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Eina y el hecho gastronomico: una cronologia

1978 — 2024

A lo largo de su historia,
Eina se ha interesado

por la gastronomia por lo
que supone de creacion,
de ritos, de sensibilidad, de
imaginacion y por su valor
como acto social y cultural.
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El Gust a la cuina
1978

El seminario El gust a la cuina se programa dentro de la oferta formativa de
Eina y consiste en unas sesiones practicas realizadas en una de las aulas

de la Casa Manuel Dolcet habilitada como cocina para la ocasion. En estas
sesiones, los profesores Miquel Espinet, Xavier Olivé, Joan Enric Lahosa

y Lloreng Torrado cocinan ante los asistentes mientras se debate sobre
gastronomia y el universo que gira en torno al hecho culinario: la restauracion
y puesta en escena, la parte performativa del ritual de comida, el componente
de ocio, los referentes literarios, la cocina como arte, la enologia, etc. Son
portada del diario Tele/expres con el titular "No ensenan a cocinar sino que
enfocan la gastronomia como un ejercicio de cultura".
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Gust i estil:
intercanvi de sensacions

1981

Miquel Espinet, Joan Enric Lahosa, Xavier Olivé y Lloreng Torrado coordinan
una nueva actividad vinculada al mundo de la gastronomia. El seminario
consta de seis cenas tematicas en varios restaurantes y emplazamientos de
Barcelona, donde se intenta relacionar la estética de un artista con uno/a chef
y su restaurante: Rafols Casamada con el restaurante Jean Louis Neichel, Sergi
Aguilar en el Raco d'en Binu, Francesc Artigau en su propio estudio y cocinando
él mismo, Francesc Todo en el Agut d'Avignon, Maria Girona en el restaurante
japonés Suntory y Xavier Olivé en el M.G de Montse Guillén. Mas alla de la cena,
cada sesion cuenta con charlas, coloquios o talleres a cargo de profesionales
del sector como Montse Guillén, Ramon Cabau, Miquel Espinet o Antoni
Escriba. Cada cena cuenta también con una carta ilustrada por artistas con
vinculacion con Eina: Maria Girona, Xavier Olivé, Francesc Todo, Sergi Aguilar,
Albert Rafols y Francesc Artigau.
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'Un seior de Barcelona'. Visita al Mercado de la Boqueria acompafiado por Ramon Cabau.
Aperitivo en Boadas Cocktail Bar. Comida en L'Agut d'Avignon. Carta dibujada por Francesc Todé.
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'Una figuracion bastante abstracta'. Cena en el restaurante Montse Guillén. Menu ilustrado ‘Me Exalta lo Nuevo y Me Enamora el Viejo: Cena en el Racé d’en Binu Argentona. Carta disefiada
por Xavier Olivé

por Sergi Aguilar.
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‘La Joie de ViVre! Charla de Miquel Espinet en el Club de Marchand de Vi. 'Una Cocina de Stilj
Cena en Jean Louis Neichel. Carta dibujada por Albert Rafols Casamada.
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'Los Fogones Fauvres'. Charla en Can Escriba. Cena fin de fiesta en el Atelier de Francesc Artigau.

Carta dibujada por Francesc Artigau.
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Naturaleza muerta realista
1984

Esta naturaleza muerta es la interpretacion de un género pictérico, y no la de
una obra en concreto. Un género muy popular en el cual se representaban
piezas como animales de caza, fruta, flores o utensilios de cocina y de la casa,
en un espacio determinado y que simboliza la vanidad humana y la brevedad
de la existencia, asi como la fugacidad de los placeres humanos

y, en definitiva, de la vida.

La gran dimensién de la obra (600 x 250 x 100) dificulta la lectura
unitaria del "cuadro" y propone, por el contrario, una suma de lecturas
segmentadas y parciales que se realizan con el paso del espectador por
delante del nuevo cuadro.

