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puedan cruzar. Es una sensación colectiva. Los sábados a medianoche se forman largas 
colas frente a The Elgin Theatre, en la calle 19, en el barrio de Chelsea, para ver la 
iconoclasta El Topo, del chileno Alejandro Jodorowsky, sustituida después por la ópera 
prima de David Lynch Eraserhead. Un joven Bob Wilson pone en escena la monumental 
ópera The Life and Times of Joseph Stalin, que dura más de 12 horas, en la Brooklyn 
Academy of Music; una experiencia onírica para el espectador, que señala el camino  
de la escenografía de las siguientes décadas. Es uno de esos momentos en los que todo 
parece estar por hacer y se dan las circunstancias para que se haga. En Washington 
manda Richard Nixon, un presidente tramposo que se verá obligado a renunciar  
al poder por el escándalo Watergate, abrumado por sus propias mentiras y presionado  
por una sociedad envalentonada que reta sin pudor al establishment tradicional.  
Las imágenes de Nixon subiendo al helicóptero y abandonando la Casa Blanca son uno 
de esos momentos que saben a gloria, en los que creemos que el mundo es nuestro.  
En Europa se viven los aftershocks del Mayo del 68 y la desmovilización intelectual 
hace estragos. En España, el general Franco sigue en el poder. 

Miralda y Muntadas, o Muntadas y Miralda, forman una extraña pareja algo 
simbiótica. Uno es el color, el otro el blanco y negro. Uno es el aprendiz de sociólogo, 
la sobriedad conceptualista de los pioneros del videoarte; el otro es el aprendiz de 
antropólogo, el artista barroco que bucea en la cultura popular. Hay un intercambio 
muy poderoso entre ambos. El espacio que comparten los define. Allí cocinan 250 kilos 
de arroz y lo colorean de modo que a cada franja del espectro le corresponde un  
sabor; del rosado al azul y el verde pasando por el amarillo y el rojo más chillón. La acción 
se llama Sangría 228 West B’Way, en honor a dos grandes recipientes llenos de 
sangría. La mañana siguiente asaltan la calle, ocupan el asfalto sobre el que diseminan 
los restos del banquete, de modo que los colores y la textura se van transformando 
conforme pasa el tráfico. La pieza sigue también su camino por el estómago y el tubo 
digestivo de los artistas y de los participantes en una gloriosa carrera escatológica,  
de modo que las deposiciones finales también reflejan la metamorfosis del color. 

Mucha gente pasa aquel día por el estudio de West Broadway. Es habitual la práctica 
de los open studios; la mayoría de los miembros de la comunidad artística abren las 
puertas de sus lugares de trabajo, que también son sus viviendas, para compartir y 
presentar su obra. La vida cotidiana en un loft, en un espacio sin paredes ni divisiones,  
es una experiencia estimulante. Uno de los lugares de encuentro es la Post Office de 
Canal Street, donde se comparte cola con los artistas del barrio, gente como el padre del 
videoarte, Nam June Paik, Willoughby Sharp –fundador y editor de la revista Avalanche– 
y otros miembros del grupo Fluxus como Geoffrey Hendricks y la violoncelista y artista 
Charlotte Moorman, fundadora e impulsora del Annual New York Avant Garde Festival. 

La fabricación americana  
del artista participativo Miralda 
Josep M. Martí Font

«El experimento de trabajar en equipo es como un 
juego. Das y tomas. A veces acaba en drama, pero eso 
tampoco está mal. No hay nada malo en el drama.»

Miralda

Miralda llega por primera vez a Estados Unidos en 1971. Tiene 30 años. Expone  
en la galería Richard Gray de Chicago. Ha construido una carrera en el París de los 
nouveaux réalistes y es uno de los «catalanes de París» (junto a Jaume Xifra,  
Dorothée Selz, Benet Rossell y Joan Rabascall) adorados por críticos tan potentes 
como Pierre Restany. Viaja por el país y en 1972 recala en Nueva York, donde se topa 
con otro catalán: Antoni Muntadas, con quien comparte un loft en el 228 de West 
Broadway, en el sur de Manhattan. Es un espacio amplio y luminoso al que se accede 
directamente por el montacargas. Hay grandes mesas de trabajo y aparatos de 
televisión siempre encendidos que muestran imágenes distorsionadas, imposibles  
de identificar porque los canales están deliberadamente mal sintonizados y el color,  
por entonces una tecnología aún incipiente, pastelea hacia los verdes y naranjas.  
Tiene un punto psicodélico. Ahora todo el mundo sabe lo que es un loft y también  
que los de esa zona, entre SoHo y Tribeca, cuestan precios exorbitantes. Entonces  
eran simples almacenes reutilizados por artistas. Miralda lo encuentra a través  
de un anuncio en el tablón de Pearl Paint, la imprescindible tienda de suministros 
artísticos de Canal Street. En el piso de arriba vive Meredith Monk, artista, música  
y compositora que toca todas las teclas, desde la performance hasta el free jazz y  
a la que se oía ensayar cuando uno menos lo esperaba. 

Estados Unidos es entonces un país convulso, todavía inmerso en la guerra de 
Vietnam, donde todo tipo de movimientos y rebeliones políticas, sociales y culturales 
desafían al sistema. Nueva York es un hervidero de ideas, un laboratorio social donde 
se cocina el último tramo del siglo xx. La ciudad bulle de iniciativas, se respira libertad 
y se vive con la sensación de que todo es posible, de que no hay líneas rojas que no se 
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tal vez sería mejor instalarlos sobre una plataforma para que quede claro que allí todo  
el mundo participa. Y una vez que están dispuestos sobre una plataforma solo hay que 
añadirles unas ruedas y pasearlos por la Avenida. La idea es aceptada y entonces empieza 
la negociación. El artista debe aceptar que algunas cosas no serán posibles y que  
tendrá que incorporar otras; que habrá que formar un equipo, embarcar a los vecinos  
y comerciantes en el proyecto, gestionar sus deseos y su capacidad de entrega…

Movable Feast, así se bautizó la pieza, era básicamente una gran carroza de tres 
pisos llena de comida, tirada por caballos y arropada por un desfile. Todo el mundo 
participa. Su gran aliado es Louis Manganaro, el heredero de la saga inventora  
del famoso hero sandwich, todo un clásico neoyorquino. El Hotel Hilton le cede sus 
cocinas para hacer los panes de colores. Es la primera vez que entra en las cocinas  
de un gran hotel y ya no lo olvidará. La asociación local de los boy scouts se ofrece  
para repartir las rebanadas de pan de colores durante el desfile. 

Es un momento fundacional para la práctica miraldiana en el espacio público. 
Todo lo que va a hacer en el futuro ya está presente en la Novena Avenida. La realización 
del evento se convierte en el aprendizaje que marcará su modo de trabajar. Está en la 

calle, sin las redes de seguridad conceptual que proporciona el mundo del arte  
y sin referencias para enfrentarse a los problemas prácticos de todo tipo que surgen  
en el proceso. Tiene que descubrir cómo funciona la sociedad norteamericana  
a nivel popular. Choca con la rigidez implacable de la administración pública.  
La City le asigna tres empleados municipales a quienes nadie advierte de que trabajan  
con un artista. Entienden sus deseos como caprichos, se atienen estrictamente a lo 
reglamentado y provocan enfrentamientos y conflictos. El presupuesto se va recortando 
o no se estira lo suficiente. Miralda, sin embargo, pese a su todavía incipiente dominio 
del inglés, sortea las dificultades con la ayuda de la gente que cree en su proyecto.  
Todo parece desarrollarse en un permanente coqueteo con la catástrofe, pero finalmente 
se consigue el objetivo: el alcalde de Nueva York, Abraham Beame, acude al desfile  
y la ciudad pone su mirada en la Novena Avenida. 

La carroza y sus acompañantes ya marchan por la Avenida y los boy scouts 
reparten rebanadas de pan de colores entre los asistentes. De pronto todo se detiene: 
un funcionario ordena parar porque el reglamento sanitario prohíbe tocar la comida 
con las manos. Cunde la desolación. Se hace el silencio. Los chavales miran al suelo 
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El Festival, un evento clave de la escena neoyorquina, nació para presentar piezas  
de música experimental y happenings del movimiento Fluxus y se fue abriendo a todas 
las prácticas, desde la música electrónica, la danza y las performances hasta el 
videoarte. Durante su existencia entre 1963 y 1980 se celebró en lugares como Central 
Park, el Shea Stadium o el World Trade Center, y en otros tan improbables como  
el ferry de Staten Island o un tren en ruta desde Buffalo a Grand Central Station. 
Moorman tenía la capacidad de involucrar a la gente en sus proyectos y hacerles dar  
lo mejor de sí mismos. Repartía pastillas de vitaminas para mantener a sus ayudantes 
despiertos, recuerda Miralda. La organización se llevaba a cabo desde su estudio  
con la ayuda de amigos, perdidos entre montones de papeles y dossiers que a Miralda  
le recordaban el estilo del estudio barcelonés de Joan Brossa. Él mismo colaboró  
en la organización de la edición de 1973, que tuvo lugar en Penn Station y en la que 
participaron 282 artistas que utilizaron el andén y los vagones de un tren. La pieza  
de Miralda se llamaba Hot & Cold y consistía en dos grandes mesas con ensaladas de 
arroz y panes de colores, iluminadas una con luz infrarroja y otra, con luz normal. 

En los primeros años de la década de los setenta Miralda va y viene entre Europa  
y América, entre París y Nueva York, dos esferas culturales que evolucionan en 
direcciones diferentes. El veneno americano, sin embargo, ya está surtiendo efecto. 
Después de realizar Edible Landscape, una instalación en la que 200 invitados se 
comen un paisaje navideño en el Museum of Contemporary Crafts de Nueva York, llega 
el acontecimiento que va a cambiar el rumbo del paquebote miraldiano. A principios  
de 1974 recibe un encargo inesperado. Paul Smith, director de este museo, le pone en 
contacto con la asociación de comerciantes de la Novena Avenida de Manhattan,  
un barrio popular del West Side conocido como Hell's Kitchen, con una mezcla 
italiana, griega, portorriqueña, cubana, china… epítome del melting pot. Pretenden 
paralizar una operación inmobiliaria a gran escala que de realizarse habría acabado  
con la esencia del lugar y para ello quieren organizar el Primer Festival Internacional 
de la Novena Avenida y llamar la atención de la ciudad. A Miralda, que ni siquiera  
sabe que existe la Novena Avenida, le proponen trabajar en la calle, con la gente 
corriente, completamente al margen de los circuitos del arte. 

Acepta. Recorre la zona, habla con los vecinos, con los comerciantes y descubre  
un lugar imbuido de fusión: la Virgen de la Regla, el Meat Market, el restaurante 
Manganaro's, cuyos orígenes se remontan a 1893, las viejas comunidades neoyorquinas 
que conservan su identidad, las leyendas urbanas. También descubre que el espacio es 
libre y está disponible para quien se proponga ocuparlo. La primera reunión tiene lugar 
en una modesta trastienda. Le dicen que piensan instalar puestos en la calle con los 
productos de cada comercio. En vez de colocarlos fijos en las aceras, sugiere Miralda,  
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hace americano. En una sociedad que practica la inmediatez de lo efímero y la 
permanente capacidad de atreverse a probar lo que se le ofrece solo para saber si 
funciona –algo muy improbable entonces en Europa– Miralda se transforma en  
un creador que va más allá de la práctica artística. 

Tras la Novena Avenida prepara un banquete para la presentación en el Ziegfeld 
Theatre de la película Ladies & Gentlemen: The Rolling Stones, que se suspende  
por razones de orden público, aunque la comida de colores se acaba repartiendo  
en un local del Ejército de Salvación para indigentes. Vuelve a Europa y reúne sus 
Cénotaphes en la Galerie Noire, de París; prepara una carpeta con sus bocetos  
y collages para los Cendriers-tombeaux y, entre otras cosas, realiza su primera 
exposición individual en Barcelona, en la Galería G, en cuyo cartel aparecen por 
primera vez las lenguas que se convertirán años después en un símbolo omnipresente 
de muchos de sus proyectos. En 1977 es invitado a participar en la Documenta de 
Kassel que tendrá lugar a principios de verano. Se entrevista con el director artístico  
de esa edición, Manfred Schneckenburger, y le explica que para llevar a cabo su 
proyecto, la Fest für Leda, necesita utilizar los jardines de Karlsaue, de clara 
inspiración versallesca. De este modo quiere integrar la Documenta en la vida cotidiana 
de Kassel. Una elaborada procesión festiva parte del barrio comercial del centro de  
la ciudad y finaliza en el Templo de los Cisnes de Karlsaue. «¡Así que tú eres un 
participatory artist!», le dice Schneckenburger tras escuchar la propuesta. En la siguiente 
Documenta, Rebecca Horn utilizará también los jardines de Karlsaue. 

De vuelta a Estados Unidos Miralda salta a Texas, en las antípodas, aparentemente, 
del Kassel de Schneckenburger. El Contemporary Arts Museum de Houston –una fugaz 
ville miracle– lo dirige James Harithas, uno de los personajes más radicales de la 
escena artística de aquel momento, con una intensa relación con la gente de Fluxus  
y que ha reunido a su alrededor a tipos como Paul Schimmel, David Ross o Rita 
Gardner. Fascinado por la cultura tejana, por la mezcla de western y ultramodernidad, 
Miralda realiza la performance Breadline, que consiste en un muro de pan coloreado 
de 60 m de largo, combinado con la instalación Texas TV Dinner; una reflexión  
sobre la cultura popular norteamericana donde la televisión ya juega el papel dominante 
que en Europa todavía tardará en ocupar. El TV Dinner es un menú completo 
preparado en una bandeja con compartimentos para cada plato que se calienta  

Fa
br

ic
ac

ió
n 

de
l p

ro
to

tip
o 

de
l c

is
ne

 p
ar

a 
la

 s
er

ie
  

de
 2

2
 c

is
ne

s 
de

 la
 p

ro
ce

si
ón

 F
es

t 
fü

r 
Le

da
, 1

9
7

7
.

desconsolados. Miralda consigue inmediatamente decenas de guantes de colores  
en una mercería del barrio y el desfile se reanuda. Los boy scouts, incluido su veterano 
capitán, vuelven a repartir pan de colores. 

La negociación con la gente del barrio, con los comerciantes, le muestra el camino: 
la importancia de poder explicar bien el proyecto para que genere el entusiasmo y la 
colaboración necesarios para sacarlo adelante. Será el elemento central de su práctica 
artística: comunicar el proyecto está en el origen mismo del proyecto. Miralda lo hace 
con la palabra y también con el dibujo, que será su mejor argumento. Un argumentario 
que transportará instrucciones, sugerirá vías de interpretación, transmitirá ideas  
y hará las delicias de quienes lo reciben a través de una máquina asombrosa: el fax, 
artefacto sublime que el mundo analógico parió antes de desaparecer y al que Miralda 
se declara eternamente en deuda. Para el futuro queda el trabajo de recopilar esos 
«faxímiles». 

Otro elemento esencial de la obra miraldiana: la comida, que toma un giro 
decisivo en la Novena Avenida. En el proceso de confeccionar la carroza con los 
distintos alimentos Miralda descubre la increíble variedad de productos que aporta  
cada cultura. Visita La Marqueta –el mercado del Spanish Harlem– cerca del Museo  
del Barrio y descubre las botánicas, las tiendas en torno a la calle 130 donde se 
encuentran los productos dedicados a la santería. En la botica venden las hierbas,  
pero en los patios traseros están los gallos y las gallinas necesarias para los ritos.  
En este viaje le acompaña el artista francés Arman y un peculiar coleccionista 
neoyorquino, Jack Kaplan, famoso peletero de la Quinta Avenida, amigo de artistas  
a los que cambia abrigos de piel por obra y a quien Miralda realiza un escaparate a 
cambio de un abrigo de piel de oso.

Descubre el verdadero sentido del melting pot norteamericano: que las capas de 
culturas diferentes crean un conjunto con el que todo el mundo puede identificarse, 
un lugar donde –dice– «se puede ser más auténtico que en el propio país, porque  
la ciudad concede espacio y respeto, mientras que en Europa yo no sabía lo que era  
el respeto por lo que uno dice y por lo que uno hace». El esteta de gusto exquisito  
que deslumbra en París y Milán, el artista que construye preciosistas cenotafios 
imaginarios o viste a la Victoria de Samotracia con un manto de soldaditos de plástico, 
el escenógrafo que realiza los fascinantes rituales de colores, se ensucia cuando se 
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Miralda llega a Kansas City a tiempo para la convención de los Future Farmers  
of America, que le explican dónde estaban los corrales a los que llegaba el ganado, 
cómo funciona la KCBT y le inician en las tradiciones de los ganaderos y agricultores. 
Para su sorpresa, las reuniones con los granjeros, aunque complicadas, siempre  
tienen como objetivo avanzar en el proyecto. «Están abiertos a lo que pueda venir  
y ven enseguida cómo sacar provecho de las cosas, cómo hacer suyos los proyectos», 
recuerda. «La vie d’artiste rencontre la vie de l’Amérique profonde», dijo entonces  
el crítico Pierre Restany.

Diseña una enorme corona real hecha de manteca de cerdo de la que sale una 
cabeza de buey, otra de cordero y las posaderas de un cerdo. También utiliza grandes 
vacas de distintas razas para que desfilen arrastradas por vistosos Cadillac 
descapotables. La pieza emblemática del evento la forman un buey, un cerdo y un 
cordero superpuestos, marcados para su despiece y transformados en unicornios,  
que emprende un viaje de un centenar de kilómetros por carretera desde donde se ha 
confeccionado hasta Kansas City. Convence a la banda Marching Cobras, de tambores  
y percusiones, para que desfile portando cut outs en forma de cuchillos, tenedores, 
hoces y chuletones; a granjeros y ciudadanos para que se envuelvan en gavillas de trigo 

y se incorporen a la cabalgata, y viste a las grandes cosechadoras de espantapájaros.  
No contento con ocupar la ciudad, consigue que le permitan utilizar el gran espacio  
de la KCBT y cubre una pared con 6.000 panes dorados, azules y rosas que sirven de 
pantalla para la proyección. Sobre las mesas de trabajo de los traders coloca los 
ingredientes para la degustación del Gold Taste: pan azul con hojas de oro. Wheat & 
Steak, como se bautiza el trabajo de Kansas City, es un tour de force. Supone una muy 
larga gestación y tiene una enorme complejidad, debido a que incorpora elementos 
muy diversos de toda una ciudad, involucra a importantes sectores económicos y se 
escenifica simultáneamente en diferentes espacios públicos. Es de esta experiencia en 
el corazón de América, en la esencia del Medio Oeste, de la que emerge el Miralda capaz 
de embarcarse en cualquier proyecto, por imposible o asombroso que pueda parecer. 

Cuando arranca la década de los ochenta, Estados Unidos ya ha dejado atrás  
las convulsiones de la guerra del Vietnam, la depresión posterior e incluso al exótico 
presidente cultivador de cacahuetes Jimmy Carter. El país lo lidera un actor de 
Hollywood: el conservador Ronald Reagan, que encarna el optimismo salvaje del 

El
 e

qu
ip

o 
de

 W
he

at
 &

 S
te

ak
 m

od
el

an
do

 c
on

 m
an

te
ca

 
de

 c
er

do
 la

 c
ab

ez
a 

de
 c

or
de

ro
 q

ue
 s

ob
re

sa
lía

 d
e 

la
 

R
oy

al
 C

ro
w

n,
 K

an
sa

s 
C
ity

, 1
9

8
1

.

en el horno con el exclusivo fin de poder alimentarse mientras se ve la televisión.  
Son una serie de monitores-bandeja que simbolizan hábitos cotidianos: la pantalla 
como objeto.

La guinda son las Rangerettes del Kilgore College –una versión tejana de las 
majorettes–, animadoras del equipo de fútbol local que vestidas con minifaldas 
vaqueras y atuendo de cowboy actúan la noche de la performance con el resultado  
de que todos los presentes, la flor y nata de la alta sociedad de Houston, se lanzan 
enloquecidos hacia el muro de pan de colores y arrancan mendrugos para arrojárselos 
a la cabeza, con lo que se genera una auténtica batalla campal de pan de colores que  
se desparrama por las calles adyacentes al museo en lo que acaba siendo conocido 
como la noche del food fight. 

Para entonces Miralda ya ha ampliado el espectro de sus trabajos a otros ámbitos, 
la mayoría relacionados con los rituales y lo comestible. En 1979 mira hacia el sur  
y viaja al carnaval de Puerto Príncipe, en Haití; al Día de los Muertos en el lago de 
Pátzcuaro, en México; a la Fiesta de los Dátiles, en Marruecos, o a la Celebración  
de la Luna Llena, en Sri Lanka. En el zoo del Bronx realiza con Karin Bacon la pieza 
Thanksgiving: The Animals’ Banquet. Ayudado por doce chefs ofrece una comida  
a los animales mientras contemplan un vídeo de humanos ingiriendo el pavo de la 
tradicional cena del Día de Acción de Gracias. 

El salto cualitativo para convertirse en el participatory artist anticipado por 
Schneckenburger en Kassel se produce en Kansas City, la capital de los corrales,  
el punto de destino de las grandes manadas de ganado, el espacio homérico de las 
épicas leyendas del Oeste, el mítico lugar al que llegaban los cowboys a gastarse su 
paga tras atravesar las llanuras. También, la ciudad de Charlie Parker, cuna del bebop, 
donde el jazz se hizo más denso y oscuro. Imposible encontrar algo más americano. 

