozen
parece explicarse desde el propio desenvolvi-
miento del acto de la comida.

El foco de interaccién fundamental dentro
de la casa era el hogar, donde los miembros de
la unidad familiar se reunian para comer, ca-
lentarse, obtener iluminacidn, secar la ropa,
desarrollar trabajos manuales y pasar las horas
de descanso cerca de la fuente de calor —hd-
bitos comunes de la vida rural en gran parte
del mundo—. La reunién de la familia, por
tanto, se producia alrededor de un hogar cen-
tral rehundido en el suelo — lugar que mis
tarde ocuparia la superficie de la mesa—. Y,
dado que la posicién del fuego imposibilitaba
la colocacién de una superficie comtin sobre la
cual disponer la comida, esa superficie nacié

de forma fragmentada, materializindose en
unas bandejas individuales y personales que
alejaban la comida de la superficie del suelo y
la acercaban al comensal.

La edad media en Occidente parte de unas
condiciones similares: «Muchas de las comidas
campesinas se realizan [...] alrededor de la olla
o donde se cuece el potaje, reunidos en torno al
guiso todos los miembros de la familia y senta-
dos en taburetes, o simplemente en el suelo»".
No obstante, la aparicién de la mesa se limita
al dmbito urbano®. Los hdabitats medievales
occidental y oriental comparten la misma fle-
xibilidad de la estancia multifuncional, acom-
pafiada de la portabilidad del objeto doméstico,
asf como, en el dmbito rural, la cercania de la
vida cotidiana con la superficie del suelo. Sin
embargo, no hay constancia de un objeto de
caracteristicas semejantes a la mesa bandeja in-
dividual japonesa, presente en todos los hogares
con independencia de su estatus social. Muchos
japoneses siguen considerando que la hakozen
es un patrimonio autdctono.

1.1.4. La mesa como objeto ritual

Si consideramos el origen etimoldgico de la pa-
labra hakozen podemos comprobar que aparte
de confirmar el significado formal y construc-
tivo de la mesa bandeja como objeto, afade
una connotacidn ritual a través de la alusién a
la ofrenda como acto de sacrificio para rendir
culto?'. Esta serfa también la raz6n para utilizar
el prefijo honorifico o- en la version abreviada
o-zen. Esta puntualizacién junto con la refe-
rencia a la virtud podria entenderse como una
alusién a la comida como sustento fundamental
para la existencia, que en ningiin momento de-
be superar tal significado y trascender en una
ostentosa abundancia, o, en el sentido cristiano,
en la gula. La hakozen era, en este aspecto, un
contenedor hecho a la medida exacta para la
cantidad minima imprescindible de una comida.

1.2. La medida de lo imprescindible

La hakozen estd estrechamente relacionada con
el concepto de una comida simple, lo que en
japonés queda muy bien reflejado en el término
ichijii 1ssai®?, literalmente ‘un plato de sopa, un
plato de verduras’. Dado que el bol de arroz
era y, en gran medida, sigue siendo el plato
imprescindible para cualquier comida (al igual
que el pan en las culturas donde el cultivo pre-
dominante es el trigo), el término ichiji issai se
extiende a ‘un plato de arroz, un plato de sopa
y un plato adicional’, este tltimo, por lo gene-
ral, de verduras encurtidas. La importancia de
este concepto reside en el hecho de delimitar
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Figura 5.

Objetos de la cultura del té. Un puesto de té al aire libre sirviendo matcha (té verde) y vendedor errante del periodo Muromachi (1336-1573).

Iustracién del poema nimero 24 de la antologia Shichiju-ichiban shokunin utaawase (t+—EBARE

profesiones).

la cantidad justa y suficiente de una comida,
disponiendo sin embargo, la variedad necesa-
ria de alimentos para asegurar una dieta bien
equilibrada. De alli que el nimero de objetos
que contenia la hakozen era el estrictamente
necesario para una comida simple. La modali-
dad mids copiosa viene designada por el término
ichijii sansai, que afiade tres platos adicionales
a las dos raciones habituales de sopa y arroz,
cada uno de los cuales estd preparado emplean-
do una técnica de coccidén diferente (Ia comida
cruda, a la parrilla y la cocida a fuego lento son
las més habituales, aunque puede haber platos
preparados al vapor, fritos, etc.). También en
este caso la cantidad de cada plato se mantiene
en el limite del minimo imprescindible, con lo
que se cultiva la tradicional moderacién que ca-
racteriza a la comida japonesa.

Para Ruth Benedict, esa salvaguarda de la
frugalidad en la cultura de la comida se opone
en ocasiones a la ostentosidad, como los dos
polos de otro binomio mis de opuestos que
para ella caracteriza la sociedad japonesa en su
conjunto y que define en estrecha relacién con
la rigurosidad de la disciplina budista®. No
obstante, la frugalidad, como virtud espiritual,
forma parte de gran niimero de ensefianzas reli-
giosas en todo el mundo vy, por tanto, no puede
atribuirse estrictamente a la doctrina budista.
Si es cierto que la penetracién de las ensefian-
zas budistas en la vida secular de la sociedad
japonesa es comparablemente muy superior a
la influencia de la moral cristiana en las socie-
dades occidentales. Entre los motivos para tal

, Setenta iy un poemas sobre las

compenetracion, los especialistas en este campo
sefialan la idoneidad de la ética budista para
servir a los intereses del estado, lo que convier-
te al budismo en religién estatal pricticamen-
te desde su llegada desde China en el siglo vI
d. C.*. También el cristianismo tuvo una rapida
difusién en el mundo occidental durante la edad
media y llegé a ejercer una gran influencia sobre
la politica y la jurisprudencia. Los valores so-
bre los que se construye la moral occidental son
en gran medida descendientes del judaismo y el
cristianismo. La diferencia entre las dos doctri-
nas, sin embargo, seglin Ruth Benedict, radica
en el cultivo de un conjunto de pr1nc1plos per-
sonales en lugar de en el miedo al castigo por
parte de un poder divino. Es decir, a diferencia
de la moral cristiana, basada en el miedo (fuerza
externa), el budismo se basa en la culpa (fuer-
za interna)®, lo que, junto a una suma de ritos
que reivindican la simplicidad de la existencia
diaria®, lo convierten en un sistema ético re-
confortante y ficilmente aplicable a la realidad
cotidiana. Gran parte de estas ensefianzas fue-
ron divulgadas a través de pricticas cotidianas
relacionadas con la cultura de la comida, como
es el caso de la cultura del té.

1.3. Objetos para un rito cotidiano

Los maestros de té pertenecian a la clase de
los comerciantes, pero a través de la prictica
de chanoyu?, o la ceremonia del té, entendi-
da como manifestacién de prestigio cultural,
atrajeron el mecenazgo de muchos poderosos
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daimyo® durante el periodo del shogunaro®
La libertad de sus movimientos y el acceso a
representantes de todos los niveles sociales con-
virtieron muchos de sus viajes en cometidos de
indole politica, lo que facilité las relaciones y el
acceso entre daimyo, samurdi y poderosos co-
merciantes con el propio shogun®. Pero quizis
lo miés significativo de todo ello era que, a través
de sus viajes y la prictica de chanoyu, los maes-
tros de té ayudaron a forjar una fuerte identidad
cultural alrededor de un rito cotidiano, elevado
al més alto nivel de refinamiento.

Los objetos que forman parte del rito se
seleccionan con sumo cuidado y necesitan un
envoltorio especial, cometido para el que nace
el chabako, el batl para el té de los maestros
itinerantes (figura 4). Los elementos basicos
a resguardar en el chabako son el recipiente
del té verde, una cucharita para medir la can-
tidad necesaria, el batidor (una pieza especial,
con finas espinas de bambu) el propio bol en
el que se prepara y se sirve el té, una tela de
lino para limpiar los utensilios y una pequefia
cajita de dulces para acompanar y resaltar el
sabor amargo de la bebida. La coleccién de
los utensilios de cada maestro nos devuelve a
la cuestién del lazo espiritual entre persona y
objeto al que nos hemos referido con anterio-
rldad «Los maestros de té coleccionaban sélo
aquellos ob]etos que apelaban estrictamente a
su apreciacion personal»’!.

Tanto los objetos como el propio chabako
eran plezas privativas. Podemos entender al
chabako como una versién especializada de la
propia hakozen, es decir, una pieza de mobi-
liario portatil que servia para resguardar la co-
lecciéon de objetos estrictamente necesaria para
la realizacién de una actividad cotidiana, cuya
coleccién de objetos apelaba directamente a la
sensibilidad y a la personalidad de su propieta-
rio, y alrededor de la cual el espacio circundante
adquiria la condicién de espacio habitado, con
independencia del contenedor fisico o de su au-
sencia (figura §). A la complejidad semdntica del
objeto se suma una complejidad espacial, lo que
lo convierte en una pieza colonizadora, capaz de
desplegarse y replegarse repetidamente sobre el
gran lienzo habitado de la casa.