La imagen de la obra esta velada por un tejido tratado con pigmentos que
se interpone entre el espectador y la naturaleza muerta. El suelo, lleno de plumas
como el de después de haber desplumado las aves.

El olor de los animales de caza: liebres, perdices y faisanes, asi como
el pavo es penetrante, contribuyendo a la inmersion del espectador en la
performance ambigua y un tanto perturbadora. Las liebres, colgadas siguiendo la
técnica del faisandage, se dejan pudrir unos dias para que su carne sea mas tierna.

La ambigledad protagoniza la accion. El mantel blanco con pinceladas
al oleo, permiten conseguir una textura propia de un lienzo. Encarcarados por
la pintura, se enfatizan los pliegues de la ropa. Las frutas y las flores, los picos de
la aves y las pezufas de las liebres estan barnizadas con trementina para dotarlas
de un brillo artificial. Las sombras son reales, pero también se pintan algunas
adicionales, convirtiendo al espacio en un sitio todavia mas sombrio, como
el de las naturalezas muertas del Barroco.

Los candelabros y bandejas de plata denotan la opulencia y la vanidad
humana, personificados en una suntuosa mesa. La fruta mordida, el pan
desmigajado, y toda una serie de alimentos que el comensal ha comenzado
a comer y ha dejado a medias, junto con las flores marchitas o las velas
consumiéndose, enfatizan la sensacion de fugacidad, de un tiempo que pasa
y no volvera, como la fugacidad de los placeres.

La performance concluye con un almuerzo. Los platos de carton que
utilizan los invitados estan dibujados a mano, uno a uno, por estudiantes de Eina
con diferentes alegorias de la comida. Otra forma de arte efimero.
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Gust i estil: .
la cuina dels artistes

1995
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Sardines amb reduccid de samfaina, Albert Rafols Casamada.

Con motivo de la clausura del Segundo Congreso Catalan de Cocina
se celebra el seminario Gust i estil: la cocina de los artistas, donde
se reivindica la cocina como hecho cultural. Durante quince dias se realiza
la degustacion de un Unico menu especialmente cocinado y servido por
la Escuela Restaurante Hofmann de Barcelona.

Cada artista ilustra uno de los platos del menu degustacién: Xavier
Olivé el aperitivo y el surtido de panes; Josep Guinovart el entrante
consistente en unas cocas de recapte elaboradas siguiendo sus esbozos;
Albert Rafols se encarga del primero, unas sardinas con reduccion de
chanfaina; Francesc Artigua del segundo, un escribano con espinacas
a la catalana; Maria Girona del postre, un brazo de gitano de frutas rojas
con violetas; y Francesc Todo del café, copa y puro.

El menu, en forma de acordedn, estaba disefiado por Josep Baga
y Xavier Olive, y se regalaba a cada comensal.
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Café copa i puro, Francesc Todo.



16 Eina y el hecho gastronémico: una cronologia

Eres lo que comes
2002

Ciclo de conferencias y actividades organizado por la asociacion de
exalumnos de Eina con el objetivo de realizar un acercamiento pluridisciplinar
al tejido que conforman el arte y la gastronomia.

Barbara Flaquer es la responsable de la concepcion y direccién del
proyecto, con guion y estructura de Jordi Casa, Isabel Causadias, Marta Coll,
Javier Duran, Joanot Gabarro, Carme Rubio, Montse Vendrell y Helena Vergés.

Estas jornadas incluyen ponencias, acciones artisticas y una cata por
final, y contaron con la participacion de teoricos, artistas profesionales del
mundo de la cocina como Joan Enric Lahosa, Antoni Miralda, Pep Palau, Ada
Parellada, Josep Piera, Carmen Ruscalleda, Lloreng Torrado, Agusti Villalonga
y David Ymbernon, entre otros.

El evento se clausura con Sadahiro Otani en la guitarra y el estreno de
la obra de Mateu Malondra titulada Faisandage, seguido de una conferencia
de Ferran Adria y de las ponencias de Maria Soler, Rosa M. Esteva Grewe y
Jaume Von Arend.