Cada año, en noviembre, Kansas City celebra el American Royal: un acontecimiento 
que incluye todo tipo de concursos agrícolas en los que se premia al mejor buey, cordero 
o cerdo, al tiempo que se hacen los grandes negocios en la bolsa de contratación de 
grano: la Kansas City Board of Trade (KCBT). Dale Eldred, un profesor del Kansas City 
Art Institute, que había visto el Breadline de Miralda en Houston, le busca para hacer  
una presentación en su escuela. La KCBT y la Nelson Art Gallery se involucran en  
la idea de Miralda de organizar una edición muy especial del American Royal, tan especial 
que supuso tres años de trabajo y la participación de más de 500 personas. 
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En lo culinario, El Internacional fue el primer restaurante que dio a conocer las 
tapas en Estados Unidos. En lo estético, fue la quintaesencia del mundo miraldiano.  
En lo social, el lugar donde se cruzaban todas las líneas del Manhattan de mediados de 
la década de los ochenta. La sucesión de acciones y acontecimientos era ininterrumpida 
y siempre sorprendente. Sirva un ejemplo: el día de San Valentín reunió a 53 parejas  
de gemelos frente a idénticos platos pero con sabores diferentes. Por allí pasó todo el 
who is who de Nueva York: desde Andy Warhol a Sara Montiel; de Jean-Michel Basquiat 
a Pina Bausch o Robert de Niro; de David Lynch a Frank Zappa pasando por David 
Byrne, Michael Douglas, Grace Jones, Diane Keaton y Keith Haring, además  
de visitantes ilustres y tan improbables como Umberto Eco o John F. Kennedy Jr.  
El restaurante durará pocos años, pero la imagen de la corona de la Estatua de  
la Libertad en el tejado de El Internacional es ya un icono neoyorquino y aparece  
en los créditos del programa Saturday Night Live de la NBC. 

En 1986 lo dejan. El artista americano participativo Miralda ha alcanzado la 
maestría y se prepara para su obra más ambiciosa: casar a la Estatua de la Libertad de 
Nueva York con el monumento a Colón de Barcelona; es el Honeymoon Project con  
el que el Miralda americano abraza al Miralda europeo para reflexionar sobre el 
encuentro y los desencuentros. Es cierto que, como tiene que ser, los dioses han de 
conjurarse para que se haga realidad. Confluyen dos elementos políticos decisivos: 
Pasqual Maragall es alcalde de Barcelona y Ed Koch lo es de Nueva York. A ambos les 
interesa. Honeymoon Project ya no es un clásico proyecto unitario con principio y 
final, sino un proceso abierto que se desarrolla por sí solo y que va adonde lo quieren  
y adonde lo llevan los vientos, solo con la fecha de caducidad del annus mirabilis  
de 1992. Combina escenarios y ciudades e involucra a actores totalmente dispares.  
En la confección del ajuar y de los regalos de los novios cada uno tiene su propia 
dinámica. Es un mundo en sí mismo. Es como una infección, tiene algo de biológico.

Este relato acaba en 1992. Es incompleto porque evita decenas de acciones 
miraldianas. Se limita a las «americanas». He utilizado deliberadamente el término 
«americano» y «América» para referirme a Estados Unidos, como hacen los 
norteamericanos tomando la parte por el todo. Pero es precisamente a través de esta 
«americanización» como el artista participativo Miralda se convertirá en verdaderamente 
americano cuando traslade su centro de operaciones a Miami y se embarque en 
proyectos como Sabores y Lenguas por todo el continente. Pero esta ya es otra historia. 
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proyecto político neoliberal y en especial la posibilidad de enriquecerse. El mundo  
de la cultura y de las artes se frivoliza en función de estos parámetros hollywoodienses. 
El barrio del loft del 228 West Broadway se llama ahora Tribeca, y la frontera del SoHo 
se establece en Canal Street. Miralda conoce y colabora por primera vez con Montse 
Guillén, cocinera y artista, en el New World Festival of the Arts de Miami, donde 
presenta las esculturas comestibles Mermaid Tables. De la colaboración con Guillén, 
que regentaba entonces un famoso restaurante en Barcelona, surge la idea de crear 
uno en Nueva York distinto a todo lo conocido. 

Una pirueta del destino les lleva a descubrir el local que estaba situado justo 
enfrente del loft del 228 de West Broadway: un cartel que reza «For Rent» cuelga  
de la puerta del viejo Teddy’s, un restaurante italiano con una muy larga historia  
y un montón de leyendas, como la que dice que en aquel solar vivió Edgar Allan Poe. 
En la década de 1920 fue un restaurante popular de cocina alemana y en 1945 pasó  
a manos de Sal Cucinotta, que lo transformó en un lujoso y emblemático restaurante 
italiano por el que desfilaban estrellas de cine y famosos de todo tipo, así como 
importantes personajes de la mafia. Miralda y Guillén visitan al viejo Cucinotta  
y descubren que su cuarto de baño está totalmente recubierto de fotos de los años 
cincuenta y que el local conserva casi intacta la vieja decoración, los muebles y hasta 
los candelabros. Es como si les hubiera estado esperando. En tres meses y con un 
presupuesto relativamente modesto, reciclando todo lo que encontraron dentro,  
abren El Internacional. Conservan la fachada, en la que incluso puede adivinarse  
el antiguo nombre, pero en la terraza colocan una réplica a tamaño natural de  
la corona de la Estatua de la Libertad.
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Sangría 228 West B’Way, Nueva York, 27-28 de octubre de 1972
Muntadas y Miralda concibieron una acción participativa en el loft que compartían en Tribeca, a la que acudieron más  
de 100 invitados. Los artistas ofrecieron una degustación de arroz aromático coloreado y dos enormes poncheras de sangría. 
Mientras tanto, en una pantalla se proyectaban películas, diapositivas y experimentos sensoriales de Muntadas, y diapositivas  
de celebraciones de Miralda. Al día siguiente se esparcieron los restos de arroz por la calzada de modo que los colores  
y la textura se iban transformando hasta desaparecer conforme pasaban los coches.
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228 West Broadway, además de ser una dirección 
y un loft en Tribeca, fue un laboratorio de arte/vida 
en el que continuamente se desarrollaban e inci-
dían «actividades» que tomaban cuerpo entre la 
producción y la experimentación. La cotidianidad 
privada compartida estaba dispuesta a ser pública.

Sangría 228 West B’Way (1972) fue una de 
esas actividades y, en cierta forma, fue el resul-
tado de una situación y un contexto.

La situación fue la convivencia, el compartir un 
espacio, un lugar de trabajo que a la vez era vivienda.

El contexto, el de principios de los setenta en 
Nueva York, donde la producción estaba ligada a 
un lugar y el estudio aún tenía un cierto sentido. 
Luego, el concepto de post studio definiría mejor, al 
menos para mí, el uso de los espacios vinculado a 
una forma de trabajar en desplazamiento. El estu-
dio era un lugar de trabajo y en aquel momento 
coexistían muchos espacios similares en los que se 
estaban «cocinando» cosas y en los que se daban 
esas ganas de compartir. Aquellas actividades no 
acostumbraban a salir del ámbito privado, pero 
poco a poco se fue extendiendo la idea del open 
studio y empezaron a surgir espacios –se definían 
como espacios alternativos– en los que un público 
reducido, interesado y en muchos casos amigo, era 
a la vez autor y audiencia, o viceversa.

Los museos y las galerías comerciales anda-
ban lejos de interesarse por esas iniciativas y 
resonaba ya en el ambiente una tendencia al do it 
yourself que activaba propuestas en forma de 
acciones, performances, conciertos o instalacio-
nes que normalmente convivían entre sí y estaban 
abiertas a la participación.

Ahí estaría el origen de espacios como Franklin 
Furnace, Artists Space, Printed Matter, 112 Greene 
Street, Clocktower o 3 Mercer Street… Todos ellos, 
escenarios de prácticas de experimentación y riesgo.

La propuesta de Sangría, en 228 West Broadway, 
fue una experiencia compartida de trabajo y bús-
queda en territorios sensoriales, accesible a un pú-
blico reducido. 

Por parte de Miralda, en forma de celebración 
ritual y disposición visual de elementos comesti-
bles donde el color era un elemento importante. 
Miralda llegó a personificar e integrar el color en 
su vida cotidiana, tanto en sus objetos y compo
siciones como en su forma de vestir, creando así 
un personaje (no en un sentido literario ni teatral, 
sino totalmente existencial). 

En mi caso, hice accesibles mis propuestas 
subsensoriales a través de proyecciones en gran 
formato. 

Decidimos compartir el trabajo –las comidas 
de colores de Miralda y mis experiencias subsen-
soriales– a través de disposiciones espaciales y 
proyecciones de documentos que incitaban a 
reflexionar sobre estas nuevas acciones y trata-
ban de hacerlas visibles. El espacio vertical (el de 
la proyección) y el espacio horizontal (el del suelo) 
complementaban dos prácticas diferentes que 
«pedían» o «proponían» la participación, palabra 
que nos parecía clave y que en algunas ocasiones 
se volvía paradójica.

El resultado de la ofrenda se representaba 
con una generosidad inherente y una rara habili-
dad de amélioration –según el término de Pierre 
Restany– que se plasmaba en la vida cotidiana  
y pública. 

Lo que inicialmente iba a ser una acción de un 
día tuvo una continuidad imprevista al día siguiente, 
al salir a la calle, frente al 228 West Broadway.  
La activación de la propuesta en el espacio público 
trasladó el interés al hecho de usar la calle al 
encuentro con un público desconocido: passers-by, 
intenciones, a ver qué pasa, provocación…

El arroz coloreado proponía una escala cromá-
tica que poco a poco, con el paso de los coches, se 
subsumía en el asfalto y con el tiempo iba desapa-
reciendo. Asimismo fueron desarrollándose una 
serie de intervenciones sensoriales que trasla
daban al espacio urbano cualidades más propias 
del ámbito privado, como la tactilidad, e integraban 
los materiales en el paisaje.

La propuesta era un híbrido indefinible de prác-
ticas y formas de presentación. La coexistencia 
del espacio expositivo y el espacio cotidiano viven-
cial era patente; no estaban diferenciados.

Asistieron conocidos y una cadena expandida 
de gente convocada mediante el de boca en boca. 
Esperábamos 50 y vinieron más del doble, en di-
ferentes momentos del día. 

Bajo estas premisas se puede comprender 
que Miralda y yo decidiéramos abrir el espacio en 
el que vivíamos y trabajábamos y ampliar esas 
propuestas personales a una forma pública. Esas 
primeras acciones más tarde generarían pro
yectos más definidos, como Celebration of the 
Senses, que se presentó en otro contexto y situa-
ción, en diversos puntos de la red de espacios 
alternativos y centros culturales universitarios de 
Estados Unidos.

Notas sobre 228 West B’Way
Muntadas
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Food Situation for a Patriotic Banquet en la exposición De gustibus non disputandum, MNCARS, Madrid, 2010 
y en Arts & Food, La Triennale di Milano, 2015.



Movable Feast, Ninth Avenue International Festival, Nueva York, 12 de mayo de 1974
Miralda participó con Movable Feast en el Primer Festival Internacional de la Novena Avenida de Nueva York, organizado por los 
vecinos del barrio ante la amenaza de un proyecto de reurbanización. Los comerciantes del barrio financiaron la realización de 
una carroza de tres niveles ideada por Miralda para el desfile compuesta de alimentos coloreados y ornamentada con flores  
de papel, guirnaldas de frutas y verduras, y paneles de arroz representando las distintas nacionalidades de los vecinos.



30 31

Durante el desfile se intercambiaron entre los escolares y comerciantes del barrio frutas, panes y platos preparados;  
el alcalde de Nueva York, Abraham Beame, acudió al desfile. La asociación local de boy scouts colaboró repartiendo  
rebanadas de pan de colores.
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Red Die #2, Fine Arts Building, Nueva York, 22 de mayo de 1976
Miralda ideó una performance participativa para rendir homenaje al color rojo tras la prohibición del colorante alimenticio Red Dye 
número 2 por parte de los norteamericanos y los rusos, mientras que los europeos prohibieron el rojo número 4. Miralda jugó con las 
palabras dye (colorante) y die (morir) en una acción en la que tres cocineros, incluido el propio Miralda, prepararon tres versiones de una 
misma ensalada de arroz con tres colorantes rojos (2, 3 y 4) para que los participantes eligieran libremente cuál de ellos deseaba probar.
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Labor Day Festa, Artpark, Lewiston, Nueva York, 5 de septiembre de 1977
En Estados Unidos el Labor Day (equivalente al Día del Trabajo o Primero de Mayo europeo) se celebra el primer lunes  
de septiembre, antes de regresar de las vacaciones estivales. Miralda ideó una acción-procesión con cerca de 300 asistentes 
basada en la oposición trabajo/vacaciones, en el Artpark de Lewiston, una pequeña localidad al norte del estado de  
Nueva York, cercana a las cataratas del Niágara, y a orillas del río y de la frontera canadiense.
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Propuesta de guion y dibujo preparatorio del itinerario de la procesión.
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Los bocadillos iban envueltos con papel parafinado donde se reproducía un artículo sobre el paro, publicado en el New York Times.
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Antoni Miralda visitó Texas por primera vez en los 
años setenta, invitado por su amiga y futura cola-
boradora Rita Gardner. Como aún tenía un limitado 
conocimiento directo de Estados Unidos (antes solo 
había visitado Nueva York), Miralda quedó prenda-
do de Texas casi al momento. Descubrió que el pai-
saje, las personas, las personalidades y los rodeos 
casaban muy bien con su interés personal y artísti-
co por la cultura popular. Gardner, que era texana 
de nacimiento, facilitó a Miralda importantes con-
tactos con personas, instituciones y organizaciones 
de la zona y le proporcionó una lente excepcional a 
través de la cual pudo tener una experiencia de 
Texas simultáneamente como visitante y como 
oriundo. En estrecha colaboración con Gardner y 
con el decidido apoyo de James Harithas, que por 
entonces dirigía el Contemporary Arts Museum de 
Houston (CAMH), Miralda concibió Breadline 
(1977), obra compuesta de tres partes: una perfor-
mance inaugural, el proceso de instalación y la ex-
posición propiamente dicha, esta última formada 
por la pieza Breadline; Texas TV Dinner (1977); 
Macaroni Landscape (1977); textos manuscritos de 
pared acerca del color y la cultura; y una sala dedi-
cada a la historia de las Rangerettes del Kilgore 
College.

Breadline se inspiraba en el espacio del propio 
museo, cuyas salas acababan de ser remodeladas 
en los años setenta, y también en el tiempo que el 
artista había pasado en Texas. Utilizando 4.000 pa-
nes coloreados suministrados por la panificadora 
Rainbow de Houston, Miralda ideó la construcción 
de una fila compuesta de hogazas de pan que iría 
erigiéndose mientras durase la exposición hasta for-
mar un muro de separación en mitad de la sala. 
Cada extremo de la hilera acababa en una estrella 
(una Lone Star [estrella solitaria], en homenaje al 
sobrenombre de Texas) con luces de neón que emi-
tían alternativamente destellos con las palabras salt 
(sal) en rojo y sugar (azúcar) en azul. Miralda quiso 
crear una obra que fuese evolucionando y con la 
cual pudiera interactuarse, algo coherente con su 
interés por trabajar no solo con espacios originales, 
sino también implicando a quienes miraban sus 
obras. Breadline denotaba una gran preocupación 
por el movimiento: era necesario ver la obra por am-
bos lados y los espectadores tenían que rodearla 
para poder apreciarla plenamente.

El interés de Miralda por el significado de los 
alimentos tenía que ver tanto con el lugar que 
ocupan en la cultura como con su vinculación con 
la supervivencia. El título Breadline jugaba con un 
doble sentido: line (línea, hilera, cola) se refería, 

literalmente, a la fila de panes y, a la vez, aludía a 
la Gran Depresión, cuando la gente tenía que 
hacer cola para conseguir comida. La instalación 
anexa, Texas TV Dinner, estaba compuesta de 
siete vídeos que mostraban la preparación y con-
sumo de comidas en distintos restaurantes de 
Houston y era un comentario a diferentes estruc-
turas sociales y de clase mediante el examen de 
lo que consume la gente y dónde lo consume. 
Ambos trabajos, Breadline y Texas TV Dinner, utili-
zaban la comida y el color como medio práctico  
y razonable de comunicar determinadas situa
ciones humanas: la supervivencia, la política, la 
violencia, el duelo, la tradición y el ritual.

La participación de las Rangerettes del Kilgore 
College se debió al interés y curiosidad de Miralda 
por el grupo, del que ya había hablado anterior-
mente con Gardner, quien acabaría siendo espe-
cialista en vídeo en el CAMH. Le atraían porque le 
parecían el no va más de lo texano y que serían 
unas participantes ideales en el proyecto, máxime 
después de hablar con ellas y con su fundadora y 
entonces directora Gussie Nell Davis. En el museo 
«sentimental» se expusieron objetos relacionados 
con las Rangerettes y se proyectó un nuevo docu-
mental de Gardner; el grupo actuó, además, la 
noche de la inauguración dando inicio al proyecto. 
Acompañadas por la banda de marcha del college, 
65 rangerettes montaron la instalación, que cul-
minó con la colocación de la primera hilada de 
panes, justamente los necesarios para formar la 
fila que luego terminaría formando una pared.

A la velada inaugural de Breadline asistió un 
público de lo más variopinto: mecenas del arte, 
las comunidades de Texas TV Dinner, auténticos 
cowboys texanos y, por supuesto, las Rangerettes. 
Fue un acontecimiento festivo y alegre, aunque 
también se generó una batalla campal que 
incluso llegó hasta el exterior del museo, cuando 
el gentío se abalanzó a por el pan al terminar la 
actuación de las Rangerettes. La excitación pro-
vocada por el incidente infundió nuevas energías 
a Miralda, que comprendió que el proyecto podía 
llegar a ser mucho más que una simple perfor-
mance. Vio en él una oportunidad para que todo 
el mundo participase con sus reacciones a la per-
formance y a las ideas que representaba y mos-
traba. En esa misma energía vio que el proyecto 
era un éxito, y también en aquel mismo momento 
percibió que las ideas que trataba de expresar –la 
construcción de Breadline, la representación de 
Texas TV Dinner y sus impresiones de Texas– se 
comunicaban a los presentes allí aquella noche. 

Para Rita 
Paul Schimmel

Breadline, Contemporary Arts Museum, Houston, 28 de octubre – 27 de noviembre de 1977
Breadline (denominación de la cola que se formaba para conseguir comida de forma gratuita en tiempos de recesión) consistió en una 
instalación en cinco partes y a la vez en una performance inaugural a cargo de las Kilgore College Rangerettes.
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En el acto inaugural (opening routine), el grupo Kilgore College Rangerettes colocó la primera hilada  
de panes de la pieza central de la instalación, la Breadline. A la entrada del espacio Miralda construyó 
un museo «sentimental» dedicado a las Rangerettes, a su historia y a sus recuerdos.
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Breadline consistía en un muro de 60 m de largo formado por 4.000 panes de colores que dividía el espacio de la sala. En cada 
extremo de la Breadline había una estrella, emblema del estado de Texas, y sobre cada una un rótulo de neón rojo o azul con las 
palabras salt y sugar que se encendían de forma alternativa.
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La instalación Texas TV Dinner estaba formada por siete bandejas-pantalla de televisión en color que mostraban la preparación  
y degustación de cada uno de los platos de los distintos restaurantes de Houston que el artista y su equipo habían escogido.  
Se transmitía una melodía para cada una de las diferentes comidas a través de una copa de cristal Tiffany que servía de auricular.
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Retratos del personal de los restaurantes, de los clientes, de los músicos, etcétera, que estuvieron presentes durante  
la filmación de los vídeos.
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Wheat & Steak, Kansas City, 7-21 de noviembre de 1981
Con motivo del American Royal, el certamen anual más importante de Kansas City relacionado con la cosecha y la cría  
de ganado, Miralda concibió un gran proyecto de arte público para el que movilizó a miles de ciudadanos de Kansas.  
El proyecto se desarrolló en tres partes: el desfile en el centro de la ciudad, la exposición dentro y fuera de la Nelson Art  
Gallery y la instalación y ceremonia en la Kansas City Board of Trade.

«El trabajo de Miralda fue para mí una revelación 
al mostrarme cómo algunos objetos con los que 
trato a diario, como una rebanada de pan, una 
espiga de trigo o un equipo de montar a caballo, 
podían transformarse, gracias a su empleo 
increíblemente desahogado del color y el diseño, 
en otra cosa, en algo completamente distinto.»

Morton Sosland

Conocí a Miralda por mediación de Dale Eldred, 
que había visto en 1977 su exposición Breadline 
en el Contemporary Arts Museum de Houston,  
y quien más tarde trajo al artista a Kansas City para 
dar unas clases en el Kansas City Art Institute. 
Estuve en su presentación y quedé completamente 
cautivada. Supe que debíamos hacer algo en 
Kansas City y presenté la idea a un grupo de colec-
cionistas que estaban interesados en tantear y cos-
tear proyectos de arte público. La Contemporary 
Art Society se organizó a través de la Nelson Art 
Gallery (hoy día Nelson-Atkins Museum of Art) y de 
su entonces director, Ted Coe. Ya antes habíamos 
realizado dos proyectos –Wrapped Walk Ways, de 
Christo, en 1977-1978, y Sun Structures, de Dale 
Eldred, en 1979– y pensé, acertadamente, que allí 
podía estar nuestro tercer proyecto. Al margen de 
las evidentes diferencias conceptuales y artísticas 
de esos proyectos, sabíamos que esta vez sería del 
todo distinto por la sencilla razón de que no podría 
realizarse sin la participación de muchísimos volun-
tarios, artistas, donantes y, en general, de los habi-
tantes de Kansas City.