1.4. Espacio lienzo

A través de una sencilla actividad doméstica,
la casa japonesa se nos presenta como un gran
lienzo vacio sobre el que las acciones humanas
trazan situaciones, momentos, ambientes. Los
objetos, como una prolongacién del propio
cuerpo, acompafian nuestras tareas y habitos
a modo de un traje hecho a medida para cada

ocasién. En primer lugar estd la actividad, para
la cual, en el momento de su desarrollo, aparece
un mueble (o un conjunto de muebles) que le
ayuda a desenvolverse. Ese sistema de objetos
es necesariamente ligero y moévil, para poder
acompafiarnos en nuestras actividades alli donde
se necesite. Para ello, tenemos que disponer de
un medio lo suficientemente flexible, de mo-
do que permita llevar a cabo cada actividad de
acuerdo con un programa personalizado, es de-
cir, libre para tomar decisiones.

El espacio que se despliega alrededor de la
preparacion y el disfrute de la comida forma
parte de ese lienzo vivido, que aqui se presen-
ta en dos escalas distintas. Por un lado, esti el
gran lienzo de la casa, sobre el que se dibuja y
se desdibuja el escenario de la comida. Por otro,
la superficie de lo comestible se convierte a su
vez en un lienzo con derecho propio a través del
proceso de degustacién de los alimentos®

1.5. El alimento como fragmento

De la misma manera que el hébitat se dibuja
sobre un lienzo vacio que es la casa, la comida
se dibuja sobre un lienzo vacio que es la mesa.
El proceso que tiene lugar durante el desarro-
llo de la accién podria entenderse a todos los
efectos como una extensién a la vida diaria de
la pintura de accion. En ambos casos el princi-
pal elemento es el movimiento de la persona,
quien determina el aspecto final de la obra. El
lienzo se libera del plano vertical habitual y se
extiende sobre el suelo, lo que aporta una di-
mension espacial a la superficie del cuadro. Por
ultimo, la accidn se ejecuta de forma esponta-
nea, sin un guién preestablecido. No obstante,
a diferencia de la técnica del movimiento pic-
térico, cuya accién deja un testimonio grifico
de su despliegue, el habitar entendido como
la accién sobre un lienzo acota su entidad en
ese marco espacw temporal que abrlga la ac-
cién sin ningn afidn de permanencia mas que
durante su propio desarrollo. En el sentido de
Francois Jullien, es el espacio de /o entre el que
despierta mayor interés que la situacién esta-
tica del antes y del después. Roland Barthes,
filésofo, escritor y semidlogo francés, examina
esa cualidad pictérica del plano de la comida
en su Imperio de los signos®®. Para Barthes,
también el propio «alimento se constituye co-
mo fragmento». Hay una «convergencia entre
lo mintsculo y lo comestible»* que hace po-
sible entender el alimento como una sustancia
colorante con la que crear la propia mezcla con
todas las variaciones posibles. En comparacién
con la tradicién culinaria occidental, encontra-
mos dos grandes divergencias que hacen posi-
ble establecer tal enfoque.
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El primero de ellos es la poca coccién de
la comida. El alimento se presenta en estado
crudo o procesado lo minimo imprescindi-
ble para estar comestible, con escaso o nulo
aderezo y con una combinacién de salsas que
se sirven aparte. De este modo, a diferencia
de un guiso occidental que concentra en una
cucharada una gran cantidad de ingredientes
procesados y combinados en una mezcla sus-
tanciosa e 1nvar1able, la comida j japonesa cede
la composicién del sabor al propio comensal,
conservando el frescor de los ingredientes en
un estado casi natural, con la minima altera-
cién posible®. Por otro lado, el alimento se
presenta en el tamafio preciso para ser usado
como pigmento, del tamafio de una pincelada,
sin necesidad de ser desmenuzado, ya que ha
habido una labor previa de descomponerlo en
partes menudas®. Esta tltima observacion de
Barthes nos introduce en otro tema intere-
sante acerca de la materializacién del objeto
doméstico: el utensilio como prolongacién del
cuerpo humano.

1.6. El utensilio como prolongacion del
cuerpo humano

Si observamos el comportamiento corporal de
una persona comiendo un cuenco de arroz en
Jap6n, llama la atencién que los dos objetos
en los que se materializa el acto de alimentarse
parece que hayan adquirido forma a partir de la
propia posicién de las manos mucho antes de
que existiera el objeto en si. El cuenco se sujeta
por la parte inferior, ahuecando la palma de la
mano y abrazdndolo por fuera, de modo que el
objeto parece un engrosamiento de la piel de la
mano para recibir el arroz. La mano opuesta
sujeta los palillos, que, apoyados en la parte
blanda entre el pdlice y los cuatro dedos restan-
tes, reproducen el agarre en forma de pinza de
los dedos pulgar e indice. Si ahora congelamos
la imagen e intentamos borrar los dos artefactos
mentalmente, veremos que el acto de alimentar-
se no ha variado sustancialmente, salvo, desde
nuestro punto de vista, en un sentido higiénico
y eventualmente estético.

Sin embargo, ese punto de vista estd de
nuevo culturalmente argumentado: en las cul-
turas isldmica e hindd, por ejemplo, usar uten-
silios para manipular la comida se considera
sucio e indecoroso, y el uso de las manos es
la nica forma correcta de proceder durante la
comida®. Las estadisticas de finales del siglo
XX mostraban que un 40% de la poblacién
comia con las manos, sin necesidad de ningtin
cubierto, y el restante 60% estaba repartido
a partes iguales entre el uso del cuchillo y el
tenedor y el uso de los palillos®. Por tanto,

nuestro punto de vista es menos universal de
lo que puede parecer. Y mientras, como vere-
mos a continuacion, en Occidente el tenedor
y el cuchillo nacen desde un proceso creativo
racional, en busca de una herramienta eficiente
para cortar y pinchar, en Japén los pahllos na-
cen en una suerte de devenir, en imitacién del
movimiento natural de la mano.

1.7. Cortar, pinchar y pinzar

La diferencia entre pinchar y pinzar un ali-
mento proporciona una forma de interpretar la
materializaciéon de la objetualidad que rodea
la cultura de la comida. Cortar y pinchar son
dos acciones de caricter punzante, agresivo,
que, segun la Real Academia Espafiola, quie-
re decir aquello que «causa lesiones». Cortar
o pinchar un alimento lesiona su integridad
fisica, mientras que pinzar entre las puntas de
los palillos es una accién inofensiva y aparen-
temente cuidadosa con el objeto que se sujeta.
De hecho, las reglas de la buena etiqueta en
el uso de los palillos rechazan rotundamente
cualquier accién punzante con la punta de los
palillos, como por ejemplo pinchar los alimen-
tos para llevidrselos a la boca (sashi-bashi) o
clavar los palillos en vertical en el bol de arroz
(hotoke-bashi).

El primer ejemplo de uso de los palillos
que conocemos data de entre los siglos x1v y
XI a. C. Se trata de seis palillos de bronce ha-
llados en las ruinas de Yin Xu, en la provincia
china de Henan. De unos 26 cm de longitud
y entre 1,1 y 1,3 cm de didmetro, se considera
que eran usados como utensilios de cocina en
lugar de como cubiertos®. También el tenedor
occidental, el mds reciente complemento del
set de cuberteria comin, cuyos origenes se
hallan en el antiguo Eg1pto, servia inicialmente
para el mismo propésito: durante varios siglos,
pasando por las culturas griega y romana, era
usado principalmente como utensilio para co-
cinar y servir.

En Japén, en cambio, los primeros palillos
hallados tenfan una funcién ritual®. Datan del
periodo Yayoi*' y se conocen por el nombre de
oribashi o ‘palillos doblados’. Estaban hechos
deunatnicapiezade bambitidobladaenformade
pinza* y se usaban en la preparacién de las
ceremonias sagradas, alejando los objetos del
tacto de las manos. No tenemos evidencias de
una procedencia sagrada del tenedor occiden-
tal. Por el contrario, durante la edad media, el
tenedor estuvo perseguido por la Iglesia catd-
lica, alegando que se trataba de un instrumento
del demonio. En cambio, el cuchillo —una de
la primeras herramientas conocidas fabricadas
por el hombre, cuyos origenes se remontan a
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unos 2,6 millones de afios atrds, mucho antes de
la aparicién del Homo sapiens—, si tiene ciertas
atribuciones espirituales o religiosas en algunas
culturas®. La mds primitiva de ellas estd vincu-
lada a su uso como herramienta de ofrenda o
sacrificio, como por ejemplo el técparl* de la
cultura azteca.