La cena se sirvio en los jardines de Eina y estuvo a cargo de Toni
Botella, Xavier Pellicer (Restaurante Abac), Joan Portillo (Restaurante El Casal
de Santa Eulalia), Rosa M. Esteva Grewe y Joan Ferré (Grupo Tragaluz), Xavier
Canal (Pasteleria Canal) y Cacao Samapaka. El servicio y la infraestructura fue
del Paradis Grup dirigido por Juan Mediavilla con la colaboracion de Ungrup.
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Déjeuner sur l'herbe. Banquete servido sobre una mesa recubierta de césped
natural. Disefio de Xavier Olivé.
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Ets el gue menges

la interaccio de les arts i la gastronomia

omaca 1. Gastronomia i Arts Plastiques Dimecres 5 Juny 20 h.

quin cofor té el que menges?

ALBEAT RAFOLS-CASAMADA, artista pldstic » JORDI PARRAMON, cuinor # CARME RUSCALLEDA, cuiners ® ANTONI MIRALDA. artista pléstic
PeP PaLay, gastranom » DaviD YMBERNON, artista plastic » CAMILLA HAMM, galerista » JOSEP PIERA, posta medaaran

jornada 2. Gastronomia | Ci nema Dimecres 12 Juny 20 h.

com &l gque menges et fa somiar

» Enric RoviRa, mestre xocoiater » ADA PARELLADA. emoresana
W0

AcusTi VILLARONGA, drector de cinema » CARLES GaIG,
JORD! |BANEZ, sscriptor  JOAN ENRIC LAHOSA, tednc do

jornada 3. GaStronomia | Sentits Dimecres 19 Juny 20 h.

qué sents guan menges?

CARLES SANTOS.
Xavier CaNAL, mestra

zor # FERMI PUIG. cuner « LLORENG TORRADD, historiador | gastrénom ® AMERICA SANCHEZ, dssenyador grific
pastisser @ NOAIA BAGUENA. historiadora de la cuina # CARLES HAC MOR, escriptior ® Ton MASSANES, gastronom

. . . - =
jornada 4. Gastr0n0m|a I H IStOl‘Ia Dimecres 26 Juny 20 h.
com descriuries el qué has menjat?
AnTon MasL nistorador de Fan ® ORIOL IVERN, cuner ® GUILLEM PLA, cuner » JESUS CONTRERAS, antropbleg
FRANCESC ARTIGAU, artsta plsstic « MERCE SOLERNOU, cuinera | omprosiria @ JOAN ABELLO, erflic | historiador de Fan
NUmA BAGUENA, histordadon da la cuina » PERE PORTABELLA, director de cinema

. . - . -
omada 5. Gastronomia i Arquitectura i Disseny oimeces 3 ol 20n
com i on mengem?
OmioL BowiGas, amutecta » XAVIER PELLICER, cuner » XaviER OLIVE, disseryador defimers » ANDRE RICARD, disseryador de producte
YVES ZIMMERMANN, deseryader grivic # GEMA BERANAL, dissanyadora de producte & JUAN MEDIAVILLA, diector de ciitering
MIGUEL ESPINET, arquitects

omaca 6. Sopar de Cloenda Diluns ¢y Octubre 20 h.

intervencid de FERRAN ADRIA, cuinar

Mesa-Pasarela, una larga mesa preparada para un banquete es la pasarela Presentaci6 del video | del libre de les jomades. (76 comuricard la data
de acceso al acto.
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Eina 50 anos
Guino de Guinovart

2018
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Acto de clausura del 50 aniversario de Eina, con una puesta en escena de
Xavier Olivé en el Museu del Disseny de Barcelona, Guino de Guinovart es un
montaje gastrondmico con cocas de recapte recreadas por Salvador Sauleda
siguiendo los esbozos que Josep Guinovart hizo en 1995 para el menu
especial con motivo de la conclusion del I Congreso Catalan de Cocina.
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Eina x Disfrutar
2022-2025

Eina colabora con el restaurante Disfrutar desde el curso 2022-2023

en el marco de los estudios de Grado de Diseno. En la exposicion 'A Taula!'
se presentaron los primeros prototipos, de los que se seleccionaron tres
para incorporar al servicio del restaurante.