El proyecto que al final propuso Miralda fue una 
celebración basada en temas populares, pero atrac-
tiva para diferentes grupos sociales y alentó un 
intercambio cultural en nuestra comunidad. Fruto 
de la imaginación artística de Miralda, los actos 
propuestos constituían una investigación de lúdicas 
relaciones y experiencias que expandían los límites 
formales de museos, colaboraciones de empresa, 
asociaciones ciudadanas y espacios públicos. 
Miralda es un artista que provoca situaciones y 
crea entornos que experimentan con el comporta-
miento de las masas utilizando artefactos insólitos, 
escultura, fotografía, vídeo, arquitectura y urba-
nismo. En esta ocasión planteó un proyecto de arte 
público compuesto de tres eventos en los que se 
exaltaba nuestra cultura de la comida, no solo en la 
actualidad sino a lo largo de la historia de la comu-
nidad agrícola de Kansas City.

Yo he nacido y me he criado en Kansas City y 
pensaba que conocía muy bien mi ciudad hasta 
que llegó Miralda con su trabajo de investigación, 

planificación y ejecución. El proyecto nos llevó alre-
dedor de dos años. Cuando se trata de observar y 
actuar en un lugar concreto Miralda era –¡es!– un 
verdadero genio. Nada más llegar a Kansas City ya 
le llamó la atención en el aeropuerto una invasión 
de muchachas y muchachos ataviados con chaque-
tas de color azul que participaban en la convención 
Future Farmers of America, así como la profusión 
de coronas que adornaban toda la ciudad (aunque 
para nosotros representan una realeza de carácter 
muy diferente). Son miles también los asistentes a 
la convención American Royal en la que tienen 
lugar una serie de celebraciones relacionadas con 
las cosechas y la cría de ganado. Ha sido desde 
1899 nuestro certamen anual más importante,  
y en él se rinde homenaje mediante concursos  
al rico patrimonio agrícola de nuestra región. Sin 
embargo, solo Miralda fue capaz de percibir la 
curiosa yuxtaposición del acto de presentación  
de debutantes en el baile de las «Belles of the 
American Royal», que tiene lugar en el gran salón 
del primer piso (y es costeado por sus acaudala-
dos padres), y la exhibición en los corrales, del 
ganado más selecto. Cría de la alta sociedad y 
cría de animales… ¡Dos mercados de carne de 
bien distinta naturaleza! 

Casualmente yo acababa de enterarme de que 
la Kansas City Board of Trade (KCBT) iba a conme-
morar sus 125 años de existencia en 1981, el 
mismo año en que estaba programado nuestro 
proyecto. La KCBT es una bolsa de contratación 
de opciones de compra y de futuros que está 
especializada en el trigo duro rojo de invierno, el 
principal ingrediente del pan. Miralda llegó en su 
primera visita a Kansas City justamente unos días 
antes de la convención de Future Farmers y ense-
guida ató los cabos con los que dar forma a un 
espectacular proyecto cuyo título sería Wheat & 
Steak.

Éramos y somos una comunidad totalmente 
dedicada al negocio agrícola y ganadero. Ha 
habido momentos en que uno de cada seis sala-
rios en Kansas City estaba relacionado de un 
modo u otro con esa actividad. El motor creativo 
de Miralda se puso a funcionar a partir de esta 
idea. Fueron surgiendo dibujos, fotografías y tex-
tos, aunque todavía teníamos que ver cómo finan-
ciar y organizar la impresionante serie de actos 
que el artista había empezado a imaginar. Hoy en 
día cualquier localidad, grande o pequeña, ansía 
participar en proyectos creativos como el de 
Miralda, pero entonces no era así. Teníamos por 
delante una tarea ingente, de modo que nos divi-

Observaciones y colaboraciones: entender una ciudad
Suzie Aron
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dimos en grupos de trabajo, cada uno de ellos 
centrado en una parte de aquella especie de circo 
de tres pistas: la participación en el American 
Royal Parade (un desfile dentro de un desfile)  
que culminaría con una instalación en el Crown 
Center; un acto social en la KCBT y, finalmente, 
una exposición en la Nelson Art Gallery.

¿Cómo hallar entonces a todas las personas, 
equipos y productos que debían integrarse en el 
proyecto? Hasta aquel momento el arte público 
–o, mejor, el arte público participativo– había 
tenido nula presencia en Kansas City. Las ciuda-
des, en esa época, todavía no habían sabido reco-
nocer el impacto económico del arte. Pero lo que 
yo sí sabía es que debíamos recurrir al editor 
Morton Sosland, mecenas del arte muy bien 
conectado con la comunidad agrícola-ganadera. 
Aunque la Nelson Art Gallery aportó una imagen 
de prestigio, lo cierto es que el proyecto no habría 
echado a andar sin Morton. Él nos presentó a los 
ejecutivos de la KCBT y de la Cámara de Comercio 
agrícola, a cultivadores y ganaderos y a muchas 
personas a quienes jamás se había invitado a 
tomar parte en un proyecto artístico. Todos se 
mostraron muy receptivos y entusiastas.

Morton nos consiguió también el apoyo de 
Robert Hatch, presidente y consejero delegado  
de Interstate Bakeries, una panificadora muy cono-
cida en todo el país por su pan Wonder Bread, que 
se producía en Kansas City. Para mí sigue siendo 
una de las sensaciones más fascinantes de toda 
mi vida la visión de 6.000 piezas de pan de múlti-
ples colores circulando por las cintas transportado-
ras de su fábrica. ¡Qué espectáculo! Las hogazas 
de pan de Miralda –azules, doradas, rosas– se uti-
lizaron después como si fuesen ladrillos para 
levantar en la KCBT un muro pantalla para la cere-
monia-banquete del Gold Taste.

El desfile del American Royal ha sido durante 
muchos años un acontecimiento señalado de 
nuestra ciudad. Esa vez tenía que ser el mayor 
celebrado nunca, con la sección de Wheat & Steak 
ocupando el largo de una manzana de calle. 
Miralda transformó los elementos tradicionales de 
la industria agrícola y ganadera en símbolos ale-
gres y atrevidos que ensalzaban la historia, las 
virtudes, el ritual, la castidad, y mucho más. Diver
sos restaurantes con los que teníamos relación 
gracias a mi empresa familiar de confección de 
uniformes nos prestaron unas enormes vacas  
de plástico que iban remolcadas por grandes 
Cadillac descapotables en los que viajaban las 
«reinas de la cosecha». Los concesionarios de 
International Harvester nos cedieron unas enor-
mes máquinas cosechadoras que, cubiertas de 
resplandeciente «trigo», se transformaron en 
«espantapájaros». También invitamos a participar 
a Willie A. Smith, fundador y director de la banda 

de los Marching Cobras de la calle 23. Una vein-
tena de sus muchachos desfilaron blandiendo 
gigantescas hoces, tenedores y cuchillos de color 
plateado y azul royal, y otros veinte portaron enor-
mes chuletones, filetes y costillas de cerdo hechos 
de espuma de poliestireno pintada. Con sus bailes 
y marchas la banda infundió ritmo y movimiento 
al desfile a todo lo largo de las dos millas del 
recorrido. Cubiertos con doradas capas metálicas 
que relucían ondeando al viento, otros veinte 
voluntarios de la comunidad portaban unas gavi-
llas de «trigo» tan pesadas que hacían falta dos 
personas para mantenerlas en equilibrio mientras 
caminaban. Con un conjunto de sacos para grano 
cosidos, algunos antiguos y otros de uso actual, se 
confeccionaron largas pancartas que eran enarbo-
ladas por otros participantes en el desfile.

Otro elemento destacado del desfile y de la ex-
posición en la Nelson Art Gallery fue la carroza 
del Tri-Uni-Corn, hecha en fibra de vidrio y consis-
tente en un buey, un cerdo y un cordero montados 
uno encima de otro, de mayor a menor, con una 
mazorca de maíz incrustada en la frente a modo 
de cuerno. Sus cuerpos desollados llevaban pin-
tada la musculatura y, en letras doradas, los diver-
sos despieces de carne de cada animal. Iban 
sobre una mesa de sacrificio, haciendo referencia 
al Banquete de la Cosecha, un festejo tradicional 
en el que, para celebrar el final de la cosecha, se 
mataba y comía una res en el campo.

Y luego, por supuesto, estaba la espléndida y 
magnífica carroza con la Royal Crown (Corona 
Real de la Reina de la Cosecha), construida con 
más de una tonelada de viscoso tocino –rosado, 
azul y blanco– y centenares de panojas de maíz 
recién recogido en el campo y cientos de hogazas 
de pan coloreadas.

Yo conseguí la ayuda de mi amigo Albert 
Silverman, dueño de la Central Bag Company, que 
producía sacos impresos para semillas, forrajes y 
harina. Miralda ideó un saco especial para dife-
rentes aspectos del proyecto. El cosido del patrón 
original lo realizó Montse Guillén, habitual colabo-
radora de Miralda, y con el saco se confeccionó el 
mantel para la mesa escultórica de la carroza de 
la Royal Crown.

Jim Dawson y Steve Doyal, las personas de con-
tacto de la empresa Hallmark, ayudaron a obtener 
los permisos y la colaboración económica de la 
familia Hall. La compañía Hallmark albergó en sus 
instalaciones la construcción de la carroza de la 
Royal Crown, así como una fiesta para los partici-
pantes en el desfile, una vez acabado este, en la 
que se les entregó a todos una corona diseñada por 
Miralda. Fueron miles las personas seducidas como 
nunca antes se había visto en la ciudad. Acostum
bradas al desfile convencional, quedaron sorprendi-
das y maravilladas al aparecer la sección de Miralda.

Todo ello culminó en la Nelson Art Gallery, 
donde, con el Tri-Uni-Corn y otros elementos del 
desfile, una exposición dentro y fuera del museo 
exploraba el proceso de gestación del proyecto 
con una instalación especial y la documentación 
previa. Aquellos extraordinarios dibujos y apuntes 
–con toda probabilidad nunca destinados a la con-
templación pública– fueron para los espectadores  
una amenísima fuente de información, además 
de una prueba patente de la insólita capacidad de 
Miralda para observar y entender una ciudad  
y luego volver a presentarla y celebrarla con sus 
propios habitantes.

Uno de los aspectos más destacados del pro-
yecto fue la considerable cantidad de trabajo que 
requirió. Por fortuna fueron también muchos, 
muchísimos, los voluntarios. Gente como Willy 
Knight, Bonnie Winston o Fehmi Zeko y la familia 
Baker. Hubo también bastantes estudiantes del 
Kansas City Art Institute que, como Tom Miller, 
ejercieron de ayudantes de producción y se encar-
garon de construir el muro de pan, las carrozas, 
las piezas de atrezo, etcétera, todo lo cual sin 
duda supuso para ellos una formidable experien-
cia al comienzo de sus carreras creativas. 

Un equipo especial de voluntarios trabajó para 
transformar el salón de contratación de la KCBT  
y prepararlo para la presentación interactiva que 
se haría durante la ceremonia-banquete del Gold 
Taste. Se sentía el potente aroma de las pilas de 
panes de colores que luego sirvieron de telón  
de fondo a un montaje audiovisual (crítico y poé-
tico a la vez) con diapositivas sobre la industria 
del cereal y de la carne.

Durante la semana del evento los tratantes se 
dedicaban por las mañanas a comprar y vender por 
teléfono productos en el mercado de futuros, mien-
tras que por las tardes los voluntarios de Wheat  
& Steak levantaban con hogazas el muro-pantalla.

La instalación se abrió una semana más tarde, 
el sábado siguiente al gran desfile del American 
Royal. Se conmemoraba con una celebración ciu-
dadana en la KCBT el 125 aniversario de esta en-
tidad. Nunca antes se había permitido la entrada 
de los no profesionales al salón de contratación, 
pero allí estábamos todos, con los Marching 
Cobras de la calle 23 bailando y haciendo retum-
bar sus tambores sobre el parqué del recinto. Los 
treinta y cinco escritorios de la sala, con sus cables 
de teléfono, estaban cubiertos con manteles he-
chos de lámina metálica dorada y sobre las mesas 
había multicolores cajas de luz para transparen-
cias, en cada una de las cuales se veían imágenes 
de cereales o carnes (la venta anticipada de las 
cajas de luz ayudó a financiar el proyecto).

Miralda transformó la sala de descanso del per-
sonal, la Dr Pepper Room, exponiendo en ella el 
enorme busto de buey rescatado de la carroza de 

la corona, y mostró además una obra de vídeo 
sobre la cultura gastronómica del cereal y la carne. 
Centenares de participantes intercambiaron dóla
res por rebanadas de pan de color azul royal recu-
biertas con una lámina de oro de 24 quilates.  
En bandejas hechas de cajas de luz se sirvió car
ne de buey, champán y pequeños canapés redon-
dos de caviar envueltos en salvado de maíz. Una 
increíble comunión, ciertamente.

No sé cómo Miralda logró sobrevivir a seme-
jante maremágnum. Durmiendo y comiendo po-
quísimo se desvivió por hacer aquel gran regalo  
a nuestra ciudad. En respuesta a su heroico em-
peño fueron también muchos los conciudadanos 
que contribuyeron a hacer realidad su visión.  
El éxito de Wheat & Steak se debió en gran medi-
da a que fue un proyecto de colaboración en apo-
yo de una idea creativa. La documentación del 
proyecto es la mejor prueba de que allí toda una 
comunidad se puso en pie y dijo: «¡Sí! ¿De qué 
forma podemos ayudar?»
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Crónica visual de Kansas City vista por Miralda y dibujo preparatorio del proyecto.
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Imágenes de la preparación y fabricación de los diferentes elementos del proyecto. Las dos últimas imágenes muestran  
el destino final de la cabeza de buey que, tras sobrevivir a la corona de la Reina de la Cosecha, se mostró en la sala de descanso 
del personal, la Dr Pepper Room de la Kansas City Board of Trade, y terminó desechada en el cementerio de despojos de reses 
muertas, como un animal más.
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Dibujos preparatorios del desfile y guion original del proyecto.
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Exposición Wheat & Steak en la Nelson Art Gallery, 7-21 de noviembre de 1981.
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Dibujos y preparativos para Gold Taste en la Kansas City Board of Trade, 13-15 de noviembre de 1981.
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Ceremonia Gold Taste en la Kansas City Board of Trade, 13 de noviembre de 1981. Capturas del vídeo Wheat & Steak Gold Taste, 2008. 
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Thanksgiving: The Animals’ Banquet, zoo del Bronx, Nueva York,  
27-29 de noviembre de 1981
Proyecto realizado en colaboración con Karin Bacon –directora del programa de actividades del zoo del Bronx–,  
que reflexionaba sobre las implicaciones culinarias y culturales del Thanksgiving Day (Día de Acción de Gracias). Miralda  
y Bacon centraron su proyecto en los animales y se ocuparon de su menú. Se invitó a 12 personalidades relacionadas  
con el mundo de la gastronomía a preparar un plato especial para cada uno de los 12 animales escogidos; el plato debía 
incorporar ingredientes de la dieta de cada animal.
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La instalación consistía en una gran mesa sobre la cual se habían dispuesto animales mitológicos comestibles, una instalación 
a modo de restaurante y una videoinstalación con la dieta de los animales. Una procesión culminó la acción con la ofrenda  
de los platos preparados a los diferentes animales.
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Por razones tanto prácticas como poéticas, Miami 
fue a partir de 1981 una importante y productiva 
base de operaciones para Miralda. El artista visitó 
por primera vez el sur de Florida por invitación del 
New World Festival of the Arts. La idea de que 
Miralda fuese el artista visual invitado por el 
Festival estaba avalada por Jan van der Marck, en 
aquel entonces director del Center for the Fine 
Arts, con el apoyo de Micky Wolfson, el principal 
patrocinador e impulsor de esta ambiciosa inicia­
tiva cultural. Miralda era el artista de renombre 
con el que poder complementar los programas de 
artes escénicas (entre ellos, de ópera y música) 
que iban a desarrollarse en distintos puntos del 
sur de Florida.

Miralda estuvo acompañado por Montse Guillén 
y juntos adoptaron inmediatamente en Miami un 
segundo hogar en Estados Unidos, puesto que 
siguieron manteniendo su loft neoyorquino en 
Tribeca. Tan pronto como se instalaron en un cén­
trico hotel comenzaron a interesarse por todo lo 
relacionado con la urbe tropical: historia, gentes, 
lugares, barrios, restaurantes y todo cuanto encon­
traban en sus circuitos por la ciudad, conociendo a 
los residentes o investigando trabajos publicados  
e imágenes históricas.

Dentro de los cambios de paradigma que tuvie­
ron lugar en la región al inicio de los años ochenta, 
Miralda llegó a la Ciudad Mágica en medio del tor­
bellino causado por la llegada reciente de las 
decenas de miles de exiliados cubanos que habían 
atravesado el estrecho de Florida durante la crisis 
de los «marielitos». El repentino incremento de 
población expandió, sobre todo en Miami Beach, la 
comunidad ya establecida de exiliados cubanos 
que convivía allí con otras comunidades: afroame­
ricana, blanca tradicional, judía y jewban (judeocu­
bana). Comenzaron a asentarse inmigrantes 
suramericanos según evolucionaba el clima econó­
mico y político de los países de Centroamérica o 
de Argentina, Brasil, Colombia y Venezuela. Esa 
mezcla vibrante de gentes y tradiciones dio alas  
a la creatividad de Miralda y le inspiró para «ata­
car» la ciudad con total desinhibición e inventiva.

De inmediato, Miralda empezó a conjuntar un 
equipo de trabajo. A mí me pidió que hiciese de 
coordinador del proyecto para ayudar en el desa­
rrollo de sus ideas para el Festival y coordinar as­
pectos concretos de los proyectos que iban 
surgiendo, aunque no tardé en comprender que 
mi participación sería mucho mayor de cuanto  
hubiera podido imaginar. A efectos legales abri­
mos una pequeña oficina en el cruce de Biscayne 

Boulevard con la Calle 6. El Festival había facilita­
do una habitación en el histórico Hotel Everglades, 
a poca distancia del que iba a ser nuestro centro 
de operaciones. Montse se involucró en todos los 
aspectos de los proyectos emergentes, que se be­
neficiaron de su manera de ser y de su capacidad 
de iniciativa, al mismo tiempo que investigaba 
por su cuenta en mercadillos, botánicas, tiendas 
de todo a un dólar y restaurantes. En cuanto con­
seguimos una línea telefónica con servicio de 
contestación instalamos un fax, herramienta 
imprescindible si queríamos estar conectados 
con nuestra creciente red local y con el mundo.

Miralda mostraba una curiosidad insaciable 
por todo lo relacionado con el sur de Florida. 
Comenzamos explorando sistemáticamente los 
barrios de Miami, deteniéndonos en todas partes, 
ya fuese a tomar un bocado, comprar objetos, 
recoger muestras o «tomar notas». El descubri­
miento de Coral Gables condujo a las primeras 
aventuras en la Pequeña Habana. Miralda pronto 
insistió en visitar Villa Vizcaya, una mansión de 
estilo italiano levantada por el empresario James 
Deering en las inmediaciones de Biscayne Bay en 
la década de 1920. Después vendrían Opa-locka  
y el Coral Castle (Castillo de Coral) en zonas al sur 
de la ciudad. Indefectiblemente se afanaba en 
asimilar lo desconocido y se recreaba en las sor­
presas que le proporcionaba la región. La sobre­
carga cultural fue estimulante y bien recibida por 
nuestro equipo, aunque los organizadores del 
Festival presionaban a Miralda para que atendiese 
a sus compromisos.

El Festival le había encargado crear una ima­
gen icónica que pudiese ser utilizada en diferentes 
contextos y actos. Su propuesta fue una máscara 
de fiesta inspirada en el dibujo histórico de una 
sirena de doble cola, una fabulosa criatura marina 
que también acabaría convertida en mesa de ban­
quete. Miralda consultó imágenes históricas en 
libros y bibliotecas, y la imagen fantástica del 
artista catalán Juan Joffre, de 1520, resultó ser el 
símbolo potente que andaba buscando. La más­
cara, cuyas proporciones facilitaban cubrir cual­
quier cara, se imprimió en colores turquesa y plata. 
La enigmática criatura recuperada de las profundi­
dades del pasado serviría a la vez de símbolo del 
Festival y como objeto de recuerdo obsequiado  
al público asistente a las representaciones de 
música y teatro.

En otros frentes fueron surgiendo más propues­
tas para realizar proyectos en distintas localidades 
del sur de Florida, todas ellas desbordantes de 

La celebración del solsticio de verano  
y el encanto de la luna grande sobre Miami 
César Trasobares

Miami Projects, New World Festival of the Arts, Miami, 4-26 de junio de 1982
Con motivo del New World Festival of the Arts de Miami, Miralda elaboró cinco propuestas relacionadas con diferentes  
aspectos y localizaciones de la ciudad de Miami. Las únicas que se llevaron a cabo fueron la escultura comestible  
Mermaid Table y la celebración del solsticio de verano Domestic Coral Castle, en colaboración con Montse Guillén.
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energía pero no siempre concebidas y planificadas 
de forma realista. Trabajando con absoluta inde­
pendencia de las entidades culturales dominantes, 
Miralda se permitió imaginar proyectos de todo 
tipo que iban más allá de lo institucionalmente 
correcto y de las fronteras culturales establecidas. 
Miami Beach, corazón del turismo local y con fama 
internacional, estaba lista para ser un fecundo 
territorio de partida. 