La primera constancia del uso de los pali-
llos como cubierto en Japon data de alrededor
de los siglos v y vi d. C., coincidiendo con la
entrada del budismo. En el afio 607, la corte
japonesa envid a uno de sus oficiales, Ono no
Imoko, en visita de Estado al emperador chino
de la dinastia Sui. Alli fue donde aprendié a
usar los palillos y la cuchara como utensilios
de comida, y a su vuelta los introdujo en la
corte japonesa®. Los asi llamados karahashi,
o ‘palillos chinos’, fueron adoptados para los
banquetes de la corte del principe Shotoku, y
fueron incorporados como elemento impres-
cindible a la etiqueta de la comida. Fue tan so-
lo un siglo antes cuando el tenedor occidental
habia empezado a emplearse como cubierto
durante las comidas. En el siglo v d. C. el te-
nedor de mesa estaba ampliamente difundido
en el Imperio bizantino* y hacia el siglo x
también en gran parte de Oriente Medio*. La
primera constancia de su introduccién en Eu-
ropa es a través del banquete imperial ofrecido
en 972 por Tedfano Skleraina, esposa de Otén
II, y documentado por el cardenal San Pedro
Damién*. Fueron necesarios unos diez siglos,
hasta principios del siglo XIX, para que el tene-
dor se convirtiera en utensilio de uso comun
en toda Europa y Estados Unidos.

Mientras tanto, en Japén, durante todo el
periodo Heian®, los palillos de bambt fueron
introduciéndose gradualmente como artefacto
en la preparacién de algunos actos festivos, co-
mo serian el nacimiento de un nifio (tanjo iwat),
la ingesta de la primera comida sélida (kuizo-
me), la contemplacién de la luna de cosecha
(tsukimi utage), etc.”. Debido a su origen cere-
monial, en la vida cotidiana, los palillos entran
rodeados de una rigurosa etiqueta y cargados de
un latente sentido espiritual.

Ast, por ejemplo, el prejuicio de no introdu-
cir los palillos boca abajo en el cuenco de arroz
estd relacionado con el rito funerario. Segun la
costumbre budista, los familiares del difunto
preparan un cuenco de arroz con los palillos
dispuestos en vertical, como ofrecimiento al di-
funto, y lo dejan al lado de la tumba. La forma
de clavar los palillos en el arroz recuerda literal-
mente la forma de marcar la tumba recién cava-
da antes de que fuera adoptada la costumbre de
incinerar el cuerpo.

Otro tabu relacionado con los palillos y de
procedencia ritual es no pasar alimentos entre

comensales de un palillo a otro, llamado #tsush:
bashi o watashi bashi. Es lo que se hace con los
huesos del difunto después de la cremacion: se
pasan entre los familiares y amigos, de palillos
a palillos®'.

Pero incluso el simple acto de levantar los
palillos al comienzo de una comida es un acto
simbdlico. Colocados inicialmente en paralelo
al borde de la mesa, los palillos representan la
separacién entre el mundo de los mortales (per-
sonificado en el comensal) y el mundo de las
deidades, a través de los alimentos dispuestos
sobre la superficie de la mesa. El gesto va acom-
panado de la frase itadakimasu, que literalmen-
te significa ‘voy a recibir’. De esta manera, al
abrir la frontera entre los dos mundos, se pide
permiso a las deidades para recibir los alimentos
que son una bendicién divina.

1.8. Sobre el origen etimoldgico del
verbo «comer»

Volvamos a considerar el origen etimolégico
del verbo comer. Como hemos visto con el
origen de los propios utensilios, en Occidente
el concepro que describe el acto de la comida
tiene un origen en cierto modo utilitario. Los
utensilios nacen como simples herramientas
que ayudan a manejar la comida, y las posibles
atribuciones simbdlicas o religiosas en el caso
del cuchillo son muy posteriores a su apari-
cién como herramienta. En lo que se refiere
al origen lingliistico, pricticamente en todo
Occidente el verbo que designa la accién de
comer procede del latin, a través de tres voca-
blos distintos. La palabra comedére nos da el
verbo comer en espafiol y en portugués, y las
palabras derivadas commestibile y comestible
en italiano y francés, respectivamente. Del
vocablo latin manducare proceden los verbos
para «comer» en francés, italiano, rumano y
cataldn, asi como algunas palabras derivadas
relacionadas con la comida en espafiol, fran-
cés y bulgaro. Por dltimo, la gran mayoria de
verbos utilizados para «comer» en Occidente
proceden de la palabra latina edo, y esta, de
la raiz protoindoeuropea (pIE) *hied-. En su
diversidad, Occidente se reafirma como una
gran entidad culturalmente idiosincritica. En
el caso del acto de la comida, manifiesta un
enfoque estrictamente utilitario, poniendo el
acento en el mecanismo que explica el proceso
de la comida y en el utensilio como una eficaz
herramienta.

En cambio, en Japdn, tanto el utensilio
—los palillos— como la palabra que designa el
acto de la comida nacen con un sentido sim-
bélico. El significado actual del verbo taberu
es igual de descriptivo que en el caso de Oc-
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lat. comedére lat. edo
Masticar y deglutir pIE *hied-
un alimento sélido. Comer.

> comer / espafiol
> comer / portugués > eat / inglés
> eet / africano*®
> aet / escocés
>ade / danés
> éta / islandés
> ith / irlandés
> ite / frisio*
> eten / holandés
> essen / alemén
> &st / lituano
> ecmi / bielorruso
> ecrs [jest] / ruso
>jes¢ / polaco
>jest / eslovaco
>jesti / esloveno
>jecru / serbio
>ictu / ucraniano
> eszik / hingaro
>jesti / croata
>jist / checo
>yemek / turco
> sigeut [jadesh] /
bulgaro

> commestibile / italiano
> comestible | francés

lat. manducare
Masticar, devorar.

>manger / francés
> mangiare / italiano
>manca / rumano
>menjar / cataldn

>manjar / espafiol

>mandibula / espafiol

>maducatoria / espafiol

>mandible / francés

> MaHg>ka [mandza] /
blgaro

BR%

taberu

Introducir comida en la boca, masticarla y tragarla.
Originalmente, una palabra humilde para tamamono (ta)

bu 85 (f2) 3\, en el sentido de ‘recibir’ (itadaku ).

Tabla 1.
Raiz comin del verbo comer en las lenguas indoeuropeas frente al
origen etimoldgico del mismo en la lengua japonesa.

cidente: «Comer. Poner comida en la boca,
masticarla y tragarla». Sin embargo, original-
mente, taberu era una palabra simplificada
para tamamono (ta) bu, literalmente ‘regalo’ y
equivalente a itadakn®.

Antiguamente existia una costumbre muy
ilustrativa de esta idea de recibir un regalo, ex-
presada a través de los palillos: se consideraba
una sefial de extraordinaria hospitalidad que el
propietario de la casa tallara a mano los palillos
para sus invitados a partir de bambu, ciprés,
madera de cerezo, etc. que habian crecido en su
propio jardin. En el proceso de elaboracion, el
propietario pensaba tanto en los invitados co-
mo en la compatibilidad del material empleado
con los platos ofrecidos™.

Este proceso de devenir del objeto a tra-
vés de una materia viva transformada por el
hombre nos lleva a la tesis planteada por Tim
Ingold y Elizabeth Hallam sobre el hacer y el
crecer. En sus propias palabras, en «poner el
énfasis no tanto sobre la “objetualidad” de las

cosas, sino sobre los flujos de los materiales
que los han generado y a través de los cuales
sigue existiendo»*. «Devolver la vida a las
cosas»*, aun desde un enfoque puramente an-
tropoldgico, comparte una idea comtn con la
vida de las cosas de las creencias animistas. Tal
vez podemos entender a ambas desde la nece-
sidad del ser humano de estar en contacto con
la naturaleza, de sentirse rodeado por objetos
animados en lugar de por una realidad material
inerte, carente de vida.

Los palillos tallados a partir de una materia
viva recién adquirida en el jardin y elaborados
en concordancia con la personalidad del comen-
sal y la naturaleza de la comida ofrecida son un
gesto explicito de esa intrinseca relacién entre
el hombre y la naturaleza a través de la cultura
material que produce o, mejor dicho, que elige
producir. A diferencia de la cuberteria occiden-
tal deliberadamente abrillantada e, incluso, de
los palillos coreanos, hechos tradicionalmente
de oro o plata y actualmente de acero inoxi-
dable, los palillos japoneses eligen un material
orgénico, como la madera o el bambd, con un
doble motivo sensorial y estético, hecho sobre
el que llama la atencién Junichir Tanizaki en su
bien conocido Elogio de la sombra®.

Comer se entiende no simplemente como
un acto cotidiano, sino también como una ex-
periencia estética, o, mejor dicho, al igual que
en las demds acciones cotidianas, la estética
desempefia un rol importante en el proceso de
la comida. Los objetos que forman parte de ese
sentido de agrado en la apariencia juegan, a par-
tes iguales, un papel valioso en la estimulacién
visual del apetito.