En 2024 se celebra la exposicion 'Disfrutar y Eina: el hecho
gastronomico', que mostrara la trayectoria de la colaboracion de ambas
instituciones y la relevancia de la gastronomia en Eina desde sus inicios.

La muestra, comisariada por Josep Aregall y Xavier Olivé, recoge también
los ultimos prototipos disenados por los estudiantes del Grado de Diseno.

Imagen: 'Ametlla, ametllat i ametlld' de Maria Serrallonga, 'Bombolles
solides de mantega fumada amb caviar' de Eduard Martinez y ‘Tempura
sense oli de brot de pi' de Sergi Serrano (Foto: Eduard Sanchez). Profesorado:
Max Enrich, Fanny Basanta.

1978 — 2024

23



"Tempura sense oli de brot de pi' de Sergi Serrano.

'‘Ametlla, ametlla i ametllé' de Maria Serrallonga.
'Bombolles solides de mantega fumada amb caviar' de Eduard Martinez.
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1 'El final més dol¢' de Rocio Rodriguez.
2 'Elevacio' de Marta Lopez Guerreiro.
] 'Coca de llardons' de Francina Ayuso.
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Nueva seccion de Gastronomia
y Gusto en la Biblioteca de Eina
2024

La Biblioteca de Eina incorpora una nueva seccion de cocina llamada
Gastronomia y Gusto con ediciones especiales, numerados en tirajes
especiales, dedicados y firmados por los propios cocineros o autores.

La mayoria de estas obras han sido donadas por Xavier Olivé. Y gran
parte de ellas estan vinculadas con el profesorado y el alumnado, y las
actividades llevadas a cabo en Eina (seminarios, conferencias, talleres
y materias dentro de los estudios de diseno).

En Gastronomia y Gusto se encuentran manuales y recetarios de
cocina de la Antigliedad, de la Edad Media como el “Libro de Coch” o el
“Libro de Sent Sovi’, las ultimas tesis doctorales dedicadas a la gastronomia,
la cocina y l alimentacidn, y obras de autores y cocineros contemporaneos
como Carme Ruscalleda, Ferran Adria y Nandu Juabany, entre otros.

La versatilidad de obras abarca culturas como la cocteleria o mixologia,
donde destaca el libro conmemorativo de los 50 aniversario de la Cocteleria
Boadas de Barcelona, que incluye la receta del coctel Eina, y la donacién
de varios titulos por parte de Javier de las Muelas, una leyenda del sector
y propietario de los templos Dry Martini con sedes en Espana, China, Italia
y México.
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Tesis doctorales y trabajos
finales del Master Universitario
de Investigacion en Arte

y Diseno vinculadas al hecho
gastrondmico

“Agape” Insipido, un aporte de conocimiento - Vera Livia Garcia Cassinelli
(2013-2014)

Made to eat - made to feel - made to live: Antoni Miralda & FoodCultura -
Agusti Macia Moragues (2013-2014)

El gesto de comer - Yaiza Agata Bocos Mirabella (2015-2016)

Comer en las fronteras del arte: limites y aperturas de la estética gustatoria -
Barbara Bayarri Vinas (2016/2017)

La relacién con el territorio a partir de la gastronomia, ampliando los limites
de las gastronomias cotidianas - Santiago Gomez Corrales (2016-2017)

El uso de las plantas medicinales en joyeria contemporanea - Nora Sarlak
(2019-2020)

El disefio de espacios en los restaurantes - Amadeu Ventayol (2022-2023)

Trabajos dirigidos por Tania Costa, Jéssica Jaques, Raul Oliva, Gerard Vilar.
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