Inspirado por los esfuerzos de historiadores y 
defensores del patrimonio para salvar los hoteles 
art-déco de las grúas de demolición de los promo­
tores inmobiliarios, Miralda decidió visualizar algu­
nos de los edificios ya derribados realizando una 
instalación escenográfica en el más señorial de 
los edificios modernistas de Miami: el lujoso Hotel 
Fontainebleau, de cara al océano, proyectado por 
el insigne arquitecto Morris Lapidus. Este afa­
mado hotel de Collins Avenue había abierto sus 
puertas en 1954 en Millionaires’ Row, la «milla de 
oro» de Miami Beach, y su arquitectura constituía 
un hito en los anales de la ciudad como sede ilus­
tre de acontecimientos históricos y recepción de 
invitados glamurosos, así como por ser uno de los 
lugares favoritos de las industrias del cine, la tele­
visión y la música.

Miralda hizo dibujos para una serie de paste­
les que deberían tener la forma de los hoteles 
art-déco destruidos y serían confeccionados por 
obradores locales con arreglo a la tradición de los 
dulces de cumpleaños cubanos. Aquellos paste­
les multicolores, instalados en el vestíbulo princi­
pal del legendario hotel, debían simbolizar un 
legado que estaba condenado a desaparecer si 
nadie acudía a rescatarlo. Barbara Baer Capitman 
fue quien, en un denodado combate en pro de  
la preservación arquitectónica, encabezó una 
atrevida iniciativa para que el National Trust for 
Historic Preservation declarase zona protegida 
todo un distrito: el resultado fue el más extenso 
conjunto de edificios art-déco de toda Norteamé­
rica. El homenaje simbólico que entonces realizó 
Miralda sigue asociado todavía hoy a la arquitec­
tura viva que así pudo salvarse.

Para los jardines de Villa Vizcaya, de trazado 
geométrico al estilo de Versalles, Miralda tuvo la 
idea de un evento participativo consistente en una 
fantástica barbacoa: la Vizcaya Solstice Gala. 
Aunque no dejó de hacer referencia a las tradicio­
nes culinarias populares del sur de Estados Unidos, 
Miralda incluyó también varios dibujos realizados 
por Jacques Le Moyne de indios nativos america­
nos, algunos de los cuales habían habitado la 
región, y hasta llegó a proponer asar a la parrilla 
pájaros y reptiles, incluidos los exóticos caimanes 
que probablemente formaron parte de la dieta  
de los primeros habitantes de la Florida. El pro­
yecto plasmaba una crítica del esplendor poscolo­

nial estadounidense y vaticinaba ya la controvertida 
política global que después sería moneda corriente 
en el arte de finales del siglo xx.

En el puerto marítimo –un importantísimo cen­
tro del tráfico internacional comercial y de pasaje­
ros y auténtica «puerta de las Américas»– Miralda 
propuso instalar una gigantesca serpiente de mar 
hecha con rodajas de naranja que debía abarcar 
varios edificios y rodearía tres enormes mesas 
con comida diseñadas en forma de carabelas. Las 
naranjas que componían la Sea-Serpent of the 
New World eran una referencia al cultivo más 
típico del estado, mientras que las mesas de ban­
quete evocaban a La Pinta, La Niña y La Santa 
María, las tres naves de Colón. La amalgama de 
viaje y descubrimiento y el realce dado a lo regio­
nal y lo universal aludían a la riqueza gastro-cultu­
ral surgida del encuentro entre el Viejo y el Nuevo 
Mundo.

Santa Comida, por su parte, reflejó una intensa 
investigación de las divinidades principales del pan­
teón de la santería afrocubana, una religión sincré­
tica desarrollada en el Caribe y Brasil. Partiendo de 
conversaciones ocasionales con sus adeptos y 
practicantes, la información recogida se concentró 
en las clases de comida ofrendadas a los diferen­
tes dioses. Además de las recetas, la investigación 
produjo imágenes de los platos que, según los san­
teros en activo, se servían a cada una de las poten-
cias. Con este examen de un obscuro rincón de la 
religión y la antropología Miralda puso las bases 
para sus propias investigaciones futuras en torno a 
la nueva conciencia multicultural que impregna 
actualmente la obra de los artistas de muy distin­
tas partes del planeta.

Todas esas ideas sobreviven en la publicación 
Miami Miralda, un periódico gratuito producido por 
el equipo del proyecto y distribuido en todos los 
actos del Festival. Cada proyecto tenía su propia 
«página» con información complementaria y los 
dibujos y anotaciones de Miralda. La única parte 
del proyecto que se realizó, Domestic Coral Castle, 
tuvo lugar en un «hogar» sin tejado que un inmi­
grante letón construyó con piedra coralina de la 
zona para una novia que, según esperaba, debía 
reunirse con él en Estados Unidos. Numerosos 
asistentes al acto tuvieron que hacer un largo viaje 
en autobuses escolares desde el centro de Miami 
y durante la velada pudieron contemplar asombra­
dos, en medio de aquel escenario inverosímil, la 
actuación de un actor caracterizado de anfitrión de 
la casa. El fuego de una gran hoguera se utilizaba 
para flambear vino servido en conchas marinas 
mientras 16 adolescentes vestidas de novia se 
paseaban por el lugar con unos grandes radiocase­
tes que emitían música atronadora.

Realidad y fantasía se fundían íntimamente  
en la particular variante miraldiana de arte site-

specific; su mágica velada encantó, intrigó e ins­
piró a los presentes. En muchos sentidos el 
montaje recordó pasadas performances ceremo­
niales y rituales de Miralda, momentos participa­
tivos de estimulación gustativa y sensorial. La 
convergencia inesperada del paraje, la gente, la 
bebida, la comida y las circunstancias inciertas 
aumentaron el efecto mágico de la noche.

Además de todas estas propuestas, y con la 
finalidad de generar actos en los principales 
museos de Miami, Miralda convirtió el símbolo 
renacentista de la sirena de doble cola, al que 
había dado nueva vida, en una mesa transforma­
ble. El equipo del proyecto produjo cinco versiones 
de la mesa, cada una relacionada con la entidad 
patrocinadora. En tres de los principales museos 
locales se celebraron eventos donde aparecía la 
Mermaid Table (Mesa Sirena) antes de ser arro­
jada a las aguas del Atlántico y alejarse flotando 
en la corriente del Golfo.

En el acto inaugural del Festival, la Mermaid 
Table ofreció ostras y caviar sobre una base de 
queso cremoso a los numerosos vips, patrocinado­
res y «gente guapa» de Miami asistentes al vernis-
sage. La máscara y la publicación también se 
estrenaron en aquella velada, marcando la pauta 
del componente artístico-visual del Festival y anti­
cipando los actos de celebración que vendrían a 
continuación. 

El Bass Museum de Miami Beach acogió un 
acto en el que la mesa estaba cubierta de dulces 
deliciosos elaborados por Gilbert, un destacado 
repostero buen conocedor de los panes y postres 
mediterráneos. En la sala central del museo, flan­
queada por dos gigantescos tapices de Rubens, 
una multitud alborozada se agolpaba para disfru­
tar de las golosinas, entre ellas el exótico huevo 
hilado, una receta que según Miralda estaba a la 
altura, en cuanto a delicadeza, de las hebras dora­
das de las obras de arte tejidas.

En el Science Museum se celebró a lo largo de 
todo un día un festejo en el que se expusieron 
sobre la mesa plumas, semillas y comida para 
aves, junto con huevos de codorniz dispuestos en 
cestillos comestibles de patata paja. La mesa 
estaba colocada en el interior del edificio, rodeada 
por las salas donde se exponían las aves diseca­
das. El museo mostraba igualmente una serie de 
grabados históricos de aves. Por el exterior deam­
bulaba un elefante con una réplica, pintada en la 
piel, de la ilustración del Flamingo hecha por el 
naturalista James Audubon. Yuxtaponiendo ani­
males reales e ilustraciones de animales, comida 
para humanos y para otras especies, y contras­
tando seres vivos y cuerpos disecados, Miralda 
planteaba preguntas acerca de la honestidad y 
libertad de la expresión artística en un contexto 
puramente científico.

Cuando la dirección del Lowe Art Museum se 
opuso a la utilización de pargos, meros y rodaba­
llos en su instalación (el olor a pescado dentro del 
museo no habría sido apropiado), la Mermaid 
Table se engalanó con exquisiteces de reposteros 
locales, un arreglo que quedaba bastante lejos de 
la fiesta de pescado caribeño que Miralda había 
concebido.

En una fiesta privada organizada en casa de Jan 
e Ingeborg van der Marck, la Mermaid Table ofreció 
un banquete con un menú variado que incluía 
brazo de gitano, dulces, frutas tropicales y canapés. 
Los invitados, gran parte de los cuales habían visto 
antes la mesa en sus distintas presentaciones  
y habían probado los tesoros culinarios del sur de 
Florida, exhortaron a Miralda y Montse a permane­
cer más tiempo en Miami. Una recomendación que 
ha sido seguida con pasión y alegría.

Tras el Festival, Miralda reemprendió sus múl­
tiples exposiciones, publicaciones y proyectos en 
otros lugares, pero el impacto duradero de sus 
investigaciones iniciales en Miami es impresio­
nante. Con el tiempo, Santa Comida se amplió y 
concretó en un trabajo independiente que ahora 
se encuentra en la Colección MACBA. El artista 
había incrementado considerablemente sus fon­
dos de objetos y recuerdos recogidos en todo el 
sur de Florida.

Buena parte del material acumulado en archi­
vadores y estantes se recicló más tarde en proyec­
tos como Sabores y Lenguas (2002). El Miami 
Plate (plato Miami) sirvió de modelo a una serie 
de retratos de ciudades de Latinoamérica y de 
otras partes del mundo mediante mapas culi­
narios en los que se representaban asimismo  
mercados, ingredientes, recetas y términos del len­
guaje popular de cada lugar referido a comidas y 
formas de cocinar. Con el proyecto amplió su reco­
pilación de Grandma’s Recipes (recetas de la 
abuela), comenzada en 1998, con las que anima­
ba a los vecinos de diferentes ciudades a compar­
tir los recuerdos de las tradiciones culinarias de 
sus familias. Por un feliz capricho del destino, yo 
he seguido participando hasta hoy en la mayoría 
de las iniciativas de Miralda.

Normalmente los proyectos de Miralda com­
portan una extensa red de agentes: represen­
tantes de comunidades, voluntarios, actores  
y personal contratado, además de las numerosas 
personas que acaban interviniendo conforme evo­
luciona un proyecto. Cuando los proyectos pasan 
de la idea a la realidad se produce un efecto mul­
tiplicador que hace que todas esas personas 
encarnen y propaguen la generosidad de Miralda 
como artista que vincula lo pasado y lo presente, 
lo ideal y lo existente, y que siempre beneficia, 
informa e inspira a sus públicos locales o univer­
sales. En todos los casos la temática del alimento 
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y el comer se extiende más allá del mero sustento 
nutricional y se diversifica en una amplia gama de 
disciplinas: antropología, literatura, religión, cine, 
arquitectura, cultura popular, viajes, diseño, mobi­
liario, ajuares y sus abundantes manifestaciones 
en el arte y en la historia política.

En un proyecto creado para Lincoln Road, en 
Miami Beach, se presentaron unos asientos, fabri­
cados con neumáticos de automóvil, en los que  
se invitaba a la gente a sentarse y conversar ani­
madamente. Aquellos asientos, un encargo del 
programa Art in Public Places de Miami Beach, 
marcaron el comienzo de una de las primeras 
áreas peatonales al aire libre de Estados Unidos, 
implantada en una calle abierta antes al tráfico 
rodado. El reciclado y la reutilización de materia­
les, en este caso de neumáticos para convertirlos 
en asientos, ha sido una estrategia permanente de 
la praxis de Miralda. En colaboración con artesa­
nos locales y bajo supervisión personal del artista, 
los dibujos sirvieron de guía para la fabricación de 
aquellas enigmáticas esculturas funcionales.

A lo largo de los años Miralda estableció varios 
lugares de trabajo y de residencia en el sur de 
Florida, aunque mantuvo su base neoyorquina.  
A finales de 1992 Miralda y Montse se mudaron a 
un piso en Española Way, Miami Beach, invitados 
por el constructor Craig Robins, con cuya empresa, 
Dacra, Miralda comenzó a colaborar rejuvene­
ciendo el logo de la compañía, desarrollando pro­
yectos específicos para un edificio en Washington 
Avenue, el Starfish Building, y creando un mural 
para las oficinas de la compañía. Numerosas 
comidas y actos en la casa sirvieron para reforzar 
y ampliar progresivamente la vida cultural de la 
ciudad.

En la exposición celebrada en el Miami Art 
Museum en 1998, Miralda desplegó tres enormes 
lenguas (una de ellas rescatada del restaurante 
Bigfish Mayaimi) hechas con latas de refrescos 
exóticos, y también varias versiones de los City 
Plates; una serie de fotos de lenguas de personas; 
y los datos recogidos allí para las Grandma’s 
Recipes, que seguían creciendo y evolucionando.

Dado que Miami Beach siguió siendo su base 
de operaciones, siempre regresaban allí después de 
los numerosos viajes y proyectos en otros países  
y ciudades, sobre todo en Barcelona. La planifica­
ción del proyecto Food Pavilion para la Expo 2000 
de Hannover tuvo lugar en Española Way cuando 
Miralda comenzó a organizar las colecciones de 
objetos, menús y recuerdos relacionados con la 
comida que habían estado depositadas en el loft 
de Tribeca.

En 2001 se trasladaron a un almacén en North 
Miami Avenue, TransEAT, antes de que la zona se 
convirtiese en el Wynwood Arts District. Su casa  
se convirtió en un lugar de encuentro para nume­

rosos eventos, comidas y recepciones. Montse uti­
lizó el local como laboratorio culinario, especial­
mente para su exploración de comestibles exóti­
cos, como insectos, y como incubadora de una 
serie de Artists’ Dinners. Aparte de su uso residen­
cial, el espacio sirvió también para formalizar e 
institucionalizar el concepto del Food Culture 
Museum (FCM).

El FCM (www.foodcultura.org) se ha desarro­
llado como un esfuerzo colectivo destinado a con­
solidar todos los objetos y elementos efímeros 
reunidos al cabo de los años. Gracias a la accesi­
bilidad mundial que proporcionan medios como 
eBay, centenares de objetos han sido adquiridos 
para la colección. Se organizó la biblioteca y se 
clasificaron y archivaron muchos de los objetos no 
documentados. Además de registrar y estudiar las 
piezas, el FCM está también presente en Internet 
y ha emprendido sus propios proyectos.

Una iniciativa con unos platos realizados por 
artistas de la zona y de otras ciudades se expuso 
primeramente en el Design District. Una colec­
ción de productos reunidos inicialmente en 
Miami acabó creciendo hasta dar lugar a la expo­
sición Power Food y la publicación POWER FOOD 
LEXIcom.

Tras la venta de su domicilio en Miami Avenue, 
Antoni y Montse alquilaron un almacén más 
grande para organizar el «gran traslado» de obras 
de arte y colecciones a Barcelona. A medida que 
han ido expandiendo su base en Europa, los obje­
tos y obras de arte de Miralda, antes guardados 
en lugares dispersos, han quedado reunidos y uni­
ficados en un gran almacén, a la vez vivienda y 
lugar de trabajo, en el barrio del Poblenou.

En febrero de 2006 compraron en Miami un 
lakay1 en el área de Little Haiti, que aún hoy sigue 
siendo su modesto hogar en la ciudad. A lo largo 
de 35 años Miami ha sido la cabeza de playa con­
quistada por Miralda para desembarcar en el 
Nuevo Mundo.

1. Casa, en lengua criolla haitiana (N. de T.)

Mermaid Table para el acto inaugural del New World Festival of the Arts, Reflections on the Bay, Miami, 3 de junio de 1982.

uTabloide Miami Miralda, que reunía las diferentes  
propuestas para el New World Festival of the Arts,  
Miami, 1982. 
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Conjunto de los elementos utilizados en Domestic Coral Castle. 

Baño ritual en la bañera de piedra de coral de una de las 16 chicas de 16 años, vestida de novia,  
durante la celebración del solsticio de verano, la noche del 23 de junio de 1982. 
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Miralda ha creado una nueva instalación, Santa Comida / Holy Food, en  
El Museo del Barrio de Nueva York. Esta aventura transcultural (con raíces 
africanas transportadas por los esclavos y desarrolladas en el Caribe) combina y 
fusiona dos segmentos espaciotemporales contemporáneos: los años ochenta 
y Nueva York-Miami. Los protagonistas de esta instalación en curso son las 
fuerzas de la naturaleza afrocaribeñas o dioses yoruba, metamorfoseados en 
santos. Su historia solo puede contarse mediante el festín, el ritual alimenticio 
que su culto ha generado a lo largo del tiempo.

La última producción «religiosa» de Miralda fue su reconstrucción 
arqueológica de La última cena (PS1, Queens, Nueva York, 1976), el banquete 
más importante de la religión católica, con determinadas connotaciones 
caníbales, que determinó los modales en la mesa de la eucaristía. Después del 
mundo profano del desfile estadounidense que abordó en Wheat & Steak 
(Kansas City, 1981), Miralda descubrió la tradición rica y variada de la santería 
en Brasil, Miami y el Spanish Harlem. Se quedó asombrado al comprobar que 
sus caminos ya se habían cruzado muchas veces y de muchas formas y, lo más 
sorprendente de todo, que la religión yoruba no solo había logrado burlar las 
blancas estructuras del poder, sino que también se había implantado en 
maquinarias urbanas tan asimiladoras como Miami y Nueva York.

Miralda abandonó temporalmente su identidad de artista e inició una 
búsqueda de las raíces divinas de la comida, sus ofrendas y sus manifestaciones. 
A medio camino, comprendió que solamente si se postraba desnudo ante los 
santos se le permitiría penetrar en sus misterios iniciáticos. Solamente gracias 
a ceremonias de unción craneal podría desarrollar más tarde su propia senda 
de santero y levantar su altar. Esa postura no era nueva para él. Únicamente 
tenía que pedirse a sí mismo lo que siempre había pedido a su público: 
«Solidaridad y complicidad, el acto de fe del iniciado.»1 El principio moderno 
de imparcialidad solo sería una barrera. O, como decía Margaret Mead: «Para 
que el arte sea realidad, todo el ser sensual debe quedar atrapado en la 
experiencia.»

En la actualidad, es ahí donde se encuentra. El maestro de las ceremonias 
públicas ha tomado una carretera secundaria en apariencia poco conocida y 
solamente al final del viaje de esta instalación en curso sabremos cuál es su 
postura. Y pensar que todo empezó con una puesta en escena neodadá de 
soldaditos de juguete y una concepción burlona del ritual militar…

*  Publicado en Santa Comida / Holy Food. Nueva York: El Museo del Barrio, 1984.
1. Pierre Restany: Miralda! «Une vie d’artiste», trad. Marie-Claire Uberquoi. Barcelona: Àmbit, 1982.

Miralda era ingeniero textil hasta que hizo la mili, donde empezó a 
despedazar la escenografía militar mediante dibujos de posturas e indumentaria 
de soldados sacados de contexto, que expuso en el Institute of Contemporary 
Arts de Londres en 1966. Entonces descubrió los soldaditos de plástico blanco, 
que empezó a disponer para transformar (o, en su propias palabras, «mejorar») 
lienzos de objetos cotidianos. Los soldados de juguete se emplearon para 
construir grandes piezas decorativas a partir de cuadros en apariencia 
convencionales, una especie de muebles murales. Más adelante, Miralda se alejó 
de la galería y tomó las calles de París para hacer desfilar a sus soldados sobre 
cuerpos humanos (Le Chien du général, 1969), bancos (Projet d’un banc pour 
le Square des Invalides, París, 1968), mesas (Tableaux-Tables, París, 1967), 
monumentos públicos (Essai d'amélioration de la façade du Palais Galliera, 
1969) y esculturas pseudoclásicas (Portrait d’un chef d’œuvre, 1969), o en 
versión impresa sobre telas de Jouy. El mundo militar quedaba reducido a mera 
decoración; sus rituales vacíos, completamente expuestos.

A continuación, Miralda inició sus propios rituales como evolución lógica de 
los falsos desfiles. Para ello se basó sobre todo en precedentes de su Cataluña 
natal, donde el espíritu del festín, con siglos de antigüedad, sigue muy vivo.

Los primeros ceremoniales de Miralda tenían una estructura y unos colores 
poco elaborados, en comparación con la complejidad y el sinnúmero de colores 
de los más recientes. Mémorial (Oise, Francia, 1969) fue un intento de implicar 
a los participantes en un desafío evocador. La estructura del ritual se inspiraba 
en parte en el espíritu necrofílico de celebraciones populares como el Día de 
Todos los Santos y la Semana Santa. Una casa de campo se transformó en un 
cementerio, otro paraíso soñado: una mejora. El cementerio se representaba 
como un lugar que habitar y utilizar simbólicamente. El morado era el color 
que dominaba el ritual, y la colocación de los objetos y la evolución de la 
ceremonia apuntaban a un esquema litúrgico, aspecto que dejaría de ser tan 
evidente a medida que las ceremonias ganaran en complejidad.

Fête en blanc (1970), celebrada en el mismo pueblo, se concibió como una 
secuela cíclica de Mémorial: tras la muerte, el renacimiento. El blanco 
aniquilaba el morado e insinuaba el estallido de colores que se produjo en 
Rituel en quatre couleurs (Kürten, Alemania, y el Bois de Vincennes, París, 
1971), que contó con la colaboración del Grand Magic Circus. En este caso, una 
explosión de colores saturados y realzados impregnó alimentos, máscaras, 
capas… La tradición ascética de la pintura española en blanco y negro se dejó 
a un lado y tomaron el control colores chillones. El cuadro vivo místico se 
convirtió en una mesa. Y la cocina y el diseño de la mesa en el contexto de la 
ceremonia se sustituyeron por la pintura como acción.