1.9. Estimulacion visual del apetito

Aunque Occidente tiene su propio sentido de lo
estético a la hora de disponer la mesa, el hecho
de que a un occidental le resulte sorprendente la
forma en la que la comida japonesa estimula el
nervio optico®® da lugar a plantear la cuestion de st
realmente existe una apreciacion diferente acerca
de la forma en la que se presenta la comida. El
elemento sorpresa se produce con el descubri-
miento de la capacidad de conseguir el maximo
resultado estético con lo minimo imprescindible.
A la ostentacidn y suntuosidad occidentales se
enfrentan la sencillez y la mesura japonesas. La
vajilla no es un objeto lustroso que se exhibe co-
mo adorno por su propio derecho, sino que estd
alli como un soporte necesario para contener el
alimento vy, en lugar de imponerse sobre él, elige
resaltarlo. Sin dnimo de inferir opuestos, Occi-
dente parece poner el énfasis sobre la materiali-
dad de la vajilla, mientras Japdn, aparentemente,
celebra la objetualidad del alimento.
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Figura 6.

«El fotégrafo Kageyama Mitsuhiro y su mujer desayunando sobre una mesa baja o chabudai
en su apartamento de Tokio, finales de la década de 1920». Imagen del libro House and Home
in Modern Japan, p. 38. Pie original del autor, Jordan Sand. Fotografia: Kageyama Mitsuhiro.

La observacién de Taut de que «la comida
[en Japdn] se mira»*’ coincide con la definicién
de Tanizaki de la comida como una armonia co-
loreada®®. Dicho de otro modo, no es la mesa ni
la vajilla ni el entorno que rodea el acto de la co-
mida lo que demanda la atencién de la mirada,
sino precisamente la materia viva del alimento
que se encuentra en un estado intermedio entre
el crecer y el hacer®, entre el libre devenir del
curso de la naturaleza y la minima intervencién
humana para convertirlo en un objeto con un
propdsito determinado.

Gran parte de los estudios culturales sobre
Japén realizados durante las décadas centrales
del siglo pasado, que de alguna manera hayan
aludido al tema de la comida —empezando por
Tanizaki (1933), pasando por Taut (1933-36) y
acabando con Barthes (1970)—, coinciden en
esa crudeza visual de los alimentos como ras-
go diferenciador de lo japonés comparado con
Occidente. Conviene recordar que se trata de
un tiempo histérico marcado por la busque-
da de identidad de Japo6n frente al mundo, la
cual se afirma intrinsecamente por oposicién
al otro. No obstante, la coincidencia de varios
autores con diferente procedencia cultural
sobre la misma tesis de la apreciacién visual
de la comida parece indicar que, en el dilata-
do periodo de encuentros y de conocimiento
mutuo entre Japon y Occidente, hubo razones
para justificar la diferencia de enfoque que se
ha planteado.

2. La identidad cultural
de lo comestible

Todo este bagaje de costumbres e interpretacio-
nes alrededor del acto de la comida, resultado
de la acumulacién constante de tradicionales
domésticas, sufre una acelerada desfragmenta-
cién con los procesos que toman lugar durante
el periodo de transicién. El espacio de la prepa-
racién y el consumo de la comida se racionali-
za, y el lugar de los preceptos enraizados en lo
estético, lo sagrado, lo visual o lo simbdlico, tal
y como hemos visto hasta ahora, pasa a ser ocu-
pado por inquietudes de cardcter pragmadtico,
como la higiene y la eficiencia. Por otra parte, el
acto de la comida también llega a ser defendido
como el hibito doméstico responsable de dero-
gar las viejas costumbres feudales y de instaurar
un sentido moderno de vida familiar a través de
un nuevo lenguaje en la cultura material de lo
comestible. La mesa compartida es probable-
mente el artefacto doméstico mds cargado de
propaganda politica en el espacio habitado du-
rante el periodo Meiji.

2.1. La aparicion de la mesa compartida

Para los defensores de la reforma del espacio
doméstico, la ausencia de una mesa comudn en
la cultura japonesa hasta este momento repre-
senta el motivo por el cual las familias carecian
de una costumbre de compartir las comidas vy,
por tanto, de la capacidad de crear un ambiente
familiar pleno®. La modernizacién del habitat
y, con él, la modernizacién de la familia reque-
rian, segin los reformistas, la instauracion de
una serie de costumbres mds apropiadas al nue-
vo modelo de estado que abogaba por la igual-
dad, lo que en la cultura de la comida se tradu-
cia en un encuentro comun alrededor de una
superficie igualitaria. La abolicién de la estruc-
tura jerdrquica en el dmbito familiar a la vez se
facilitaba y se expresaba a través del acto de la
comida celebrado en comin, ala mismahora, en
la misma estancia y alrededor de una tinica me-
sa compartida por todos. En este sentido, la
mesa encarnaba un nuevo significado, el signi-
ficado de igualdad.

A pesar de ser un subproducto del discur-
so de la modernidad, la aparicién de la mesa
comun tampoco se produce simultineamente
a la aparicién de la silla. Las primeras mesas
compartidas, llamadas chabudai (figura 2), eran
simples tableros de alrededor de un metro de
largo dispuestos sobre unas patas plegables y
bajas®?, de modo que sentarse alrededor de la
chabudai siguié siendo, durante un largo perio-
do de tiempo, un acto celebrado en cercania a la
superficie del suelo. Aunque el término aparece
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por primera vez en las memorias de Kanagaki
Robun escritas en 1870%, los primeros ejemplos
conocidos datan de alrededor de 1887% y son
un ejemplo significativo de objeto materializa-
do desde el intento de aunar el importado estilo
occidental con la tradicién japonesa, designado
con el término wakonydsai, literalmente ‘con
espiritu japonés, al estilo occidental’. Este es
el significado que conserva la chabudai durante
todo el periodo Meiji, llega a experimentar una
gran popularizacién a nivel nacional a finales
del periodo y entra en la era Showa (1926-1989)
como simbolo del «circulo familiar» del nuevo
hébitat modernizado® (figura 6).

En realidad, la chabudai no era el primer
tablero de uso comtn dentro del espacio do-
méstico. La casa tradicional japonesa ya dispo-
nia en ocasiones de un lugar singular, llamado
kotatsu, que consistia en un tablero dispuesto
a modo de mesa por encima de un pozo poco
profundo conformado en el suelo, y en cuyo
fondo se depositaba el brasero portdtil para
aportar calor en invierno. Se cree que su ori-
gen data del periodo Muromachi (1336-1573),
cuando fue inventado y popularizado por los
monjes zen. Formalmente representa un esta-
dio intermedio entre el 7rorz abierto y la mesa
comun. En su forma més simple consiste en un
tablero dispuesto sobre una fuente de calor, sin
pozo en el suelo, al igual que la mesa camilla en
Espafia o la korsi de origen persa encontrada
en el actual Irdn.

La procedencia etimolégica de la palabra
chabudai no estd muy clara, dado que existen
muchas variantes fonéticas de la misma que
sugieren distintas procedencias semdanticas. En
su sentido constructivo, el término se refiere
formalmente a una plataforma elevada por
encima de la superficie del suelo. El énfasis
parece recaer en el hecho de elevar la plata-
forma de lo comestible por encima del nivel
del suelo, algo que hace pensar que hasta este
momento la hakozen no habia llegado a per-
cibirse como una superficie elevada, sino tal
vez como un utensilio alto, apoyado sobre la
superficie del suelo®

De un modo u otro, la chabudai encarna una
elocuente mezcla de cultura extranjera domes-
ticada de acuerdo con la tradicién aut6ctona
durante el periodo de transicién. No es has-
ta principios de la década de los afios sesenta
cuando empieza a ser gradualmente reemplaza-
da por la mesa alta de estilo occidental, que es
cuando se produce el encuentro con la silla. En
estos afios, el espacio doméstico se encuentra
en un punto de transformacién pricticamente
irreversible y la perseverancia en modelos y tra-
diciones propiamente japoneses se limita a ob-
jetos descontextualizados que, siendo unidades

Figura 7.
Chiizabuton. Templo Zen Jiko-in, Nara. Fotografia de la autora (29 de mayo de 2014).

auténomas, tienen la capacidad de reinventarse
con relativa facilidad para adaptarse a las nuevas
circunstancias.

Durante el periodo de transicién, mientras
se producia ese primer ajuste de un nuevo len-
guaje material en lo doméstico con un modelo
de casa tradicional, la chabudai esti vinculada
al uso de otro objeto singular que nace desde la
necesidad de cuidar a todas las cosas que nos ro-
dean, evitando que se produzcan dafios o accio-
nes lesivas sobre los objetos, que, como hemos
visto, tienen una naturaleza animica. Se trata
del chiizabuton, literalmente un zabuton o co-
jin intermedio, que se dispone en el encuentro
entre un objeto rigido con una superficie blanda
para evitar que la superficie acuse la huella del
objeto con el paso del tiempo. El chiizabuton se
disponia debajo de las patas de la mesa baja para
proteger la superficie del ratami. Se pueden ver
otras variantes en el punto de apeo de elementos
pesados (por eJemplo, un marco con inscrip-
ciones colgado encima de las entradas de los
templos) o, como en el ejemplo de la figura 7,

]
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el apoyo de un cuenco sobre la superficie de
madera de una mesa. A diferencia de posibles
equivalentes en la cultura material occidental
—donde dichos elementos de proteccién o se
limitan a la funcién de proteger, dejando de
lado el valor estético, o son tratados como pie-
zas estéticas en si mismas que, eventualmente
pueden servir como elemento de separacién y
proteccién entre dos superficies rigidas— el
chiizabuton es una pieza pensada exclusivamen-
te para un punto particular que, aparte de ser
util, adquiere un valor estético en si misma.
Lo atil, lo simbdlico y lo estético aportan valor
al objeto a partes iguales.

La aparicién de la mesa también desenca-
dena algunas consecuencias relevantes en la
configuracién del hibitat doméstico. Al igual
que en el caso de la sustitucion del zaburon
por la silla o la del furon por la cama®, la mesa
contribuye a la formalizacién de un espacio
estacionario, especializado y fragmentado. Y
mientras las bandejas individuales se reempla-
zan por una superficie de apoyo compartida,
la superficie de asiento comun se sustituye
por asientos individuales. El proceso de unifi-
cacién de la superficie de apoyo se ve contra-
rrestado por la fragmentacion de la superficie
de asiento.

A la vez, a pesar de ser tratada como un
simbolo de la igualdad entre los miembros del
hogar, la mesa vuelve a ser un elemento de es-
tratificacién jerdrquica. Dentro del circulo fa-
miliar, deja a los sirvientes fuera de la superficie
de la mesa y en la situacidn de recibir invitados,
queda completamente fuera de escala. Las di-
mensiones reducidas del tablero compartido se
oponen a la versatilidad del plano extendido del
suelo que ofrecia espacio para todos los miem-
bros de la familia, incluido el servicio domésti-
co, asi como la facilidad de acomodar a grandes
grupos de invitados.

En la pelicula Madadayo, de Akira Ku-
rosawa, hay una escena que reivindica esa
versatilidad del asiento extendido. Un grupo
numeroso de alumnos llega a la casa de su
profesor después de recibir una invitacién. A
su llegada, le encuentran sentado en el suelo
detrds del umbral de la puerta, escribiendo
sobre una mesa baja o chabudai. El primer
plano estd ocupado por un taburete vacio que
los alumnos retiran junto a otros dos con el
comentario de que seguramente se trate de un
arma para ahuyentar a los invitados. Mientras
el profesor y su mujer retiran a su vez la mesa
baja de la cdmara principal, los alumnos des-
montan algunas particiones correderas, con lo
que amplian el espacio de estancia a la medida
del grupo que tiene que alojar. Los cojines
amontonados en una esquina se reparten entre

los primeros en entrar y el resto de alumnos
toma asiento directamente sobre el suelo de
tatami, formando un amplio circulo y dejando
libre el centro, donde posterlormente se sirve
la comida. Como deciamos al principio de este
apartado, en términos estrictos, el tablero ele-
vado para disponer la comida es un artilugio
prescindible, dado que el propio suelo estd dis-
ponible como superficie de apoyo. Producida
en la década de 1990 y ambientada en Japén
durante la Segunda Guerra Mundial, la pelicu-
la reivindica la conservacién de las costumbres
en el espacio doméstico durante la tltima etapa
del periodo de modernizacién.

No quiere decir que antes el espacio domés-
tico fuera una zona igualitaria. Mucho antes de
la aparicién del mobiliario moderno, el hibitat
del hogar era la unidad bisica de estructura
jerarquica. Lo que ocurre con la introduccién
del mobiliario occidental es que llega a formar
parte de ella de forma natural. En este caso, el
espacio que se configura alrededor de la mesa
es exclusivo para el «circulo familiar». Segtin
Jordan Sand, es el momento en que los de den-
tro de la casa se oponen a los de fuera y, a su
vez, la familia se opone al servicio doméstico™
Podriamos decir que se trata de un primer pa-
so hacia el distanciamiento del individuo del
colectivo, paso que, segiin Hadzhiiski, se pro-
duce cuando el modelo econémico de sociedad
agraria se sustituye por el modelo industrial. Y
aunque, en rigor, ese primer paso tiene lugar
con la aparicién de los oficios artesanales’
cada nuevo avance en el proceso de la indus-
trializacién va acompafiado de la generacién
de un mayor interés personal como opuesto
al interés del colectivo. Esa privatizacién y es-
pecializacién de la labor productiva de forma
natural se refleja en las posesiones materiales,
cuya expresion por excelencia es el hibitat do-
méstico y sus enseres.

Como objeto propio del proceso de indus-
trializacidn, la superficie elevada de la comida
estd intimamente ligada al discurso sobre la
eficiencia. En su libro Karada: El cuerpo en la
cultura japonesa, Michitar Tada hace referencia
a una expresion popular, tattari suwatari taihen
desu, que comunica la dificultad de las labores
domésticas en una casa tradicional japonesa,
realizadas en un ciclo repetitivo de una postura
erguida y una sentada. Segin el autor, el origen
de esta expresion estd vinculado a la aparicion de
la consciencia sobre la ineficiencia de la casa
tradicional, hecho que se produce con la llegada
de lasilla™. La aparicién de la superficie elevada
seria otro de los objetos responsables de ello.
La proporcién de una mayor facilidad para el
desarrollo de las actividades domésticas, evitan-
do el continuo cambio entre posicién erguida y
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arrodillada, es claramente palpable en la obje-
tualidad y el espacio que rodea la preparacién
de la comida.

2.2. Instrumentos de laboratorio

Para Jordan Sand, por medio del nuevo discur-
so sobre la higiene y la eficiencia, el espacio de
la cocina obtiene el estatus de un laboratorio
doméstico. La mujer adquiere la atribucién
profesional de ama de casa, recibe como domi-
nio exclusivo el espacio de la preparacién y de
la orquestacién de la comida vy, junto a ello, la
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tarea de proteger dicho dominio de suciedad, B
microbios y gérmenes”. Asi es como la cocina
y sus enseres asumen el papel de un laborato- )

rio doméstico, bajo el control de la cada vez
mds creciente preocupacién por la higiene,
que llega a ocupar gran parte de los manuales,
los libros y las revistas especializados en la
materia.

Con la higiene llega también el sentido de
pulcritud y la blancura impecable (junpakx) de
los pafios de cocina y los delantales domésti-
cos. El ama de casa, al igual que sus sirvientas,
cambian el delantal de algodén tefiiddo de aiiil
por un uniforme blanco que las eleva a la al-
tura de «trabajadoras sanitarias» domésticas.
Y mientras, como sefiala Sand, «el hecho en si
no parece ser un cambio de comportamiento
revolucionario»™. El uso del blanco en la vida
cotidiana denota la pérdida del c6digo ceremo-
nial del rito:

Hoy en dia el blanco ha llegado a emplearse
incluso para los delantales de cocina, pe-
ro originalmente era un color prohibido.
Antiguamente nunca se usaba para la ropa,
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Figura 8.

«Utensilios de cocina anunciados en Shokudoraku (desde arriba a la izquierda hasta abajo

a la derecha): cacerola, palangana, analizador de leche Fessel, prensa de limén, martillo
ablandador de carne, molinillo de café, pelador de patatas, nuevo modelo de molinillo de
café, cuchara medidora, cacerola con tapa». Imagen del libro House and Home in Modern
Japan, p. 77. Originalmente publicada en Murai Gensai, Shokudorakn, Natsu no maki, 1903,

salvo en festivales sagrados o en ocasiones
de luto”.

Yanigata entiende ese desarraigo de lo sa-
grado como una especie de «confusién entre lo
excepcional y lo cotidiano» que deriva en una
«tendencia de tratar con ligereza “la emocién
de las cosas que ocurren en ocasiones conta-
das”»7¢. Sand, en cambio, sugiere la correlacién
contraria: «la transformacién del mundo coti-
diano del trabajo en la cocina [...] en el domi-
nio de tabues y peligros especiales»””. Mientras
ambos enfoques son igualmente sugerentes, lo
cierto es que son consecuencia de una pérdida
progresiva del sentido de lo sagrado y su ma-
nifestacién a través de los objetos domésticos
en la vida cotidiana.

En este proceso, juega un papel importan-
te el arsenal de equipamiento doméstico que
llega de la mano de las mejoras progresivas en
las infraestructuras, como la electrificacién, la

apéndice. Pie original del autor, Jordan Sand.

gasificacion y el suministro de agua corriente.
La cocina de gas de uno o varios fogones, la
olla arrocera gasificada o el calentador de agua
son solo algunos de los numerosos artefactos
que llegan a instalarse en la cocina recién re-
formada. Sin embargo, los primeros modelos
que aparecen en los afos del cambio de siglo
estin pensados para ser usados de un modo
tradicional, y el proceso de cocinar toma lugar
desde el suelo, en cercania con la tierra. No
es hasta la década de 1910 cuando el cambio
de comportamiento corporal se convierte en
objetivo de los reformistas de la arquitectura
doméstica”. Con el discurso moderno sobre
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la eficiencia, conseguida por medio de una su-
perficie de trabajo a la altura de las manos en
una posicion erguida, lo profano se impone
casi definitivamente sobre lo sagrado en el es-
pacio de la cocina. Al igual que en Occidente,
cocinar empieza a convertirse en una actividad
eficiente y concisa, que acota al miximo el
tiempo y el esfuerzo. La frase teresiana sobre
la presencia de Dios entre los pucheros pierde
sustancia en el espacio funcional de la cocina
moderna.