Mientras que la mayor parte de los artistas que hacían happenings estaban 
más próximos al drama y al teatro, Miralda, si bien rehuía la definición literal 
de la pintura, permanecía dentro de su esfera mágica. Así, construyó tableaux 
vivants y tableaux morts. Su obra se transformó en una coreografía metafórica 
de la pintura.

La obra de Miralda evoluciona continuamente en torno a dos ejes: lo público/
privado y lo interior/exterior.

Sangría 228 West B’Way (Nueva York, 1972), en colaboración con Antoni 
Muntadas, tuvo lugar en el loft de ambos en Tribeca. Un público formado por 
invitados degustó y olió la instalación, que consistía en una muestra de sangría 
y arroz aromático de muchos colores. Al mismo tiempo, una proyección de 
diapositivas y películas de Muntadas transmitía un cúmulo de experiencias 
sensoriales. Tras la celebración privada, a la mañana siguiente, se sacaron los 
restos al espacio público (la calle) y se reorganizaron en forma de arcoíris de 
arroz. A la intemperie, el montaje fue desintegrándose poco a poco a medida 
que los peatones y los coches pasaban por encima.

El Mahamastakabhisheka de Miralda*

Vicent Todolí

«Los preparativos para uno de los acontecimientos 
con más colorido de la antiquísima historia  
del jainismo avanzan a buen ritmo:  
el Mahamastakabhisheka o ceremonia de unción 
craneal de la estatua de Gomateswara en 
Shravanabelagola, a unos 160 kilómetros de aquí. 
[…] El día señalado, la estatua se bañará en leche  
y cuajada. Los fieles vaciarán sobre ella tarros de 
ghee, jaggery, frutas pasas y piedras preciosas como 
acto de veneración.»

The Indian Express, Bangalore, 22 de julio de 1981

«El arte de una cultura primitiva, visto ahora  
como el ritual completo, como la expresión 
simbólica del significado de la vida, apela a todos 
los sentidos, por el ojo y el oído hasta el aroma  
del incienso, la cinestesia de la genuflexión,  
de arrodillarse o balancearse ante el paso de la 
procesión, ante el contacto fresco del agua bendita 
en la frente. Para que el arte sea realidad, todo el 
ser sensual debe quedar atrapado en la experiencia.»

Margaret Mead,  
Public Opinion Mechanisms Among Primitive People
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En Mona a Barcelona (1980), el dominio público se metió en una galería  
(el exterior en el interior) y la galería pasó a ser una unidad de representación de 
lo que sucedía en la calle. La mona de Pascua es una tradición de Semana Santa 
típica de Cataluña. Consiste en un huevo de chocolate hueco que acompaña una 
escena tridimensional, y su objetivo último es que alguien se lo coma. En ese 
sentido, podría plantearse perfectamente como una metáfora folclórica del arte 
de Miralda, que transformó la Galería Joan Prats en una mona rociando las 
paredes con una capa de chocolate rosa y gris, y construyendo, con la ayuda del 
gremio de pasteleros, un panorama de la ciudad de Barcelona de chocolate, con 
sus monumentos más característicos. En esta ocasión, Miralda dio la vuelta al 
proceso habitual seguido por los gremios en sus celebraciones: sus esfuerzos 
tradicionales para tomar prestado del «arte» se invirtieron y una «institución 
artística» tomó prestado de ellos. Lo artesanal entró en lo artístico.

Las obras de Miralda están formadas por el contexto en el que surgen. Los 
elementos o ingredientes de la ceremonia quedan determinados por las 
condiciones culturales y sociológicas de la ubicación. Miralda adopta el papel, 
como observa Pierre Restany, de «una esponja mimética que se adhiere a una 
situación y analiza sus causas y sus efectos, sus estructuras sociológicas y las 
correspondencias semánticas de estas. Antropólogo entrometido, estudia 
costumbres y aísla prácticas y hábitos; realza su contenido simbólico y organiza 
su transferencia estética y poética, su proyección hacia el universo del festín».2

En 1977 Miralda participó en la Documenta 6 de Kassel con su proyecto Fest 
für Leda, en el que recogió el espíritu de recuperación existente en ceremonias 
anteriores, como Mémorial o Fête en blanc, aunque en Kassel el ritual adquirió 
un aura romántica: una puesta en escena en la que recuerdos ancestrales iban 
de la mano de una interpretación idealista de la cultura europea occidental.  
El tema era el mito clásico de Leda y el cisne, encauzado por la tradición de  
los festines cortesanos. La inspiración era el templo con la estatua de Leda  
de los jardines escultóricos de la Documenta. El festín avanzaba y retrocedía en 
el tiempo entre una bacanal o kermés y una partida utópica hacia Citera. Para 
Miralda, como señala Umberto Eco, que lo compara con el poeta francés Gérard 
de Nerval, la recreación de esos festines es solamente un gesto de la memoria: 
«En el festín, la vida es un proyecto simbólico. […] El ritual del festín se ha 
perdido según Nerval, que lo describe entre los dulces placeres de un pasado 
irrecuperable. El ritual del festín se ha perdido según Miralda; en caso contrario, 
no se sentiría obligado a reinventarlo, y eso en el contexto siempre artificial de 
un acontecimiento artístico. […] La sociedad moderna ha perdido el sentido 
del festín, pero ha conservado un oscuro deseo de disfrutarlo.»3

El festín tiene que ver con el tiempo y la memoria. En él, el tiempo pasa de 
una forma que queda determinada por el ritmo de la ceremonia. Un pasado 
imposible de erradicar y un presente imposible de aferrar se entrelazan 
inextricablemente, y la nostalgia siempre puede detectarse. Sin embargo, en  
el festín de Miralda esa nostalgia va de la mano con una apropiación de la 
maquinaria del presente.

De vuelta a Estados Unidos, Miralda viajó a Houston. Allí, en el Contem
porary Arts Museum, levantó la Breadline. Llevó el espectáculo del intermedio 
de un partido de fútbol americano al interior del museo y sacralizó los pasos de 
unas animadoras, las Kilgore Rangerettes, al dedicarles una capilla de recuerdos 
y delegar en ellas la construcción en sí del tema de la muestra: la hilera de 
panes multicolores levantada en el suelo, acompañada de fotografías de pasta 
alimenticia en las paredes de alrededor y de una pieza altar/mesa con siete 
pantallas de vídeo a un lado, la Texas TV Dinner.

2. Ibíd., p. 21.
3. Umberto Eco: Rituale perduto e ritrovato, ensayo inédito.

En Wheat & Steak, Miralda situó momentáneamente ese impulso historicista 
en una «suspensión de la credibilidad» con el fin de apropiarse de un momento 
del Medio Oeste norteamericano. Sin sitio para la nostalgia, sin saltos al pasado, 
había una estrategia de ocultación que le permitía cambiar. De un modo sutil 
pero eficaz, era el sentido del desfile estadounidense por antonomasia. Fue el 
proyecto más complejo de Miralda, ya que se dirigía a toda una comunidad;  
en él, la intervención se extendía a espacios interiores y exteriores, artísticos y 
comerciales, públicos y privados. La banda, que cargaba filetes al estilo 
Oldenburg, desfilaba detrás de haces humanos, y la reina de la cosecha iba en 
un Cadillac que tiraba de un triple unicornio gigante. Por último, la Kansas 
City Board of Trade (KCBT) se transformó para la ceremonia Gold Taste: se 
colocó una hoja de oro encima de manteca de cerdo azul y se proponía probarla 
a cambio de un dólar, mientras se proyectaban imágenes de rodeos y de granjas 
en una gigantesca pantalla de pan coloreado.

Casi todos los ceremoniales de Miralda son deliberadamente ambiguos. 
Cuando The Kansas City Star le preguntó por el significado de Wheat & Steak, 
él contestó: «¿Quién soy yo para decirles cómo entenderlo? Quizá puedo 
despertar en la gente la motivación para pensar en estos elementos y en por qué 
van a desfilar juntos por las calles, las gavillas cerca de los cereales, los cereales 
cerca de la carne.» Pero a veces el contexto requiere un planteamiento más 
franco y comprometido en relación directa con la rigidez y la agresividad de las 
fuerzas armadas o el patriotismo y la religión, como en Coca-Cola Polenta 
(Venecia, 1978), Piedesthalles (París, 1979) o Charlie Taste Point (Berlín, 
1979), que se celebró en una galería cercana a Checkpoint Charlie, puesto de 
control aliado para el paso entre los dos Berlines. En este caso, los conejos, 
únicos habitantes de la tierra de nadie en torno al muro y símbolo de la división 
de Alemania, eran el leitmotiv de la instalación, en una serie de fases de 
representación. El leitmotiv también podía degustarse mientras se escuchaba 
música de la emisora de radio del Ejército de Estados Unidos. Los conejos se 
prepararon de acuerdo con ocho recetas distintas.

En general, Miralda trata de unir a un grupo de personas en un ritual por el 
simple ritual. Eso no quiere decir que carezca de sentido: se produce un cambio 
de percepción sutil. No hay sorpresa, no hay provocación radical, sino una 
inquietante sensación de alejamiento de las ideas preconcebidas.

Las obras de Miralda son distintas, casi contrarias, a las de la mayoría de 
artistas dedicados a la performance o el happening: Vostell, Lebel, Kaprow, 
Nitsch. Miralda suprime el psicodrama. Sus rituales no son disonantes ni 
catárticos, sino hedonistas, de ambiente relajado, riqueza formal y complejidad 
visual. En ellos, la comida suele ser el elemento material. En el trabajo de 
Miralda, el acto de la degustación es una metáfora de la experiencia del consumo 
estético. «Comer» es importante no como gesto (Spoerri), sino como proceso 
de degustación, como experiencia sensorial.

La preocupación de Miralda por la estructura formal de su obra tiene  
un carácter pictórico. Su atención al color, a la distribución formal, y la im
portancia concedida a los elementos gráficos que rodean sus proyectos (vídeo, 
bocetos, carteles, diseños de procesiones, dibujos, objetos manufacturados, 
«comida mejorada») lo sitúan también en otra esfera. Si las acciones de Kaprow 
se consideraban una continuación conceptual de Pollock, podría decirse que 
Miralda utiliza las pautas de ambos con préstamos formales de artistas que en 
cierto modo comparten algunas de sus preocupaciones, como Oldenburg, 
Christo, Arman, Yves Klein, Spoerri…

Miralda siempre acaba dando con su propia versión de una feria ambulante, 
su Disneylandia particular.
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Santa Comida, Nueva York, Miami, Barcelona, París, 1984-1989
Vinculada a la historia colonial del tráfico de esclavos, Santa Comida reflexionaba acerca de las relaciones de imposición  
del cristianismo y los mecanismos de pervivencia, secreta, de la religión yoruba, tomando como punto de partida el vasto 
territorio simbólico de la ofrenda. Las distintas presentaciones generaron cambios en la fisonomía del proyecto, cuyo núcleo 
estaba formado por siete altares donde se mostraban, respectivamente, elementos vinculados a siete divinidades o orishas.

Santa Comida. Miralda y John Mason
John Mason

1. Por deseo expreso del autor, se ha respetado la grafía 
original de los nombres de los dioses africanos (N. del E.)

Las sendas de las almas afines destinadas a encon­
trarse, bregar y crear juntas están trazadas en el 
sólido terreno de un destino perdurable. Antoni 
Miralda y yo, John Mason, somos dos de esas 
almas. 

Cuando en 1982 Miralda estaba preparándose 
para el New World Festival of the Arts en Miami 
(Florida), descubrió mi libro Onję Fún Òrìşà1  

(Comida para los dioses), el primer libro escrito en 
inglés sobre las recetas y comidas que se ofren­
dan a las divinidades òrìşà/yorùbá veneradas en el 
África Occidental, Cuba y Estados Unidos. Miralda 
andaba explorando en una tienda de artículos reli­
giosos –en una botánica– donde, además de mi 
libro, vendían hierbas frescas y secas para fines 
medicinales y espirituales y también estatuillas, 
velas, tés, aceites, imágenes católicas diversas, 
abalorios, soperas e infinidad de objetos utilizados 
en distintos cultos espirituales y religiosos africa­
nos: lucumí, candomblé, vodún (vudú). Aquello le 
abrió el apetito y disparó su imaginación. Acababa 
de descubrir su Libro Rosetta y al creador del libro.

En el otoño de 1984 sonó el teléfono en mi 
casa de Brooklyn, en Nueva York. Miralda me había 
localizado. Hablamos un rato de sus fascinantes 
planes y le invité a hacerme una visita. El catalán 
de Barcelona que se presentó ante mi puerta 
resultó ser un lejano y místico pariente espiritual 
mío. Mi abuelo materno, Pedro Miró, nacido en 
Guanabacoa (Cuba) en 1876, tenía también raíces 
catalanas. El ancestral oráculo lingüístico había 
predicho que nuestros nombres de alabanza, 
Miralda y Mason-Miró, inspirarían en nosotros, si se 
cumplían fielmente, una disposición impulsora de 
empresas maravillosas. Nuestros caminos estaban 
destinados a cruzarse.

Acepté unirme a Miralda para aconsejarle e ins­
truirle en el uso de los símbolos culturales culina­
rios y del lenguaje filosófico necesarios para crear 
su exposición Santa Comida / Holy Food. Yo me 
encargaría de escribir el texto del catálogo apor­
tando la perspectiva antropológica e histórico-
artística. Sellamos el acuerdo en el loft de Miralda 
en Tribeca a la manera de unos verdaderos cazado­
res artísticos: con el plato ritual de pescado, pargo  
al horno, que suele ofrendarse al òrìşà Ògún, el  
dios de los artistas cazadores y garante de los pac­
tos de hermanamiento. Seguíamos así la tradi­
ción de los cazadores primigenios que por primera 
vez comieron una comida cocinada al fuego y al 

hacerlo cambiaron el desarrollo del cerebro 
humano. Montse Guillén, prodigiosa maga de la 
cocina y socia de Miralda, recreó de forma insupe­
rable la receta tomada de mi libro. Aquella comida 
fue solo la primera de otras muchas en familia y de 
futuras conversaciones sumamente instructivas.

Miralda había decidido levantar seis altares-
trípticos rematados en arco y de aproximada­
mente 365 × 113 × 39 centímetros, en honor de 
los òrìsà yorùbá Ęlęgbá, Ògún, Obàtálá, Şàngó, 
Yęmoja y Òşún y de sus sincretizaciones católicas 
cubanas y brasileñas: el Santo Niño de Atocha, el 
Diablo; San Juan Bautista, San Jorge; la Virgen de 
las Mercedes, la Purísima Concepción; Santa 
Bárbara, el Moro; Nuestra Señora de Regla; la 
Virgen María en la advocación de Stella Maris; 
Nuestra Señora de la Caridad del Cobre, la Virgen 
de la Candelaria. Yo le expliqué cómo los africa­
nos en todo momento opusieron resistencia activa  
y consciente a la opresión cultural de los blancos. 
Se resistieron a través de las maneras de prepa­
rarse la comida, los colores de sus ropas, el estilo 
de las casas que construían, el modo de hablar,  
la música que tocaban, las canciones que canta­
ban, los bailes que bailaban y las imágenes de 
Dios que recreaban y a las que se aferraban. Los 
africanos no hicieron concesiones a las imágenes 
del hombre blanco, sino que las transformaron. 
Las estatuas y estampas católicas se convirtieron 
en máscaras/trajes de los òrìşà. Miralda utilizó  
las tácticas de secretismo a plena vista emplea­
das en el Nuevo Mundo con los òrìşà, y creó sus 
trípticos-relicarios como unas máscaras portátiles 
òrìşà que podrían deambular por la casa/galería 
de una ventana a una sala o de una casa/gale­
ría a otra casa/galería según lo dictase la revolu­
ción visionaria del Nuevo Mundo. Los ocupantes 
divinos de estos altares-máscaras irían corona­
dos/iniciados/investidos de halos/aureolas de 
bombillas con colores específicos alimentadas 
con corriente alterna y la energía vital de sus 
comidas preferidas. Las trinidades de dioses que 
se hallaban tras las máscaras quedaban ocul­
tas, en apariencia, por dieciséis rayos y a medida 
que el espectador se movía a izquierda o derecha 
se volvían visibles. Miralda creó unas tentadoras 
trampas que incitaban a los òrìşà a venir a probar­
las y quedar apresados. Su táctica no funcionaba  
únicamente como incentivo para obligar a mate­
rializarse a los òrìşà, sino que hacía también que 
estos tocasen al artista y le susurrasen al oído.  
Se revelaban a él y se convertían en guías suyos. 
Si Dios es el artista de su Creación, todos los D
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artistas están poseídos por el carácter divino de sus 
creaciones.

Miralda indagaba y exponía el ánima, el autén­
tico yo interior, y los colores del aura que reflejan 
unos ideales arquetípicos de conducta –de los 
òrìşà– sugeridos por sus alimentos. Ęlęgbá, posee­
dor de la fuerza vital cósmica (rojo y negro); Ògún, 
herrero arquitecto de la civilización (verde y ne­
gro); Obàtálá, anciano Soberano Creador (blanco); 
Şàngó, guerrero Señor de los Òyó (yorùbá) (rojo y 
blanco); Yęmoja, Primera Madre del mundo (azul  
y blanco); Òşún, encantadora Jefa de las Mujeres 
(amarillo). Miralda había comprendido que la  
importante conexión entre la comida y la perte­
nencia a unas sociedades distinguidas viene sub­
rayada para los fieles de los òrìşà a través de 
rituales, ya sea en tierras yorùbá o en Brasil, Cuba 
o Estados Unidos. Los yorùbá usan la comida 
como medio para estimular el recuerdo de impor­
tantes fórmulas de exaltación de la vida y de valo­
res filosóficos. Equipado con esa inspiración y esos 
datos, Miralda entró en El Museo del Barrio.

Ambos contemplamos la sala principal –de 
unos nueve metros de ancho por veinte de largo– 
con ojos diferentes. El techo industrial, a unos seis 
metros de altura, con sus feas cañerías de vapor y 
de agua, envueltas en material aislante, y la ilumi­
nación funcional herían nuestro sentido de la 
estética. Pero Miralda, sin sentirse intimidado en 
lo más mínimo, sugirió que todo el techo se podría 
cubrir con serpentinas de papel igual que se hace 
en los barracãos (espacios de danza ritual) de 
Brasil o en algunas estancias con altares de Cuba. 
Yo solamente veía las tremendas dimensiones de 
la sala y cuánto trabajo teníamos por delante. 
Mediante el empleo de cientos de metros de cin­
tas de papel con los seis colores, una gran canti­
dad de cinta adhesiva, un andamio con ruedas, 
dos obreros decididos y unos cuantos días, el 
techo quedó transformado en un arcoíris ciliar 
que filtraba la luz. Miralda me enseñó una lección 
muy valiosa: no hay que dejar que un obstáculo 
superable impida que cumplas tus sueños. 
Observé de qué manera él, como un evangelista 
del arte, un portador de buenas nuevas, contac­
taba con otros espíritus y ellos se comprometían 
con su visión. Miralda deseaba la participación 
colectiva de los espectadores. Observé cómo, 
siguiendo los bocetos de Miralda, el modesto y 
laborioso Keith Farington aplicaba la precisión  
y entusiasmo incansable del cuchillo de Ògún a la 
construcción de los seis trípticos. El joven artista 
Manny Vega también sintió la llamada y pintó en 
la pared exterior del museo la imagen del bastón 
de baile de Şàngó con una bandeja de comida  
y un vaso de vino como ofrendas. Ambos obse­
quios quedaron incorporados. El influjo de Miralda 
iba más allá del mero control, y su ejemplo me 

mostró un camino de perfección y el descubri­
miento de un alma gemela. Acomodó el espacio 
expositivo a su visión y su voluntad. La forma y el 
tamaño de las ventanas de la sala determinaron la 
forma y tamaño de los trípticos altares. El número 
de estos exigió que cinco de los altares tuviesen un 
nicho en cada ventana y que el sexto se mostrase 
sobre la tarima alzada de la sala.

Cada òrìşà tiene y utiliza un tejido particular. Las 
telas ligeras y flotantes empleadas en la exposición 
eran un recordatorio de la presencia y los movi­
mientos de los espíritus ancestrales y también 
recuerdos del lugar de nacimiento de Miralda: 
Terrassa, en Barcelona, una localidad fundada en 
tiempos del emperador romano Vespasiano (69-
79 de nuestra era) y con una larga tradición de 
industria textil. Miralda repensaba ideas, reexa­
minaba visiones, revolucionaba lo novedoso y daba 
nueva forma a los objetos, como hizo, por ejemplo, 
con una simple tela roja y unos platillos de loza 
blanca apilados del revés que hacían de ojos y boca 
(con un puro) de un òrìşà Ęlęgbá –de 2,5 metros de 
ancho por casi 3 metros de alto y hecho de tela–,  
el dios que pide limosna y es un hambriento y eterno 
vigilante de los caminos. Más tarde, en Miami, 
Barcelona y París, a Ęlęgbá se le añadieron cuchillos, 
tenedores y cucharas para formar su bèlèké (cabeza 
protuberante en forma de hoja cortante).