Junto con el equipamiento de gran tamafio,
la nueva cocina se llena de una considerable
coleccién de objetos menudos y exdticos: ana-
lizadores de leche, prensas de limén, martillos
ablandadores de carne, molinillos de café,
peladores de patatas, etc. (figura 8), que for-
man un instrumental adecuado para la cocina
entendida como laboratorio doméstico. El
proceso de preparacién de la comida se instru-
mentaliza y el manejo del alimento emprende
su largo camino hacia el producto envasado.
Aprovechando la tesis de Ingold y Hallam
sobre el crecer y el hacer, podemos decir que
entre la extraccién de la tierra y la racién ser-
vida sobre la mesa, cada vez hay menor creci-
miento y mayor aporte de labor humana. Ese
distanciamiento de la naturaleza se manifiesta
también en la materialidad del menaje. La
madera y el bambu, de procedencia orginica
y tacto atemperado, son gradualmente reem-
plazados por el metal y el vidrio, de origen
mineral y tacto frio y seco. La vajilla cerdmica,
de un blanco impoluto, reemplaza al antiguo
menaje de laca que, sumergido en el umbral
de la sombra, dejaba que la vista se hundiera
en varios niveles de profundidad”. La colec-
cién de utensilios personales guardados en la
antigua hakozen desaparece y se sustituye por
un menaje comun que cambia de comensal en
cada comida.

Hay otro cambio importante que llega a
través de la preparacion de la comida: la estacio-
nalidad reivindicada incluso en sentido estético
en la disposicién de los alimentos desaparece a
favor de una dieta variada, sustituyendo el ciclo
estacional por un ciclo de frecuencia diaria®. La
comida ya no es reflejo de la fertilidad de la tie-
rra segtn las temporadas de cosecha, sino de los
beneficios de la industria, capaces de extender la
disponibilidad de cada alimento a lo largo de los
365 dias del afio.

Las ventajas que ofrece ese estado de bien-
estar de tenencia constante son incuestiona-
bles. Sin embargo, también es inevitable que
la permanente disponibilidad de una cosa le
reste valor por el simple hecho de convertirla
en algo ordinario. El sistema de objetos del
espacio doméstico japonés e, implicitamente,

la objetualidad dispuesta entorno a los hébi-
tos de la comida, parece estar en la perma-
nente necesidad de reivindicar lo especial en lo
ordinario.

3. Objetualidad reivindicada

3.1. La sombra y el blanco

Habiamos dicho que el espacio lienzo del ha-
bitat doméstico se construye sobre un fondo
lo suficientemente versétil como para permi-
tir la composicién temporal de situaciones y
ambientes a través de un sistema portatil de
objetos. Lo mismo ocurre con la configura-
cidén espacial de la mesa, que permite realizar la
composicién pictérica de los alimentos gracias
a la versatilidad del tablero que sirve de base.
Esa versatilidad, en ambos casos, tiene que ver
en gran medida con la condicién ambiental
cromdtica y luminica. Tenemos una base tersa,
regular, sin contrastes marcados ni hitos espe-
cificos; tan solo unos pocos puntos pensados
para resaltar algtin objeto concreto y que, a su
vez, quedan marcados por él. El mejor ejemplo
seria el tokonoma, pero existen otros espacios
objeto singulares, como la piedra para descal-
zarse, el irori o el kotatsu, que ya hemos men-
cionado, el altar doméstico, etc. Aun asi, todos
ellos quedan sumergidos en un medio que, sin
ser uniforme, evita los contrastes y tiende a
buscar el equilibrio.

Tanizaki atribuye esa cualidad escurridiza
a la penumbra que desdibuja los limites de las
formas concretas, creando un medio rico en la
gama de grises que realza la singularidad del
objeto aislado, haciéndolo emerger de la som-
bra®'. Incluso llega a afirmar que la comida ja-
ponesa llegaria a perder gran parte de su sabor
si llegara a servirse en cerdmica blanca®. No
obstante, sus observaciones estdn visiblemente
argumentadas en el medio. Es decir, para Ta-
nizaki, la inconveniencia de la ceramica blanca
probablemente se debe, aparte de su aparente
frialdad y carencia de la profundidad en com-
paracién con la laca, al hecho de que genera un
contraste demasiado pronunciado con el me-
dio en el que se inserta. El acento ya no se pro-
duce sobre la materialidad del alimento emer-
gido de un fondo homogéneo, sino sobre una
pieza cerdmica blanca resplandeciente encima
de un fondo oscuro. De modo que si,alavez de
cambiar el soporte de la comida cambiamos el
fondo sobre el que estd dlspuesto, probable-
mente estariamos en una situacién muy cerca-
na a la de partida: la cerdmica blanca sobre un
fondo igualmente blanco generaria de nuevo
ese fondo equilibrado, con lo que devolveria el
protagonismo a la materia del alimento.
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Izquierda: disposicién formal de alimentos para una ocasién ceremonial. Ruijuzoyosho sashizu maki..., p. 3. Derecha: Magic Table. Junya Ishigami, 2005. Boceto.

El disefio japonés contemporineo parece
estar en un constante punto de reflexién acerca
de la presencia visual y estética del alimento en
nuestra vida diaria y en la importancia que ad-
quiere la objetualidad y la propia estancia para
el disfrute de la comida. John Maeda, fundador
del Grupo de Computacién y Estética del MIT
y presidente de la Escuela de Disefio de Rhode
Island desde 2008, en su libro Las leyes de la
simplicidad, describe una situacién muy visual
que nos hace considerar el potencial del blanco
como, tal vez, sustituto de la profundidad que
Tanizaki encontraba en la sombra:

En una ocasién fui a ver a un amigo mio, di-
sefiador, a un tranquilo piso de Parfs, con las
paredes blancas, las superficies blancas y los
muebles blancos. Me preparé un almuerzo a
base de sushi dispuesto de manera estética.
El atiin rojo, el salmén rosa, el calamar blan-
co, la caballa plateada y un trocito de hoja
verde estimularon mis sentidos visuales en
cuanto mi mente presencio la escena®.

Esta observacién de Maeda nos ofrece una
base verosimil de pensar en el blanco como en
el sustituto de la sombra. Recuerdo un comen-
tario reciente de una persona japonesa que ha-
bia crecido en una casa tradicional. Las estan-
cias interiores, sumergidas en esa densa som-
bra que inspir6 el profundo elogio de Tanizaki,
le producian desasosiego; més atin, desde un
punto de vista contemporaneo, acostumbrados
a vivir en la luz, separados del exterior por una
delgada ldmina de vidrio. Obviamente, con el
desarrollo de los nuevos materiales y sistemas
constructivos, el espacio interior ha adquirido
nuevas cualidades, mas afines a nuestro tiem-

po. Pero lo que no ha cambiado es la necesidad
de materializar ese espacio de una forma casi
etérea, como si los objetos surgieran desde el
deseo de densificar el propio aire, reteniendo
la cantidad justa de luz o de sombra que ese
aire contiene. Los objetos de lacas profundas
del espacio domestico tradicional se entretejen
con los estratos de sombra y se dejan desapa-
recer en ella del mismo modo que los objetos
blancos flotan sobre el fondo claro de la casa
contempordnea. Se tiene esa misma sensacion
de ingravidez, de que los objetos no pesan, de
que literalmente no tocan la superficie, porque
lo que no parecen tener es materia, y eso crea
una sensacién de limpieza espacial, sin ningin
obstdculo que fatigue a la vista.

El disefio se teoriza pero también se cons-
truye y, en el campo del disefio japonés con-
temporineo, encontramos algunos ejemplos
extraordinarios que sintetizan en un solo obje-
to toda una serie de cualidades idiosincriticas
tal y como se han ido describiendo hasta ahora.

3.2. Ejemplos contempordaneos

3.2.1. Objetos de exposiciones

3.2.1.a. Junya Ishigami/ Magic Table / 2005
El primero de ellos es una mesa expositiva
de gran tamafio disefiada en 2005 por Junya
Ishigami. En palabras del propio arquitecto,
Magic Table (figura 9) explora los limites de la
proporcidn arquitecténica: podria entenderse
tanto como un objeto extremadamente gran-
de, como una arquitectura extremadamente
pequeiia. El método constructivo también es
propio del disefio arquitectdnico: la extraor-
dinariamente delgada superficie de la mesa, de
apenas 3 mm de espesor, estd conseguida por
medio de someter la limina de aluminio a un
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Figura 10.
Izquierda arriba: bandejas redondas con disposicién formal de alimentos para una ocasién ceremonial. Ruijuzoyoshé sashizu maki... 1zquierda abajo: Garden Plate.
Junya Ishigami, 2010. Boceto. Derecha: Garden Plate.

proceso de pretensado®. A simple vista, tanto
la exploracién de la escala como la solucién
constructiva contextualizan el objeto a princi-
pios del siglo xx1, con la particularidad de que
la esbeltez del tablero disefiado por Ishigami
es cada vez mds cercana al propdsito de dejar
los objetos de lo comestible literalmente sus-
pendidos en el aire. Visto desde un costado, la
materialidad del tablero queda patente tnica-
mente desde la certeza de que debe haber un
soporte fisico debajo de la considerable colec-
cién de objetos que parecen flotar en el espacio
sobre una superficie plana invisible a la vista.
Desde una vista aérea, la mesa adquiere mads
corporeidad dada la extensién de la superficie
blanca. Corporeidad que queda compensada
con la blancura del menaje que sirve de so-
porte a la materia viva de alimento y plantas.
Son el color y la forma de la materia viva los
que dibujan un cuadro efimero sobre el lienzo
blanco del tablero y sus objetos formados en
altorrelieve. Como imagen estética, parece una
versién contempordnea de las mesas plegables
usadas por la nobleza Heian (ver figura 9).
Han cambiado el formato, el material y la téc-
nica, pero los cerca de diez siglos que separan
una imagen de otra parece que no hayan pasa-
do en lo que se refiere a la percepcién visual.
En ambos casos, el alimento se dibuja a la vez
como fragmento y como pigmento sobre una
superficie blanca y limpia.

3.2.1.b. Junya Ishigami / Little gardens /
2007-2008

En la trayectoria profesional de Ishigami en-
contramos otros dos ejemplos que siguen
explorando el mismo tema. Little Gardens de
2007 es una instalacion para la exposicién To-

kyo Design Week que de nuevo juega con la
escala arquitectdnica: reproduce un jardin en
miniatura sobre una superficie blanca de una
mesa circular. Tratdindose de una instalacién
expositiva, los contenedores de los delicados
pétalos de colores que representan la vege-
tacién del jardin se materializan literalmente
como escamas levantadas de la propia superfi-
cie de la mesa. La mesa y el sistema de objetos
que da soporte a la materia coloreada parecen
haberse generado por descamacién de estra-
tos. Pero hay también otro tema recurrente:
el objeto como contenedor independiente y el
sistema de objetos como generador de un pai-
saje unitario. En este proyecto aparece una
unidad de escala intermedia, lo que Ishigami
llama conjuntos espaciales®, pequefias agrupa-
ciones de objetos que adquieren identidades
reconocibles dentro del paisaje global. El dis-
curso sobre el estrato y el fragmento parece
descomponerse hasta el infinito, afiadiendo
profundidades a la composicién sin llegar nun-
ca a descomponerla del todo.

3.2.1.c. Junya Ishigami / Garden Plate /
2010

Tres afios més tarde, esa superposicion de ideas
sintetizada en un jardin comestible queda plas-
mada en otro objeto a medio camino entre tres
escalas distintas: jardin, mueble y menaje domés-
tico. Garden Plate (figura 10), disefiada en 2010y
fruto de un proceso de fabricacién de tecnologia
punta —una ldmina de vidrio extra claro mol-
deado a 800 °C y con espesor minimo de 8§ mm
para su considerable didmetro de 120 cm— defi-
nitivamente une en un solo objeto superficie de
soporte y recipiente. Como conjunto unitario, la
composicion pierde flexibilidad, dado que la dis-
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Figura 11.

Izquierda: disposicién tradicional de las bandejas para una comida formal. Derecha: Snow Plate. Yanibi, 2011.

posicién de cada concavidad es inamovible. Sin
embargo, como soporte de lo comestible gana in-
materialidad, dejando pequeiias oquedades para
llenar con pigmento de materia viva, a modo de la
paleta de un pintor fuera de escala y de contexto.
Nunca la tesis de Barthes sobre el alimento co-
mo fragmento pictérico habia sido tan literal
como en este disefio de Ishigami.

3.2.1.d. Snow Plate / Yanobi / 2011

Un afio después, en 2011, el disefiador j japo-
nés Yanobi presenta una coleccién de piezas
cerdmicas a una escala menor, pero dentro del
mismo discurso. Snow Plate (figura 11) retine
una serie de platos bandeja de tamafios y formas
variadas que, al igual que en la pieza anterior
de Ishigami, juegan con el relieve de la super-
ficie. Segtn el autor, el disefio estd inspirado
en la topologia de su region de procedencia®
Y mientras, en el caso de Ishigami, la Garden
Plate estaba mds cerca de la escala del mueble
dejando las concavidades de la superficie al ta-
maio de una porcidn, la Snow Plate de Yanobi
devuelve al alimento a la escala de fragmento,
mids cercana a lo cotidiano.

Tres de los objetos que hemos visto estdn di-
sefiados por el mismo arquitecto, y lo cierto es
que todo el trabajo de Ishigami se define en este
delgado limite entre tradicién y contempora-
neidad. Es dificil saber cudnto de ello es inten-
cionado y cudnto producto de una consciencia
formada en el marco especifico de una cultura.
No obstante, podriamos decir que todo su tra-
bajo manifiesta una tesis claramente definida
por temas recurrentes de la arquitectura japo-
nesa tradicional, aunque interpretados desde un
punto de vista contemporaneo.

Figura 12.
Asiento compartido y mesas individuales en el Bondi Coffee Sandwiches. Ari Club, 2014.
Imagen de la revista Good Design Café, septiembre de 2016.

El retorno sistemitico a lo conocido, lo
arraigado, con lo que uno se siente cémodo y, en
cierto sentido, emplazado, es también visible
en actuaciones mas modestas de la objetualidad
contempordnea de lo comestible. Tenemos al-
gunos buenos ejemplos entre los dltimos dise-
flos de espacios destinados a la comida. Asi, por
ejemplo, en algunas intervenciones recientes en
Tokio, podemos encontrar reinterpretaciones
interesantes del asiento compartido y la mesa
individual.

3.2.2. Objetos de diserio

3.2.2.a. Bondi Coffee Sandwiches / Ari Club /
2014

Uno de ellos es el Bondi Coffee Sandwiches,
remodelacién realizada por el estudio de disefio
Ari Club en 2014. Parte del escaparate se confor-
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Figura 13.

Asiento compartido con mesas individuales en el Starbucks Coffee en el barrio de Setagaya, Tokio. Momento, 2014. Imagen de la revista Good

Design Café, septiembre de 2016.

ma como un amplio banco alargado de madera,
orientado mitad hacia la acera de la calle y mitad
hacia el espacio interior (figura 12). Como ele-
mento articulador de ese limite desdibujado entre
dentro y fuera, con una clara vocacién de comu-
nicar en lugar de separar, ya habla de una herencia
distintiva de la arquitectura tradicional japonesa.
Pero la forma de invertir las posiciones de la me-
sa y el asiento tampoco son arbitrarias, sino que,
probablemente, podria ser entendida desde la
configuracidn tradicional del espacio doméstico.
Tenemos un tnico asiento, amplio y com-
partido, aunque, como corresponde a las cos-
tumbres corporales adquiridas a lo largo de los
ultimos dos siglos después del periodo de mo-
dernizacién, esta situado a la altura de una si-
lla convencional. Esa es la razén por la que
se invierten las posiciones de mesa y asiento:
el asiento ocupa una posicién central, lo que
permite que las mesas individuales, apoyadas
a la altura de los pies, se desplacen a lo largo
del borde del asiento, segin la posicién del
comensal. Las propias piezas, mesas y asiento,
por lo demds piezas articuladoras de un espacio
contempordneo, manifiestan una delicada labor
artesanal: piezas monoliticas de madera maciza,
que, en el caso particular de las mesas, exhiben
un tallado casi escultérico realizado a mano.

3.2.2.b. Starbucks Coffee / Momento / 2014
Encontramos esa misma configuraciéon de
asiento compartido y mesas independientes en
el Starbucks Coffee, en el barrio de Setagaya,

disefio de Momento, del mismo afio 2014. En

este caso tenemos cuatro versiones formalmen-

te distintas de la misma composicién:

1. Asiento central orientado a dos lados opues-
tos con mesas laterales a ambas vertientes.
Solucién muy parecida a la previamente vis-
ta, pero en este caso situada completamente
en el interior del espacio.

2. Asiento situado en la linea de escaparate,
pero orientado exclusivamente al interior.

3. Asiento dentado, agrupando espacios para
dos personas sentadas con una mesa lateral.

4. Asiento conformado en una linea de conca-
vidades que alojan a dos personas cada una
con una mesa central.

Con independencia de la solucién formal en
cada uno de estos casos, cada una de ellas refleja
una misma forma de relacionarse con el espacio
circundante a través de los objetos. Se recobra
un cierto sentido de intimidad y privacidad de lo
propio a través de la mesa independiente, refor-
zado por el hecho de que las personas que com-
parten ese espacio ni siquiera estin enfrentadas
una a otra, sino que se relacionan a través del pai-
saje que se despliega inmediatamente delante. Lo
intimo y lo compartido vuelve a desdibujarse en
unos limites imprecisos, apoyados en un sistema
de objetos convenientemente dispuesto.