El empleo «novedoso» de verdaderos alimentos 
–carnes y verduras secas y frescas– para enmar­
car los altares-trípticos provocó la alarma del 
comprensivo director del museo, pero Miralda se 
mantuvo en sus trece y la comida siguió allí. En la 
sala se notaba un ligero olor a mercado con un 
fuerte ramalazo de bacalao seco. Pero cuando la 
naturaleza se desmandó fue al tocarle al tríptico 
del òrìşà Obàtálá el turno de ocupar el centro del 
escenario. Siguiendo el relato yorùbá de la crea­
ción, en el que Obàtálá crea al ser humano a par­
tir del barro de la tierra, Miralda creó una figura 
de arcilla que surgía de un montón de arroz salpi­
cado aquí y allá de caracoles vivos. Todo muy her­
moso, salvo que nadie les dijo a los caracoles que 
se estuviesen quietos. En pocos días ya se habían 
desparramado por el suelo y las paredes de toda 
la galería. Al director aquello no le hizo ninguna 
gracia, aunque a nosotros sí.

En la parte trasera del museo Miralda creó una 
sala de contemplación, vacía y totalmente a oscu­
ras salvo por un enorme radiocasete –un Ghetto 
Blaster Boombox rojo y cromado de doble cabezal 
(capaz de reproducir dos casetes a la vez)– mon­
tado sobre dos latas de Pepsi-Cola e incrustado 
de caracolillos. Además de esto, una imagen del 
hacha de Şàngó de 6 metros de altura era proyec­
tada con luz estroboscópica sobre la pared situada 
tras el reproductor, del que salían continuamente 
sonidos de aguaceros torrenciales y truenos.

La ceremonia culminante de la exposición tuvo 
lugar el día 5 de febrero de 1985. La comida y la 
música son los dos signos distintivos de la afirma­
ción religiosa africana. No se considera apropiado 
exhibir en abundancia la comida de Dios sin invi­
tar a los presentes a compartir con nosotros el 
pan y las viandas. Miralda decía que ese gesto de 
hospitalidad le conmovía: «Me impresionaba el 
sentido de humanidad de los fieles. Allí se invitaba 
a todos a probar la comida de los dioses, tanto a 
los iniciados como a los no iniciados.» El evento se 
celebró en las salas del museo. Se contrató a un 
trío de sacerdotisas òrìşà para que entonasen a 
capela cantos de alabanza. Mi esposa Valerie llevó 
varios litros de masa batida de frijoles de careta y 
una sartén eléctrica y preparó unos àkàrà (fritos 
de pasta de alubias) para los invitados. ¿Fueron 
los òrìşà o las sabrosas frituras lo que les entu­
siasmó tanto? Al finalizar el acto, cuando le pre­
gunté a mi mujer dónde estaban mis àkàrà, ella, 
visiblemente agobiada, me contestó: «La gente se 
ha abalanzado como loca a meter los tenedores 
de plástico en la sartén caliente para llevarse las 
últimas piezas. ¡Tus àkàrà han volado!» Fueron 
aquellos perturbados gourmets los que nos sugi­
rieron el siguiente capítulo.

Tras la clausura de Santa Comida en El Museo 
del Barrio el 5 de febrero de 1985, Miralda incor­
poró un séptimo huésped, òrìşà Babalúaiyé, el 
Misterio Horrible cubierto de fibras de palma 
(morada) y con la máscara de san Lázaro, y lo 
envió al Miami Dade Community College, Florida. 
El 14 de marzo de 1985 todos aquellos santos, 
ahora revestidos de capas, fueron entrando en fila 
a las salas del museo, con Babalúaiyé cerrando el 
cortejo. Este último santo se quedó ya con el grupo 
divino y acompañó a los demás hasta Europa, a 
Barcelona y París. Creo que si Miralda lo incluyó es 
porque el cuerpo enfermo y cubierto de llagas de 
Babalúaiyé, que sana solo para morir y pudrirse 
luego, representa un relato sumamente alecciona­
dor de regeneración cínica. Las personas son 
como la comida mejor preparada, que acaba con­
vertida en excelente excremento, en abono, en 
desperdicio, y la devoran moscas, gusanos y esca­
rabajos del estiércol, los mensajeros de la resu­
rrección mandados por Babalúaiyé. Los yorùbá 
conceden a todas las personas y cosas el derecho 
a existir. La naturaleza esencial de algo, cualquiera 
que sea su estado de transformación, es el prerre­
quisito de su belleza.

Esa misma consideración de la valía de los 
seres me hace recordar cierto día en el despacho 
de Robert Sindelir, director de Museos y Progra­
mas de Artes Visuales en el Miami Dade Com­
munity College. Miralda me presentaba no solo 
como asesor de la exposición, sino como uno de 
los ponentes del simposio «Santa Comida: super­

vivencias transculturales». La reacción del doctor 
Sindelir y sus preguntas acerca de mi currículum 
y cualificación para sentarme al lado de estudio­
sos «blancos» de renombre como la doctora 
Mercedes Cros Sandoval, antropóloga, o el emi­
nente doctor Robert Farris Thompson, profesor de 
Historia del Arte Africano y Afroamericano,  
me dejaron francamente sorprendido y a Miralda 
le hicieron gracia. Tanto él como Robert Thompson  
y yo conocíamos muy bien mis credenciales aca­
démicas. El simposio se celebró el 8 de abril de 
1985 en el Campus Sur del College, en el Leonard 
A. Usina Hall. El doctor Sindelir estaba muy ani­
mado, y había planeado para después del simpo­
sio una cena especial para agasajar al profesor 
Robert Farris Thompson. Bob, amigo mío desde 
hacía casi veinte años ya por aquel entonces, era, 
con todo merecimiento, una celebridad inte­
lectual. La legendaria etnógrafa cubana Lydia 
Cabrera había venido a escuchar nuestras comu­
nicaciones. Yo sería el primero en intervenir, des­
pués la doctora Cros Sandoval, y Bob iría el último. 
Y ahí es donde se trastocaron los minuciosos pla­
nes del doctor Sindelir. Bob le informó de que ten­
dría que hablar en primer lugar porque debía 
tomar un avión para volver a la universidad de 
Yale. Para desconsuelo del doctor Sindelir, ni 
siquiera la cena en su honor consiguió convencer 
a Bob para quedarse. Acompañada de las siete 
diapositivas de cristal que había traído, Bob dio 
una charla sobre «la comida» desde el punto de 
vista de la historia del arte, un tema que no era su 
fuerte. Luego, mientras él iba camino de la salida, 
yo comencé mi intervención. Cuando llegué a  
la cuarta diapositiva Bob ya estaba sentado al 
fondo de la sala, había sacado un bloc y estaba 
tomando notas. No se marchó hasta que hube 
acabado, después de otras ochenta diapositivas, y 
tras haber elogiado mi trabajo de investigación. 
La doctora Cros Sandoval hizo una excelente 
exposición, el simposio fue un éxito total y, pues­
tas así las cosas, yo me convertí en el «héroe»  
de la cena extraordinaria. Tanto a Miralda como a 
mí la situación nos divirtío y nos pareció gratifi­
cante. Al parecer, el estudioso tradicional ajeno a 
la academia había estado a la altura de sus cole­
gas y había obtenido todo un triunfo.

A los esclavos africanos de las Antillas solían 
darles un bacalao salado barato, de desecho, el 
que no era aceptable para las entendidas gentes 
mediterráneas. El mejor pescado se vendía siem­
pre en España, y acabó habiendo una fuerte inter­
conexión comercial entre bacalao, esclavos, azúcar, 
tabaco, algodón y melaza. Los esclavos se compra­
ban en el África Occidental con bacalao curado,  
y todavía hoy en día existe en esa zona un mer­
cado para el abadejo y el bacalao en salazón. 
Tanto en la exposición de Miami como en la de 
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París se colgaron unos grandes cortinones carga­
dos con bacalaos. La reminiscencia de las tiendas 
botánicas permitió a Miralda dar salida a su colec­
ción de recuerdos adquiridos en ellas, como ates­
tiguan las piezas expuestas en las distintas 
reconfiguraciones de Santa Comida en Miami, 
Barcelona y París. Miralda aprendió algo que los 
devotos de los òrìşà saben bien cuando levantan 
altares: que el espacio de «exposición» determina 
el tipo y número de elementos artísticos que pue­
den emplearse convenientemente. En Barcelona y 
París, al conjunto de piezas compradas en las 
botánicas (soperas, figurillas espirituales de todo 
tipo, incienso, baños para dinero, espráis de la 
buena suerte y filtros de amor) Miralda les añadió 
la colección de santos de escayola sin pintar que 
había adquirido en una alfarería de Olot (Cataluña) 
que estaba a punto de cerrar. A las estatuas les 
pintó de negro caras y manos. Hacia junio de 1985 
el Ęlęgbá de tela se situó sobre la escalinata del 
Palau Robert de Barcelona, donde tuvo éxito su 
solicitud de limosnas; más adelante, en 1989, 
pasó, con pilas de platos que hacían de ojos y boca 
y rodeadas de cauris, a una larga mesa de la expo­
sición Magiciens de la terre en el Centro Pompidou 
de París. También en Barcelona se utilizó una larga 
mesa para exponer fotos religiosas, discos, porta­
das de libros, incienso y sobres de baño espiritual. 
La proyección del hacha de Şàngó y las piezas 
sonoras se mantuvieron en Barcelona y París. En el 
Palau Robert la proyección del hacha iba rematada 
por una estatua de la virgen negra de Montserrat, 
la Moreneta, patrona de Cataluña. Un cántico brasi­
leño a Yęmoja y una canción cubana, Angelitos 
negros, sustituyeron a los sonidos de lluvia y true­
nos. En París el techo de serpentinas multicolores 
colgantes fue reordenado y reemplazado por otro 
más estrecho con profusión de ìlękęs (cuentas de 
collar) colgadas representando a los òrìşà.

Entre 1984 y 1992 fueron para Miralda y com­
pañía años de múltiples creaciones. En 1984 
Miralda y Montse se hallaban trabajando en la 
zona de Tribeca en la apertura de El Internacional, 
un restaurante de comida española que fue el  
primer bar de tapas de Nueva York. Teniendo en 
cuenta el éxito que habían tenido los àkàrà en la 
ceremonia de clausura de Santa Comida, le sugerí 
a Valerie, mi mujer, que probase a ver si Montse 
estaría interesada en servir àkàrà en su nuevo 
restaurante. Ella y Miralda ya los habían probado 
en Bahía (Brasil), donde los llaman acarajés (àkàrà 
para comer). Montse abrió el frasco de masa 
batida con capacidad de un galón [3,78 litros], lo 
probó y me dijo que le llevase otros cinco más. 
Había negocio. Cuando años más tarde Montse  
y Miralda dejaron El Internacional, estábamos 
suministrándoles noventa galones [340 litros] de 
àkàrà al mes.

El periodo entre la primavera de 1985 y el 
otoño de 1986 fue un torbellino de àkàrà y de 
nuevos y maravillosos sabores y vistas. Mi entrega 
semanal de pasta de àkàrà a Montse terminaba 
siempre en el pequeño despacho de Miralda en  
el segundo piso, donde me enseñaba los últimos 
dibujos que había preparado para el Honeymoon 
Project y poniéndome al día de los movimientos 
de Santa Comida. Lo mejor de muchas de mis 
visitas era la cata obligada –para que diese mi 
opinión «profesional»– de alguna prodigiosa crea­
ción del siempre amable repostero jefe Antonio 
Buendía, que invariablemente se refería a mí 
como «el profesor». Las degustaciones tenían 
lugar en el Columbus Trophy Bar, construido por 
Keith Farington, el constructor de los trípticos 
òrìşà. El bar, con sus colgaduras de bacalaos, 
jamones, pimientos, panes trenzados y chorizos y 
gran variedad de licores y porrones, me recordaba 
los artículos mágicos y medicinales que se cuel­
gan en las botánicas. Y los pinchos de tortilla de 
patatas eran exactamente iguales a los que 
durante toda mi juventud nos preparaba para 
comer mi tía Graciela Miró.

En una de mis primeras visitas a El Inter
nacional, Miralda me guió en un recorrido com­
pleto por el local. ¡Deslumbrante! La Dalmatian 
Façade (fachada dálmata) blanquinegra y la acera 
sembrada de latas de bebidas de cola proclama­
ban a gritos la novedad de todo aquello. Desde 
todos los rincones de las instalaciones del art res-
taurant te observaban elementos tomados de los 
Miami Projects, de Santa Comida, de Coke & Miss 
Information y otros. Banderas de países y fotos de 
celebridades de antaño aparecían empotradas 
como curiosidades arqueológicas en un suelo de 
resina bajo cubiertas de plexiglás. Yęmoja, en su 
avatar de la Sirena de Bahía, saludaba a los 
comensales de la Marina Room, donde a través 
de una vitrina empotrada en el suelo se exhibían 
los cuerpos en conserva de cuatro de sus hijos-
bacalaos «aceptables». La diosa, adornada con 
cuantiosas perlas, presidía un acuario de casi 400 
litros. Además de este mundo acuático vital para 
ella, Miralda había dispuesto en el segundo piso 
del restaurante una vitrina para su propia colec­
ción de soperas, en las que los òrìşà podían guar­
dar sus piedras sagradas y otros tesoros.

El Internacional sirvió de primer punto de 
encuentro de dos novios: la Estatua de la Libertad, 
conocida también como Santa Luz de América,  
y el Mirador del monumento a Colón en Barce­
lona, también llamado El Conquistador. El 17 de 
julio de 1985 se celebró con una Ceremonia  
de Coronación la colocación en la azotea de  
El Internacional de una réplica a tamaño natural 
(12 metros de anchura y 1.130 kilos de peso) de 
la corona de la Estatua de la Libertad. Miralda 

adornó la corona, la fachada del restaurante y la 
acera con dos inmensos lienzos de tela roja que 
enlazaban sus dos ciudades, Barcelona y Nueva 
York. La visión de las puntas irradiantes de la 
corona cuando uno se acercaba suponía la san­
tificación de El Internacional como guía y meta  
de peregrinación y, para mí, también el reconoci­
miento de la eterna conexión espiritual entre 
Yęmoja, Libertas, Stella Maris, Columbia, las 
Mujeres Nativas Americanas, las Mujeres Africa­
nas y Lady Liberty (la Estatua de la Libertad).  
Un sable y una lanza de imitación –dando a enten­
der que aquel había sido un matrimonio forzoso–
representaban la invasión europea y la violación 
de las Américas con la consiguiente llegada de 
misioneros, mercenarios, malaria, sífilis, esclavi­
tud, genocidio y unos desequilibrios económicos  
y de poder que todavía hoy subsisten. La fecha 
crucial de 1492 supuso una magna redistribución 
de alimentos y cosechas, una apropiación territo­
rial y una reordenación económica de la riqueza 
nacional que aún prosigue bajo formas cambian­
tes entre el «Viejo» y el «Nuevo» Mundo.

La lista internacional de boda, auténtica y 
publicada oficialmente, con los regalos de todo el 
planeta para la pareja de «prometidos» acabó 
convertida en una serie de celebraciones que 
escondían lágrimas de rabia contenida frente a 
un despilfarro que deja de lado a enfermos, 
pobres, desamparados y explotados. El espectá­
culo, revestido de los elegantes ropajes de 
muchas naciones, ocultaba eficazmente la pos­
tura rebelde y la crítica política de Miralda y su 
manera de desmontar y sacar a la luz los prejui­
cios nacionales, de género y étnicos, y las pautas 
económicas de favoritismo que tales prejuicios 
fomentan.

¿Y qué fue, al final, de la feliz pareja? Pues en 
lo tocante a Cristóbal Colón y a Santa Luz/Lady 
Liberty no tengo idea, pero Miralda y Montse se 
fueron a Miami y allí abrieron en 1996 un magní­
fico restaurante, el Bigfish Mayaimi, justo al lado 
del río Miami. Uno de los regalos de boda de 
Honeymoon Project, el Zapato Góndola, se utili­
zaba para pasear a los clientes por el río cuando 
no permanecía en el muelle con su tacón des­
montable acoplado. La Sirena de Miralda, cargada 
de perlas, aún seguía saludando a los comensales 
desde sus dominios acuáticos. Cuando en junio de 
1999 se inauguró en el Miami Art Museum la 
exposición que organizamos Henry Drewal y yo, 
Beads, Body, and Soul: Art and Light in the Yorùbá 
World, tuve ocasión durante nueve días (del 22 al 
30 de junio) de visitar a mi familia de adopción. 
La paella y el ceviche de Montse me dieron la ten­
tación de mudarme a Miami. Como de costumbre, 
Miralda y yo charlamos sobre las andanzas de la 
Santa Comida y sus planes de futuros proyectos.

Santa Comida se expuso en 2012-2013 en  
el Museu d’Art Contemporani de Barcelona 
(MACBA), en el marco de Episodios críticos (1957-
2011), un nuevo capítulo de Colección MACBA. 
Miralda instaló un templo de tienda botánica, con 
los siete trípticos de los òrìşà dispuestos uno al 
lado del otro contra la pared del fondo, situando 
en alto a Ògún, Obàtálá y Òşún y un escalón más 
abajo a Ęlęgbá, Yęmoja, Şàngó y Babalúaiyé.  
El estante que recorría de un extremo a otro la 
base de los trípticos estaba dedicado en exclu­
siva a las soperas. Los extremos de la fila de alta­
res estaban ocupados por estatuas de santos 
católicos y héroes del santoral folclórico ameri­
cano. En unos estantes laterales, junto a Ęlęgbá y 
Babalúaiyé, había lociones de baño espirituales 
para atraer el dinero, aceites de la fortuna, 
incienso y velas, así como botellas de dos litros 
de Coca-Cola para hacer vudú recubiertas de len­
tejuelas. El gran Ęlęgbá de tela no estuvo pre­
sente, pero sí se construyó en una pared contigua 
una repisa de ofrendas donde la gente dejaba 
sus obsequios. El toque final lo ponían las cintas 
de papel de color azul que cubrían y engalana­
ban el cielo raso. El 22 de diciembre de 2012 un 
conjunto de tambores bàtà y cantantes ejecutó 
músicas sagradas òrìşà mientras la gente bailaba 
por la sala. El círculo se había completado. 
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Instalación de Santa Comida / Holy Food en El Museo del Barrio de Nueva York, 1984. Altar de Changó, con el radiocasete  
y el Matador Candelabra de El Internacional. 

Acción en El Museo del Barrio con Papo Colo, Velia Mason, John y Valerie Mason, Musheer Siddiqui, Robert Smith, y las tres 
cantantes Latonya Bryan, Denise Dejean y Amma Mcken, entre otros.
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Vistas de la instalación Santa Comida en la exposición Magiciens de la terre.Guion de la proyección para la instalación Santa Comida, en la exposición Magiciens de la terre, Centre Georges Pompidou -  
La Grande Halle de la Villette, París, 1989.
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El Internacional Tapas Bar & Restaurant, Nueva York, 1984-1986
Miralda y Montse Guillén transformaron el emblemático Teddy’s en El Internacional Tapas Bar & Restaurant,  
el primer restaurante de tapas de Nueva York.

«La vida es una combinación de magia y pasta.»

Federico Fellini

En los últimos años Miralda ha alcanzado dentro 
del panorama cultural internacional el puesto 
que merece su gran aportación al movimiento 
del arte ambiental. Demasiadas veces su trayec-
toria, extraordinariamente innovadora, ha que-
dado resumida –en una combinación de crítica 
indolente y medios de comunicación obsesiona
dos con los eslóganes– bajo la etiqueta de food 
sculpture (escultura-comida). Por desgracia esta 
clase de tics a la hora de catalogar la obra de un 
artista se ha generalizado como vía más corta 
para condensar una labor memorable. La tenden-
cia a reducir toda una carrera a una sola palabra 
o icono provoca que la gente se desinterese de 
saber más y que el pensamiento conceptual de una 
vida se condense en una mera imagen de marca. 
En el mundo de los tabloides Andy Warhol jamás 
escapa al encasillamiento de la «lata de sopa». 
Jasper Johns será siempre el «artista de la ban-
dera de Estados Unidos». Jackson Pollock solo es 
«el del goteo» y Alberto Giacometti se impone 
como el «escultor de figuras esqueléticas». El tra-
bajo de Miralda está muy relacionado con el 
tema de la comida, pero también es una mila-
grosa fusión de arquitectura, escultura, diseño 
gráfico, arqueología, fiesta, performance, ritual y 
tecnología: es todo eso y, además, un fascinante 
termómetro de los cambios sociales.

Dentro de la actual premura institucional/cura-
torial por reevaluar la importancia de diversas 
tendencias artísticas de los últimos cincuenta 
años, hay un buen número de cánones sagrados 
del formalismo y de la abstracción más ortodoxos 
(y también de varias categorías de posmoder-
nismo) que se han depreciado frente a la nueva 
valoración del hibridismo estético de los años 
setenta y ochenta. Así, el fructífero impacto del 
arte ambiental y de la performance –que habían 
quedado algo marginados durante las dos déca-
das de proliferación de falsas vanguardias, de un 
«arte de apropiación» imitativo y unas carreras 
comerciales promovidas por demasiadas galerías 
neoyorquinas– ha sido el afortunado beneficiario 
de este periodo de intensa reevaluación crítica en 
que hoy nos encontramos.

Esa revolución de los setenta/ochenta surgió 
durante los años postreros del arte pop y del mini-
malismo, que ya para entonces estaban siendo 
superados por una emergente diversidad de fuen-

tes de contenidos conceptuales, contextuales  
o protésicas. Fue un periodo de preocupación e 
impaciencia entre los artistas progresistas, que se 
sentían a disgusto teniendo que acomodarse a un 
arte comercialmente vendible, al confinamiento 
claustrofóbico en las galerías (únicos escaparates 
legítimos de ideas visuales) y a la falta de conexio-
nes entre la experiencia artística y el dominio 
público. Salir a las calles, a los lugares públicos,  
al paisaje o a cualquier recinto que desafiase la 
definición convencional de espacio expositivo se 
convirtió en sinónimo de liberación creativa. En 
este contexto, el trabajo de Miralda ha ofrecido 
permanentemente una sugerente conjunción de 
ceremonia, oferta de comida y entorno habitable.

Cuando Miralda se instala en 1971 en el cen-
tro de Manhattan, residían ya en la comunidad del 
Soho muchos de los artistas ambientales más 
señalados –Robert Smithson, Nancy Holt, Gordon 
Matta-Clark, Alice Aycock, Mary Miss, Alan Sonfist, 
Michael Heizer y otros– de tal suerte que la escena 
neoyorquina congenió conceptualmente con las 
singulares contribuciones del artista catalán al 
pensamiento ambientalista. En el intercambio de 
ideas estaban implicados una serie de arquitectos 
europeos y estadounidenses, además de grupos 
de diseñadores de producto y de interior, que con-
tribuyeron considerablemente a crear una esti
mulante interfaz entre el arte y la arquitectura.  
En esa nómina se hallaban Archigram, Archizoom, 
Superstudio, UFO, Coop Himmelblau, Haus Rucker, 
Ettore Sottsass, Ugo La Pietra, Gaetano Pesce, 
Franco Raggi, Gianni Pettena, László Rajk, Emilio 
Ambasz, Peter Eisenman, Frank Gehry, Ant Farm, 
Robert Venturi, Morphosis y SITE.

El flujo simbiótico de ideas entre el arte y la 
arquitectura era ya un componente intrínseco de 
la obra de Miralda antes de su llegada a Nueva 
York. Su sensibilidad reflejaba la misma preferen-
cia por los territorios intermedios que había mani-
festado Rauschenberg: «La pintura tiene que ver 
con la vida y con el arte. Ni una cosa ni otra pue-
den crearse. Yo trato de actuar en el hueco que 
hay entre ambas.» Las equilibradas intervenciones 
de Miralda –suspendidas entre la cultura de la 
comida y el entorno escultórico/contextual– siem-
pre han comportado una amplia reserva de posi-
bilidades interactivas. Sus ideas sacan partido del 
carácter ritual que la gente atribuye al acto de 
comer, de la aceptación universal del simbolismo 
culinario y del reconocimiento de lo apremiante 
de la mejora nutricional para la sostenibilidad 
física y mental. El arte de Miralda incorpora asi-

La cocina como contexto
Miralda, el arte ambiental y El Internacional
James Wines
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mismo los vínculos esenciales entre el buen comer 
y la armonía social. Y como último elemento, al 
exponer intelectual y estéticamente el legado que 
enlaza la era frugal de los cazadores-recolectores 
con la era pródiga de la comida rápida, su arte ha 
hecho una aportación significativa a cuestiones 
clave del discurso sociopolítico del nuevo milenio.

El proyecto más célebre de Miralda en Estados 
Unidos –el restaurante El Internacional en Tribeca 
(1984-1986)– fue como la encarnación colectiva 
de muchas de las ideas ya introducidas en forma-
tos menos ambiciosos en años precedentes. 
Antes de ese acto de celebración su trabajo ya era 
relativamente conocido en los ambientes artísti-
cos de Nueva York gracias a proyectos como el 
desfile de Wheat & Steak en Kansas City, la expo-
sición Breadline (1977) en el Contemporary Arts 
Museum de Houston o el Thanksgiving: The Animals’ 
Banquet preparado para los animales del zoo del 
Bronx. Pero El Internacional ha sido sin duda su 
obra maestra definitiva.

Como la mítica ave fénix, esta estructura triun-
fante resurgió de las cenizas de un restaurante 
anterior que, tras su cierre, ya casi se había des-
materializado en los años sesenta hasta conver-
tirse en una ruina. Situado en el cruce de West 
Broadway y Varick Street, el local original, Teddy’s, 
fue primero una casa de comidas alemana abierta 
por Teddy Bartle en los años veinte. En 1945 el 
local era ya propiedad de Sal Cucinotta y se había 
transformado en un vistoso bistró italiano. Con 
fama de ser frecuentado por jefazos de la mafia, el 
laberinto interior de espejos y superficies relucien-
tes creaba una atmósfera de ostentosa sordidez  
(y cierta ominosa amenaza gansteril) que atrajo a 
famosos como Elizabeth Taylor, Richard Burton, 
Anthony Quinn, Groucho Marx, Sofía Loren, Paloma 
Picasso, Robert de Niro o quien fue alcalde de 
Nueva York, Ed Koch. Sin embargo, a finales de los 
sesenta la clientela del Teddy’s se había cansado 
del ambiente retro mafioso y prefería las discote-
cas chic. Aquel legado estaba agotado.

En 1984 Miralda se asoció con una excepcional 
chef catalana, Montse Guillén, para fundar, diseñar, 
regentar y atender El Internacional. Tenían la visión 
de un entorno festivo que mediante una oferta to-
talmente integrada de cocina y arte site-specific 
envolviese a los clientes en un abrazo transcultu-
ral. Aunque de espíritu posmoderno, el interior del 
restaurante evitaba los excesos decorativos de la 
arquitectura «posmo», con sus habituales coloridos 
suaves y empalagosos y rebuscadas coartadas 
teóricas. El restaurante de Miralda fue por el con-
trario una explosión en medio del apacible paisaje 
de Tribeca y un ejemplo absoluto de collage ur
bano irreverente.

Una tendencia predominante entre los diseña-
dores posmodernos de los años setenta y ochenta 

fue la querencia por la cita histórica, y también 
(tras noventa años de insistentes preferencias 
modernistas por las superficies asépticas) el afán 
por recargar los edificios con columnas clásicas, 
frontones, entablamentos y todo un caleidoscopio 
de imaginería popular. Los partidarios del movi-
miento lo defendían como una liberación frente a 
la austeridad funcionalista gracias a lo legible de 
su iconografía, pero en la realidad acabó siendo 
un pastiche histórico bastante superficial. Buena 
parte de la pretendida «fría ironía» posmoderna  
–justificada con una presunta intencionalidad satí-
rica– tan solo se tradujo en una proliferación de 
amables monerías. El Internacional de Miralda 
trascendió las nociones académicas del «buen 
diseño» al utilizar la propia arquitectura como 
material temático para hacer arte. Movido por un 
espíritu revoltoso de «visca Catalunya», el restau-
rante triunfó como encarnación del patrimonio 
barcelonés agregado malévolamente al Teddy’s 
original de los años cincuenta. En ese sentido 
todo el ambiente podía considerarse como un 
«objeto encontrado» al que animaban las imagina-
tivas colisiones entre muebles y enseres de proce-
dencia heterogénea. Conservando los elementos 
del kitsch mafioso de posguerra y la rutilancia de 
un club nocturno –con su laberinto de superficies 
reflectantes, mesas de formica, acabados en alu-
minio y cojines de poliéster– y tratando el resto de 
elementos como si fuese un surtido de tapas 
compuesto de reliquias arqueológicas, el surrea-
lista conjunto constituía el escenario festivo per-
fecto para una cocina de altura. El propio Miralda 
describió con qué fin: «El Internacional acabó 
siendo un laboratorio viviente de cosmopolitismo 
humano y artístico.»

La clave del éxito del restaurante, convertido 
en meca de la vida nocturna neoyorquina, fue su 
capacidad para coordinar, como en una gran 
ópera, un elenco de comensales hambrientos den-
tro de una imponente escenografía de objetos 
transculturales. La combinación de los talentos  
de Montse en la cocina con el espectáculo de 
Miralda en la sala atrajo a una clientela suma-
mente diversa (en sí misma un collage populista) 
muy reforzada por el mundo del arte internacio-
nal. En el incesante desfile de clientes de una 
velada cualquiera era corriente ver a las huestes 
de la Factoría Warhol –Ultra Violet, Candy Darling, 
Joe Dallesandro, Penny Arcade o Holly Woodlawn– 
saludando en otras mesas a toda suerte de figu-
ras de la música y la escena como David Bowie, 
Pina Bausch, David Byrne, Debbie Harry, los 
Beastie Boys, Lou Reed o los Talking Heads. Con 
todo, en El Internacional la verdadera nómina de 
celebridades eran los «personajes» reunidos al azar 
por Miralda –letreros, símbolos, efigies, música, 
vajillas, muebles y todo tipo de detritus de la socie-

dad de consumo– tratados colectivamente como 
actores de un reparto. Bajo su dirección, estos dra-
matis personae ofrecían lo que él llamó «un paseo 
imaginario, un verdadero diálogo entre la comida 
y el arte». Como señaló Miralda, entre las atraccio-
nes especiales del local figuraban «la Dalmatian 
Façade, la Liberty Crown, la Sol y Sombra Terrace, 
la Melting Pot Maître D’station, el Columbus Trophy 
Bar, el Archaeological Sandwich, la Turquoise 
Dining Room y el Mermaid Aquarium».

En 1986 Guillén y Miralda estaban ya embar-
cados en una empresa ceremonial aún más ambi-
ciosa: el Honeymoon Project, que festejaría el 
hipotético matrimonio de la Estatua de la Libertad 
con la de Cristóbal Colón coincidiendo con el 
quinto centenario de 1992. Homenaje al Viejo y 
Nuevo Mundo, este noviazgo imaginario entre los 
dos monumentos se concibió como una instala-
ción que debía realizarse aquel mismo año en la 
Liberty Island de Nueva York y en el puerto central 
de Barcelona. La culminación del evento sería un 
desfile de boda por la Quinta Avenida. Lamentable
mente estos proyectos no se llevaron a cabo 
debido a sus dimensiones épicas y a una insufi-
ciencia de fondos. Aun así, dentro de los grandio-
sos preparativos para la luna de miel, Miralda 
creó el Engagement Gown (vestido de compro-
miso) a gran escala, expuesto en 1986 en el 
Jacob K. Javits Convention Center, y el Liberty’s 
Wedding Gown (vestido de boda) para Lady 
Liberty que se mostró en el Winter Garden neo-
yorquino en 1991.

En otro ambicioso empeño, tras el cierre de El 
Internacional se gestó un movimiento popular en 
Nueva York para salvar la descomunal Liberty 
Crown, la corona de la Estatua de la Libertad de 
Miralda, una pieza de tonelada y cuarto de peso 
instalada en la azotea del restaurante, y empla-
zarla en algún parque o plaza. El intento se frustró 
por una combinación de burocracia oficial en 
Manhattan, disputas inmobiliarias, costes desorbi-
tados y desafíos técnicos relacionados con el tras-
lado de la escultura. A raíz del adiós de Miralda y 
Montse a la gestión del restaurante, el local se 
mantuvo todavía varios años, con el nombre de  
El Teddy’s, sirviendo comida mexicana a los resi-
dentes de Tribeca. Pero carente del inspirado 
menú e innovador diseño de El Internacional,  
el negocio no tardó en fracasar y cerró sus puer-
tas para siempre. El edificio fue demolido en 2004 
para dejar paso a un edificio de apartamentos.

Es muy posible que El Internacional haya sido 
la mayor confluencia de arte comestible y arte 
visual jamás concebida. El privilegiado comensal 
no se limitaba a «ir a comer» allí, sino que partici-
paba de una especie de rito pagano cuyos ele-
mentos iconográficos reforzaban la celebración 
universal del arte, la vida, la alimentación, la amis-

tad y la buena voluntad… además de muchísima 
evidencia jubilosa de un simbolismo compartido 
que, felizmente, estaba libre del peso de cualquier 
parafernalia eclesiástica.

El mayor logro de Miralda ha sido –y sigue 
siendo– su excepcional contribución al arte am
biental. El Internacional materializó su visión y la 
de Montse en un momento y lugar determinados 
–de 1984 a 1986–, pero su legado sigue vivo 
hasta hoy. Nadie que participase en aquella expe-
riencia podrá volver a ver igual la necesidad simul-
tánea de una alimentación en armonía con la 
estética. Demostró que el arte obra milagros.
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Dibujo preparatorio de la fachada.
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Construcción y vista de la Sol y Sombra Terrace con latas de refrescos incrustadas en el suelo.

Mesa-riñón con collage de fotografías de celebridades de los años cincuenta.
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Entrada de El Internacional y Video Menu (1984), que informaba de los platos de la carta.

Flags Entrance, pintura-alfombra de la recepción del restaurante, con banderas de diferentes países.
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Columbus Trophy Bar.

Turquoise Dining Room.
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En la decoración de la Marina Room destacaban los bacalaos secos.
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Montse Guillén saliendo de la cocina en pleno servicio. 

Algunas de las tapas que se servían en el restaurante.
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Artículo sobre la Olimpiada del Porrón, publicado en El Internacional, núm. 3 (verano de 1985).

Face to Face, celebración de los gemelos que tuvo lugar en El Internacional el día de San Valentín de 1986.
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Ceremonia de la Coronación. Colocación en la azotea de El Internacional de una réplica a tamaño natural de la corona  
de la Estatua de la Libertad, Nueva York, 17 de julio de 1985.
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Cuando Antoni Miralda concibió el enamora­
miento entre Colón y la Estatua de la Libertad, en 
los años ochenta del siglo pasado, estaba reinter­
pretando el sentido del monumento al conquista­
dor genovés situado en el puerto de Barcelona 
desde 1886 y el de la estatua regalada por  
Francia a Estados Unidos en el mismo año para 
conmemorar el centenario de la Declaración de la 
Independencia de Estados Unidos de América. Las 
ceremonias, las vestimentas, los rituales de peti­
ción de mano y la boda en 1992 involucraron al 
alcalde de Barcelona y al de Nueva York. En parte 
continuando la tradición, el pedido de mano y el 
compromiso de la pareja se formalizaron en la 
casa de ella, el Jacob K. Javits Convention Center 
neoyorquino. También se tuvo en cuenta la heren­
cia religiosa y telúrica al celebrar el centenario del 
novio con ocho niñas vestidas de primera comu­
nión que marcharon en procesión por las Ramblas 
de Barcelona y acabaron ofrendando a los ocho 
leones que custodian a Colón productos «descu­
biertos» en el Nuevo Mundo: patatas, chicles, piña, 
chocolate, tabaco, maíz, pavo y pimientos. 

Pero otros elementos indicaban el propósito de 
actualizar el ritual. El anillo, regalado por la ciudad 
de Birmingham, estaba decorado con doce dia­
mantes de metacrilato que emitían luz y simboli­
zaban el número de naciones que formaban la 
Comunidad Europea en aquellos años. La aporta­
ción de la ciudad de Los Ángeles fue el collar de 
7,6 × 5,18 m, hecho por Sheila Klein, cuyos ador­
nos eran 26 semáforos montados sobre una 
estructura de hierro. La firma Mango obsequió 
una camiseta con un corazón de material anti­
balas donde se reproducían las figuras de los 
novios y el mapa del mundo. Un cinturón teñido 
de fucsia y dorado simulaba los colores de una 
capa de toreo y llevaba escritos nombres de pro­
ductos del Viejo y del Nuevo Mundo. El liguero 
estaba dividido en nueve secciones y 54 espacios 
con el nombre de Liberty escrito en los 46 idio­
mas de las comunidades residentes en Las Vegas. 
Para la presentación en la Bienal de Venecia se 
construyeron dos Monumentos Parabólicos: gran­
des antenas, como las usadas para captar trans­
misiones televisivas, contenían dos reproducciones 
de los novios en fibra de vidrio, aludiendo a la 
comunicación intercontinental. 

Semáforos, ropa antibalas y el multilingüismo 
de esa capital de las reproducciones que es Las 
Vegas reubicaban en la iconografía de fines del 
siglo xx la memoria colonial y el internaciona­
lismo del xix. La comunicación televisiva satelital 

aludía a los intercambios de voces e imágenes 
en un tiempo en que comenzaba a hablarse de 
globalización. 

Sin embargo, el horizonte de aquel momento 
estaba delimitado por la integración europea y el 
«encuentro entre dos mundos» celebrado en 1992, 
quinto centenario del «descubrimiento» o «con­
quista» de América, según de qué lado del Atlántico 
se mirara. La incorporación de ingredientes con­
temporáneos junto a productos antiguos se hizo 
con un sentido paródico al monumentalizar, en el 
tamaño de Colón y Liberty, los vestidos, zapatos, 
anillos, arreglos personales y regalos. Pero se tra­
taba de una parodia suficientemente moderada 
como para que permitieran ser involucrados alcal­
des, diseñadores como Pierre Cardin, Chanel  
y Givenchy, entre otros. La sobriedad en el exceso 
se atenía, también, a un juego estético entre lo 
dicho, lo ironizado y lo sugerido para que el kitsch 
tuviera credibilidad. El efecto estético como la 
manera en que la representación se despega lúdi­
camente de la realidad sin dejar de ser verosímil. 

Los monumentos clásicos tienden a conjurar la 
distancia entre las batallas del pasado y las con­
tradicciones del presente, entre méritos y errores 
de los héroes, mediante la grandilocuencia ges­
tual. En cambio, la monumentalización miraldiana 
se aleja de esa resolución simulada de la historia, 
sin llegar a propiciar que se derrumben las esta­
tuas. Se introduce en la lógica de la exaltación 
cambiando la solemnidad por la fiesta. Una fiesta 
no complaciente, ya que pone en matrimonio dos 
emblemas antagónicos: la libertad americana y el 
conquistador europeo. 

No se trata de conciliar los contrarios. Es otra 
operación. Se construye a partir de una observa­
ción casi etnográfica de las costumbres, las vesti­
mentas y los alimentos de cada cultura implicada. 
La experiencia sensorial es la escena en que se 
imagina el encuentro intercultural. Porque se trata 
de celebrar lo que se vive a través de los sentidos, 
el color, el placer de dar y el de consumir lo que se 
recibe. 

Los monumentos pregonan casi siempre vic­
torias, imposiciones o solo el relato heroico del 
drama de la liberación. El control simultáneo  
del dinero público, del espacio urbano y de la inter­
pretación oficial de la historia convierte a Estados 
en selectores exclusivos de lo que se rememora  
y del estilo con que se factura. Los ciudadanos, 
apenas invitados cada cuatro o seis años a votar  
a los gobernantes, no participan en la elección de 
los lugares, los temas, ni las formas de lo que se 

Honeymoon: la fiesta como geopolítica
Néstor García Canclini

Honeymoon Project, 1986-1992
Para celebrar el enlace entre dos monumentos a ambos lados del Atlántico –la Estatua de la Libertad de Nueva York  
y el monumento a Colón de Barcelona– Miralda creó una serie de objetos y ceremonias que a lo largo de seis años  
se presentaron en distintas ciudades. Con este proyecto el artista jugó con la confrontación-atracción de dos polos  
opuestos, uno de los cuales simbolizaba la conquista y el otro la libertad.
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consagra. Uno rodea el monumento como peatón 
o automovilista y lo ve con mayor indiferencia que 
los carteles publicitarios. 

Miralda presta atención a cómo se comporta 
la gente y qué le gusta, lo transforma e invita a 
participar en la fiesta. Cuando Honeymoon se pre­
sentó en el Pabellón Español de la Bienal de 
Venecia, los visitantes podían expresar su acuerdo 
o desacuerdo sobre el matrimonio escribiendo en 
ordenadores o rellenando unas tarjetas. Se hicie­
ron concursos entre escuelas de moda y diseño 
de Tokio para elegir el traje del novio. La colcha 
nupcial, de 18 × 15 m, fue llevada por la Quinta 
Avenida de Nueva York por cientos de alumnos  
de las escuelas de arte dramático y baile de  
la ciudad que la agitaban figurando olas marinas. 
La Capilla Nupcial en Las Vegas albergaba un 
Museo Sentimental con muestras de objetos pres­
tados de capillas semejantes existentes en esa 
ciudad y una lista del millón y medio de personas 
casadas allí. El contrato matrimonial se elaboró 
como una ketubá –documento que lo formaliza en 
la religión judía– a partir de un modelo llegado de 
Jerusalén escrito en hebreo y arameo, y otro pro­
cedente de la comunidad judía de Buenos Aires 
hecho en inglés, hebreo y castellano. La boda se 
celebró el 14 de febrero de 1992 bajo las monta­
ñas del Red Rock Canyon en torno de un altar 
hecho con dos gigantescas pelvis, la de la novia 
realizada con papel maché y arroz en el Atelier 
d’art éphémère de Lieux publics de Marsella y la 
del novio con bronce en la fundición de hierro 
Mariani de Pietrasanta. Alrededor, un círculo de 
limusinas blancas creaba una mesa banquete con 
alimentos del Viejo y del Nuevo Mundo. El acto 
comenzó con un recital de sardanas de la Cobla 
Blanes y terminó proyectando imágenes de los 
novios sobre las paredes de las montañas. 

¿Cómo debería ampliarse este trabajo inter­
cultural en 2016, cuando París, Bruselas y otras 
ciudades de Occidente –a raíz de los ataques de 
grupos islamistas– se llenan de soldados, como si 
fueran reproducciones de los Soldats Soldés, esas 
miniaturas de plástico que Miralda acumulaba en 
series a finales de los sesenta sobre armarios, 
reclinatorios, relojes cucú, mesas convertidas en 
campos de tiro y jardines parisienses o de Milán y 
Verona? La modificación de objetos rituales o 
urbanos aludía entonces a la militarización de las 
relaciones internacionales en tiempos de la gue­
rra de Vietnam, que involucró a Estados Unidos  
y países europeos, con sus bombardeos masivos, 
resistencia guerrillera local y millones de muertos. 
La boda de 1992 se enmarcaba en los festejos 
del quinto centenario de la llegada europea a 
América. 