3.2.2.c. Latte Chano-Mama / Tsujimura

Hisanobu Design Office + Moon Balance / 2014
Otro ejemplo significativo es el Latte Chano-
Mama, en el barrio de Shinjuku de Tokio, obra
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Figura 14.
Asiento elevado extendido con bandejas para soporte de la comida en Latte Chano-Mama, en el barrio de Shinjuku, Tokio. Tsujimura Hisa-
nobu Design Office y Moon Balance, 2014. Imagen de la revista Good Design Café, septiembre de 2016.

de Tsujimura Hisanobu Design Office y Moon
Balance realizada en 2014. En este caso, asien-
to y apoyo de lo comestible vuelven a situarse
sobre un unico plano, que se encuentra eleva-
do a la altura de un asiento, pero recobrando
el sentido del asiento compartido del tapiz de
tatami (figura 14). La profundidad del asiento,
dispuesto en U, varia desde 1,16 m / 1,25 m en
los laterales hasta 1,55 m en la parte central:
profundidad suficiente para alojar a varias per-
sonas sentadas con las rodillas dobladas alrede-
dor de las bandejas circulares de madera, que
sirven de mesa mévil para la comida. Al igual
que el kotatsu tradicional, también permite ele-
gir la postura de tomar asiento, puesto que los
comensales pueden sentarse en el borde con las
piernas extendidas.

Todos estos ejemplos, aparentemente sen-
cillos y que ficilmente pueden quedar inadver-
tidos, son en definitiva una interpretacién con-
tempordnea de costumbres y formas de coloni-
zar el espacio dedicado al consumo de la comida
que apenas permanecen en la memoria colectiva
de forma consciente.

Adentrindonos todavia mds en el dmbito
de lo cotidiano, como hemos visto en el caso de
los palillos, la objetualidad de lo comestible
sigue 1mpregnada de un profundo sentido
de arraigo a una sensibilidad y a unos hibi-
tos idiosincraticos. Quisiera detenerme breve-
mente en solo dos de ellas, que, a pesar de su
sencillez, atinan en un solo acto el sentido de
lo estético, de lo impermanente, de la belleza

transitoria y de la complejidad expresada a
través de un cédigo de comportamiento, cuyas
bases se tienen que conocer previamente para
poderlo interpretar.

3.2.3. Objetos cotidianos

3.2.3.a. Hashioki. Apoyo de papel para los
palillos

El primero de ellos es otro de los ritos coti-
dianos alrededor del uso de los palillos. Nor-
malmente, sobre la mesa podemos encontrar
un pequefio objeto que sirve para apoyar los
palillos cuando no estin en uso. Puede ser de
cerdmica, madera, algin tipo de piedra, etc. y
su funcién es asegurar una posicién estética-
mente correcta de los palillos, evitando que se
apoyen sobre los recipientes o que se hundan
en la comida. Cuando ese objeto esté ausen-
te, una de las formas de proceder es fabricar
un sencillo apoyo con el envoltorio de papel
en el que se sirven los palillos. Y aunque su
propdsito es crear un simple bolsillo en el que
esconder las puntas de los palillos y separarlos
de la superficie de la mesa, su forma puede ser
bastante compleja (figura 15). Existen numero-
sas formas de doblar la pequefia pieza de papel,
lo que, de hecho, se ha convertido en una de
las formas de causar buena impresién a una
persona desconocida. Un simple fragmento de
papel tiene el potencial de convertirse de este
modo en un objeto capaz de transformar la
percepcién del espacio que lo rodea y del que
forma parte.
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Figura 15.

Fragmentos del anime japonés Nichijo (literalmente, Vida cotidiana), basado en el manga homénimo creado por Keiichi Arawi. Escenas del episodio 12, en el que las
protagonistas elaboran un apoyo para los palillos a partir de los envoltorios de papel. Muchas costumbres y valores tradicionales se trasmiten actualmente a través de
medios contemporaneos, como el manga o el anime. Kyoto Animation, junio de 2011.

3.2.3.b. Obentd

Otro de estos sencillos objetos cotidianos es el
obentd o caja de almuerzo. En lugar de ser una
simple caja usada para transportar alimentos de
un lugar a otro, se convierte en un objeto cuyo
interior comestible es en si mismo una expe-
riencia estética y animica, que trata de transmi-
tir un sentido de preocupacién y cuidado por la
persona para la que ha sido preparada. Un caso
especial son los almuerzos elaborados para los
nifios, llamados kyaraben o charaben, literal-
mente ‘bentd de personajes’, que son verdaderas
historias comestibles contenidas en el reducido
interior de una caja rectangular (figura 16). Vis-
ta por fuera, la caja cerrada puede ser un objeto
en si mismo poco atractivo y sumamente senci-
llo (aunque existe una gran variedad de formas,
tamaifios y disefios). Pero es a través de su inte-
rior que el obento, al igual que la matryoshka,
aflade un sentido de lo oculto y de sorpresa, un
recurso sistemético en los objetos de almacena-
je. Si de este modo el bento adquiere profundi-
dad hacia el interior, también se estratifica hacia
fuera. Los bento preparados en casa se suelen
envolver en una tela rectangular que posterior-
mente sirve de mantel sobre el que desplegar la
comida. De una forma ingenua, el mecanismo
de la preparacién y el consumo del benté repro-
duce la estructura de la hakozen primitiva, cuya
tapa servia de bandeja sobre la que colocar los
objetos contenidos en su interior. Volviendo a la
materialidad del alimento, ni que decir tiene que
estamos frente un caso extremo de exploracién
de sus cualidades pictdricas.

De modo que un objeto tan sencillo como
una caja de almuerzo de pldstico puede conte-
ner multitud de matices que no solo hablan de
ciertas particularidades idiosincriticas, sino que
también tienen la capacidad de transformar el

espacio circundante, impregnindolo de un sen-
tido de narrativa. Y, como fragmento y estrato
espacio-temporal, también tiene la capacidad
de codificar el espacio a través de los multiples
significados que aporta por medio de su origen,
su propdsito, su estructura, etc.

Este breve recorrido final por la objetua-
lidad contempordnea de lo comestible tenia
el doble propésito de examinar la vigencia de
ciertos valores tradicionales arraigados en el
consciente (o subconsciente) comidn y revi-
sar su validez a todos los niveles del habitar:
desde el disefio arquitecténico de vanguardia
hasta los hibitos cotidianos. Hemos podido
comprobar que, a pesar del dilatado lapso tem-
poral, los cambiantes modos de vida y el de-
sarrollo material, social y econémico, existen
una serie de patrones que siguen respirando a
través de la materialidad que envuelve a la es-
cenografia del alimento. El sistema de objetos
en el dmbito doméstico todavia conserva aquel
conjunto de caracteristicas comunes que apa-
recen en todos los objetos disefiados por un
grupo, entendiendo por grupo el conjunto de
disefio japonés®’

Dicho de otro modo, no podemos hablar
de una ruptura incondicional con el pasado que
borre de la memoria lo aprendido, lo sentido
y lo experimentado. Cada cultura tiene una
idiosincrasia particular que se transmite de ge-
neracién en generacién y que une en vinculo
indivisible costumbres, expresiones artisticas,
educacidn, sistema de gobierno, idioma, etc. En
el caso de Japon, la evolucién del disefio japo-
nés se inscribe en una linea de pensamiento que
adquiere forma durante dicho periodo como
fruto de la necesidad de afirmar una identidad
propia por oposicién a lo ajeno. El primero en
reunir una serie de cualidades como conjunto
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Figura 16.
Tres disefios de bento del tipo kyaraben o charaben, bento de personajes que las madres preparan para sus nifios. Anna The Red, sin fecha.

representativo de lo japonés en el espacio habi-

tado es Okakura en su Libro del té. Pero como

categorias adscribibles a los objetos o al sistema
de objetos que configura el espacio habitado es-

tan arraigadas, como hemos ido describiendo a

lo largo de este texto, en ejemplos que proceden

de la antigtiedad. Por tanto, las circunstancias
siguientes son las que nos permiten razonar el
hébitat japonés como un sistema de objetos:

— Que nace y evoluciona como prolongacién
del propio cuerpo a partir de acciones coti-
dianas sencillas.

— Que articula el espacio habitado sobre un
plano versitil, en ausencia de un contenedor
espacial.

— Que se desarrolla de acuerdo con una se-
rie de caracteristicas que adquieren matices
locales en la cultura japonesa y que siguen
conservandose en la arquitectura y en el di-
sefio contemporaneos.

— Que, como modelo idiosincrético, adquiere
forma durante el periodo de modernizacion.
No es el modelo en si ni tampoco su hipoté-

tico desarrollo lo que pone en valor a este cons-
tructo, sino la perseverancia alrededor de dicho
modelo como alrededor de un eje comin que
articula el discurso del espacio habitado. Es la
potencia volitiva de estructurar dicho discurso
desde una perspectiva siempre contemporanea,
sin por ello perder su origen.
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