La extensión y la intensidad transnacional de 
los enfrentamientos recientes dan otro contexto. 

En cierto modo, la inserción «obsesiva» de solda­
dos en espacios cotidianos volvía aquellas accio­
nes artísticas recordatorios de la omnipresencia 
militar que las naciones occidentales pretendían 
vivir como distante. Así como la reunión de Colón 
y Liberty, su alianza paradójica y su énfasis gigan­
tesco, desconstruían irónicamente la prepotencia 
de la conquista. Me decía Miralda en una entre­
vista el 21 de enero de 2010: «Lúdicamente  
te olvidas de toda la guerra y entras en otra his­
toria, y al final te das cuenta de que están todos 
apuntándote.»

La otra historia estética a la que nos lleva 
Honeymoon, como otros rituales gastronómicos o 
interculturales realizados por su autor, ofrece una 
peculiar visión de la geocultura, distinta de la que 
nos cuenta la propaganda política o la publicidad 
globalizadora. Los monumentos oficiales pueden 
espectacularizar versiones endurecidas de los pro­
cesos históricos, donde su conflictividad ambiva­
lente es simplificada. De modo semejante, la 
seducción grandilocuente de los enormes anun­
cios comerciales urbanos encubre las pasiones 
que recorren el consumo desigual y sus disputas. 

Para comprender mejor las acciones intercon­
tinentales de Miralda conviene tener presente el 
Food Culture Museum, en el que instalaciones, 
montajes fotográficos y de objetos de muchos paí­
ses, proyecciones de películas y esculturas-monu­
mentos, llevan a degustar la información asociada 
a la comida en otro registro. No es un museo que 
colecciona y exhibe piezas. Así como el matrimo­
nio euroamericano se expandió, de 1986 a 1992, 
en una serie de ceremonias multinacionales que 
monumentalizaron el rito en el espacio y en el 
tiempo, sus trabajos llaman a mirar el proceso, 
pensar cómo llegamos hasta aquí y elaborar con­
tinuaciones no previsibles. 

Lo no obvio, lo que transgrede la programación 
habitual, estuvo buscado en la alteración de eta­
pas del ritual de Honeymoon. La «luna de miel» no 
sigue a la boda, sino que las estatuas salen de 
viaje antes del matrimonio, recorren ciudades que 
actúan como familiares y amigos ofreciéndoles 
regalos: la capa nupcial en el Philadelphia 
Museum of Art, el ramo y el velo de la novia en la 
Fundació Joan Miró de Barcelona, el traje de boda 
de Colón en Tokio, la colcha en Nueva York. Los 
regalos, exhibidos en una docena de otras ciuda­
des, van adquiriendo sentido en la interrelación de 
culturas. 

Los objetos migran, los rituales se cruzan y 
combinan, desfilan por avenidas con una lógica 
distinta que las obras contenidas en galerías  
y museos. Si pensamos en los museos que cerra­
ron y las calles desiertas en París y Bruselas luego 
de los atentados del 13 de noviembre de 2015  
y en la persecución de los agresores que enervó 

a otras ciudades, la obra de Miralda da para pen­
sar cómo habríamos podido construir otra histo­
ria intercultural. ¿Sería posible imaginarnos 
nosotros y los diferentes reunidos en mesas de 
gastronomía multicultural? ¿Puede la conviven­
cia a propósito de la comida traspasarla de la 
monumentalización hecha por las cúpulas políti­
cas y económicas a la fiesta ciudadana?

No busca solo resignificar las operaciones 
gigantescas de la mundialización dando lugar a 
los actores comunes. Así como existe un Internet 
de las cosas, Miralda viene imaginando desde 
hace medio siglo cómo serían las alianzas inter­
culturales entre estatuas, alimentos y rituales.  
En vez de ocupar las calles con militares, inventa 
desfiles de liturgia gastronómica: dos terneros 
Hereford y una vaca monumentales de plástico 
llevados por coches descapotables y grandes pie­
zas de porexpán imitando cortes de carne, en 
1981, por las avenidas de Kansas City. La repre­
sentación de lo propio y la imagen que tienen de 
ello los de otros lugares. La comida y sus emble­
mas conforman a la vez un espacio de celebra­
ción local y para el diálogo entre culturas.

¿Qué es más productiva –la guerra o la fiesta– 
para generar cohesión comunitaria? La fiesta 
puede ser también un lugar donde se reflexione 
sobre la conquista, la modernidad y la participa­
ción de los ciudadanos. Antes de que la gastrono­
mía atravesara los continentes y los alimentos de 
centenares de culturas coincidieran en una misma 
ciudad, Miralda se interrogó cómo convivir en 
torno de ellos.

Vistos de este modo, los monumentos son un 
procedimiento para solemnizar lo extraordinario 
sin olvidar lo cotidiano. También un recurso senso­
rial para trabajar lo intercultural. Casar estatuas y 
llevarlas por el mundo, sentimentalizar lo hierá­
tico, reinventar los rituales, ironizar los afanes de 
grandeza junto a los deseos de convivencia y 
hacer participar a actores de muchos países con­
figuran otro modo de pensar el valor político de 
una poética de la globalización. 
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Bigfish Mayaimi
Acampar en las orillas acuosas de la Historia y la Memoria
César Trasobares

En 1996 Miralda y Montse se aposentaron en un 
conocido establecimiento de la ribera sur del río 
Miami, en el centro urbano, a pocos pasos del 
puente de Miami Avenue. Sobre el solar, propie-
dad de una acaudalada señora de Miami, se halla-
ban aún los restos de una estación de servicio 
aledaña al borde del muro de contención del río y 
cercana a la entrada del río Miami según se viene 
desde Biscayne Bay. En aquel emplazamiento his-
tórico habían habitado primero los indios Tequesta 
y más tarde algunas de las familias pioneras de la 
ciudad durante las fases iniciales del poblamiento 
de Miami, a finales del siglo xix.

Antes de la apertura formal del Bigfish Mayaimi, 
que es como popularmente se conocería el lugar, 
el modesto edificio había albergado una especie 
de casa de comidas atendida por un caballero ju-
bilado en donde, a la hora del almuerzo, se ofre-
cían a una asidua clientela bocadillos de pescado 
frito sobre unas mesas de camping bautizadas 
con nombres graciosos como «el rincón de Connie 
Chung».1 Pero Montse, con sus conocimientos cu-
linarios y un insaciable impulso de dar de comer 
a la gente, sabía que podía encargarse de aquel 
chiringuito y ofrecer unos platos excelentes. 
¡Fuera la salsa tártara de supermercado! Ahora 
tocaba un alioli casero de chuparse los dedos.

Muy a menudo las espléndidas vistas del cen-
tro de Miami y del puente del metro elevado que-
daban eclipsadas por los enormes buques que 
pasaban navegando muy cerca de la terraza, así 
como por gran número de yates de recreo, veleros 
o los potentes remolcadores que facilitaban el trá-
fico marítimo de carga y descarga del puerto de la 
ciudad. A los clientes del restaurante aquel espec-
táculo incesante les servía de distracción, igual 
que el rosario de pescadores que se detenían a 
vender sus capturas diarias. Marineros, capitanes 
y pasajeros saludaban desde las embarcaciones 
al entrar o salir de la bahía. Había, además de 
este apacible espectáculo náutico, otra coreogra-
fía de una poesía más oscura, la del contrabando 
ilegal, buena parte del cual llegaba a la ciudad 
pasando por delante del restaurante. Pero, eso sí: 
en aquel nuevo y maravilloso enclave tropical nin-
gún vecino vendría a quejarse de los olores a 
caldo de pescado al ajo que allí hervía sin cesar.

Una vez firmado el contrato de arrendamiento, 
Miralda, tal como había hecho en El Internacional, 
se puso a trabajar e insuflar energía hasta al menor 

1. Nombre de una conocida presentadora de televisión 
americana.

rincón dentro y fuera del local. Había un salón rosa 
con un altar, una enorme «lengua» formada por 
latas de refrescos, reflejo de los gustos pancaribe-
ños de Miami y de los sabores de la diáspora lati-
noamericana. Unos originales taburetes de bar y 
los característicos estantes de color aguamarina 
típicos de Miralda daban vida al espacio. Diferentes 
fotos históricas aparecían junto con una colección 
siempre creciente de botellas, velas y gran número 
de objetos encontrados. Por todas partes se expo-
nían frutas y verduras, frescas o secas. El menú, en 
forma de lengua, era una pieza de recuerdo muy 
codiciada y era frecuente que los clientes la roba-
sen. A medida que el lugar iba adquiriendo una 
personalidad renovada las creaciones gastronómi-
cas evolucionaban conforme a la disponibilidad de 
producto fresco, gran parte del cual los pescadores 
despachaban literalmente desde sus barcos a 
pocos metros de la puerta de la cocina.

Siguiendo la tradición norteamericana de  
poner esculturas al borde de las carreteras, dos 
piezas de Miralda, Tri-Uni-Corn (1981) y Zapato 
Góndola (1991), fueron instaladas del lado de la 
calle, flanqueadas por un muro de escamas metá-
licas y dos gigantescos anzuelos. Ambas escultu-
ras habían tenido un gran protagonismo en 
anteriores proyectos de Miralda en Kansas City y 
en la Bienal de Venecia. Expuesto como un trofeo 
descomunal, el inolvidable Collier Mediterraneus 
(1992), superviviente del Honeymoon Project,  
seguía oxidándose con los aires salados proceden-
tes del mar. Algunos neumáticos de automóvil 
reciclados servían de cerca improvisada y de ma-
terial para unos confortables asientos. Un gran 
«Big Boy» de una cadena de restaurantes hacía 
compañía a las esculturas.

Cuando se desescamaba y destripaba el pes-
cado siempre había una bandada de pelícanos  
listos para participar en su voraz banquete pri-
vado. Los aromas de azafrán y caldo de pescado 
podían percibirse ya antes de pisar el estableci-
miento. Y para deleite de los clientes habituales,  
y de los turistas gastronómicos, de la cocina bro-
taba un torrente continuo de exquisitas sopas, 
paellas, ceviche y fideos. Platos de cerámica  
de múltiples colores y procedencias diversas 
acompañaban a los desparejos cubiertos de plata. 
Manteles multicolores de plástico, comprados en 
bazares étnicos, se combinaban con telas estam-
padas o servilletas y mantelerías de un blanco 
impecable. Camareras y camareros, simpáticos  
y de buena planta, atendían con paciencia los 
pedidos de la clientela. Montse supervisaba al 

Bigfish Mayaimi, Miami, 1996-1999
Miralda y Montse Guillén transformaron un antiguo garito de pescadores a orillas del río Miami en el restaurante Bigfish Mayaimi 
(palabra indígena para «agua dulce»). Aunque mantuvieron el sándwich de mero tan preciado por los pescadores, añadieron otros 
platos de cocina mediterránea y las obras e instalaciones de proyectos anteriores de Miralda.
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personal de cocina, calibrando los sabores según 
su larga experiencia de chef, y a menudo acudía a 
los fogones desde su puesto de control en la caja 
o cuidaba mil detalles del funcionamiento del local.

Se respiraba allí un aire alegre, como de feria, 
la atmósfera relajada de una terraza de playa me-
diterránea, y en ocasiones hasta el caos de un 
circo ambulante. Todo en el lugar estaba inmerso 
en una iconografía acuática y de pesca. Las bri-
sas refrescaban los comedores y de vez en cuan-
do un aguacero torrencial anegaba la entrada. El 
bar instalado al pie de un árbol gigante solía ser 
una parada favorita para quienes gustaban de to-
marse una cerveza a la hora de cerrar tras un 
largo día de oficina.

Bigfish Mayaimi no consistió en cocinar den-
tro de una galería de arte, ni crear esculturas con 
ingredientes comestibles o llamar happening ar
tístico a una barbacoa improvisada. Antes bien, 
como proyecto legítimo de arte, aquel restaurante 
concentró numerosos cabos de la trayectoria esté-
tica de Miralda, muchos de los cuales habían en-
trañado ejercicios participativos con alimentos 
coloreados, componentes vestibles y ritos ceremo-
niales, y cuyos inicios se remontaban a los años 
parisinos del artista a finales de los sesenta,  
el traslado a Nueva York a comienzos de los seten-
ta y, en 1975, el breve regreso a Barcelona, que 
fue seguido por la presencia en la escena artística 
internacional a raíz de la Documenta de 1977.  
En todas estas intervenciones y en otras ulteriores 
la comida y el ritual han sido componentes fijos  
e inseparables del arte de Miralda. A lo largo de 
los años sus obras han dado lugar a un extraor
dinario conjunto de libros y catálogos en los que 
distinguidos historiadores y comisarios, desde 
Pierre Restany a Maria Lluïsa Borràs, han escrito 
con perspicacia acerca de los trabajos del artista.

Después de dirigir durante un par de años su 
propio restaurante en Barcelona a comienzos de 
los ochenta, Guillén ha seguido aportando invaria-
blemente un espíritu de camaradería y creatividad 
siempre estabilizador y dinamizante. En un mundo 
del arte como el de hoy, cuando numerosos crea-
dores trabajan con comida, El Internacional y 
Bigfish Mayaimi comulgaron con el espíritu pio-
nero de los restaurantes regentados por artistas, 
como Food, documentado por su fundador, Gordon 
Matta-Clark, en 1972, e incluso con el empuje 
emprendedor de The Store de Claes Oldenburg.  
Al ser colaboraciones artísticas en los márgenes 
del mundo institucional del arte, los restauran-
tes de Miralda y Guillén compartieron el mismo 
espíritu de iniciativa que ha animado las comple-
jas empresas autofinanciadas de Christo y Jeanne- 
Claude. Ha habido pocas iniciativas artísticas 
independientes como la de Miralda, quien con su 
peculiar estilo de producción cultural se ha cen-

trado exclusivamente en el impacto social local  
y global, sin buscar «encajes» de ningún tipo en el 
gusto de los coleccionistas, el mercado del arte  
o las directrices y agendas institucionales.

En cualquier caso, independientemente de su 
trascendencia como modelo creativo único y como 
innovador elemento urbano dentro de una comu
nidad en rápida mutación, el restaurante junto al 
río acabó siendo un lugar entretenido donde comer 
y relacionarse, además de poder disfrutar de  
un clima caprichoso y de los actos que allí se cele-
braban. Una parte de su aura la formaban el 
estruendo de los aviones, los chirridos del metro  
y la plateada y reluciente luz de luna reflejada en 
las aguas del río.

Como destino recomendado para comidas y 
cenas, eran numerosos los artistas y amantes de 
la cultura que, estando de visita en la ciudad, se 
sumaban a los residentes que iban atraídos por  
la excelente comida y el cotilleo social. Para quie-
nes tuvieron ocasión de estar y comer allí, Bigfish 
Mayaimi fue algo más que una avanzada culina-
ria: fue una presencia significativa en el condado 
de Miami-Dade que marcó un momento señalado 
en la historia del río Miami y se convirtió en un 
hito memorable en el pasado del sur de Florida. 

Dibujos preparatorios del exterior del restaurante con neumáticos reciclados.

u Vistas del interior y exterior del restaurante  
y del tránsito de barcos desde la terraza del Bigfish Mayaimi. 
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El espíritu del Bigfish Mayaimi, con sus amigos y clientes habituales, turistas gastronómicos, cocineros y camareros,  
olores, platos, decoración, objetos e iconografía acuática y de pesca. Entre otros: Jos de Cock, Juan Lezcano,  
Nam June Paik, Pierre Restany, Amy Rosenblum, Ursula Schenone, y las gemelas Scull.



Carta del Bigfish Mayaimi, Miami, 1996-1999.
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Si el Museo es por excelencia el lugar de la 
Memoria (legendaria madre de las Musas),  
y si toda exposición retrospectiva se propone 
«mirar hacia atrás» a fin de revisar una  
trayectoria, cualquier propuesta de cronología 
debería elaborar un inventario conjunto, lo más 
amplio y preciso posible, de lo hecho por el artista 
y de lo dicho por la crítica. Máxime, en el caso  
de un creador como Miralda, atormentado por  
la idea de que su trabajo «no ha sido nunca 
explicado suficientemente bien», «Un propósito», 
declara, «al que no ha contribuido mi espíritu 
nómada ni, por supuesto, el carácter efímero  
de gran parte de mi obra.» Nuestro «método»  
ha consistido en organizar la documentación  
de manera que, hasta donde sea factible, hable  
por sí misma e ilumine el quehacer miraldiano  
a través de una intensa y extensa reflexión coral, 
que sea al mismo tiempo un relato legible.  
Las páginas que siguen contienen no solo una 
biografía implícita –una «vida de artista»–, sino  
un ensayo virtual sobre el arte de Miralda, algunos 
de cuyos conceptos clave –banquete, comida, 
sentido crítico, carácter efímero, fiesta, humor, 
kitsch, monumento, participación, espíritu poético, 
espacio público– aparecen destacados en tinta 
roja. El color azul identifica, por su parte, los 
proyectos y muestras especialmente relevantes,  
en el curso de los cuales apenas hallaremos líneas 
rectas, sino un sinfín de derivas que tejen una  
red inextricable. Solo resta desear que la malévola 
definición de Gómez de la Serna –«Catálogo: 
recuerdo de lo que se olvidará»– no se ratifique  
una vez más.

 

1942
«Nació en una ciudad tremendamente kitsch, y será sin 
duda este virus genético del kitsch el que determinará  
su destino» PIERRE RESTANY, 1982. «Nació en Terrassa  
[2 de octubre], una de las principales áreas textiles del 
país. Estaba destinado a ser un técnico textil. Estudió 
cinco años para ello. Pero, como él mismo dice, “soñaba 
con acuarelas entre el humo de las chimeneas”. Toda  
la elaboración de las obras de Miralda es tal vez herencia  
de Gaudí y de las impresiones de Barcelona, que, según  
él, es “una ciudad de caramelo”» REGINA VATER, 1982.  
«Mi padre trabajaba en los aspectos técnicos del diseño 
textil. Pero su interés realmente creativo era la fotografía.  
Mi madre provenía del Empordà, un lugar de mezcla  
de culturas y una de las principales colonias griegas.  
La comida de esa zona es increíblemente rica, una 
verdadera mezcla» ANTONI MIRALDA, 2000. El término alemán 
kitsch, aparecido hacia 1860 y definido por la Real 
Academia como «objeto artístico pretencioso, 
pasado de moda o de mal gusto», designa una de 
las claves de la estética miraldiana. Desde muy 
temprano, la crítica asociará sus creaciones con 
ese concepto: «En Miralda, el kitsch catalán logra las 
proporciones límite de la síntesis: Gaudí revisitado por 
Dalí, la boda del barroco y del delirio» RESTANY, 1971.  
«A juzgar por su primera exposición individual en Estados 
Unidos, Miralda ha sacado el mejor partido de ese 
fenómeno especial de la última década que es el amor  
al kitsch» FRANZ SCHULZE, 1971. «Constantes miraldianas:  
la referencia a la cultura, al arte, aparece siempre  
rebajada al estadio kitsch o a la imaginería infantil» 
VICTORIA COMBALÍA, 1976. El propio artista afirma:  
«El kitsch existe, ha existido y seguirá existiendo siempre, 
porque es el maravilloso equilibrio entre el mal gusto  
y el exceso de gusto» MIRALDA, 1988.

1957-1961
Estudia en la Escuela de Peritos Industriales  
de Terrassa. Se aficiona a la acuarela, y expone  
en varias ocasiones entre 1959 y 1961. Bajo  
la guía de su padre –que había instalado un 
laboratorio en el hueco de la escalera del domicilio 
familiar– se inicia en la fotografía. Visita Madrid, 
donde admira las pinturas murales de Goya en  
la iglesia de San Antonio de la Florida.

Cronotopografía miraldiana
acompañada de documentos críticos  
y testimonios biográficos
José Luis Gallero

«Así es la vida del artista, la verdadera vida, más real que la vida misma.» 

Pierre Restany, 1991
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Zunini) y Londres (New Art Centre). Segunda 
exposición individual (Drawings, 65, Institute  
of Contemporary Arts, Londres, 1966). «El primer 
espacio de trabajo en París fue un edificio emblemático 
de la Rue Vavin, en Montparnasse. Allí nos reuníamos  
Selz, Rabascall y Xifra. Rabascall estaba trabajando con  
el símbolo del Black Power, y Xifra –que acababa de volver 
de Chile–, con la iconografía funeraria. En las paredes 
había palabras escritas con espray: “Progrès”, “Succès”, 
los objetivos de todo artista importante. Nos pasábamos 
los fines de semana en el Marché aux Puces, pues ya 
compartíamos la idea de guardar y coleccionar. Fue Guy 
Selz, padre de Dorothée, quien me dijo que en mi propia 
ciudad, en el Museo Marès de Barcelona, hallaría cuantas 
colecciones pudiera imaginar. Nunca formamos un equipo, 
sino que cada cual encontró su espacio y su manera de 
interconectarse en las diferentes propuestas. Más que 
leyendo libros de arte, yo me pasaba el día en los 
mercados. Sin embargo, dediqué miles y miles de horas  
a soldar soldados, probable causa de mis dolores de 
cabeza, ya que utilizaba tricloro como pegamento»  
MIRALDA, 2015. 

1967
Tercera exposición individual, Soldats Soldés,  
en la Galerie Zunini, fundada por el fabricante  
de mazapán del mismo nombre. Incluye los 
primeros Tableaux-Tables, montajes escultóricos  
a los que incorpora soldaditos de plástico blanco; 
se trata del primer paso hacia la instalación  
(una lavadora en funcionamiento forma parte de la 
muestra) y prefigura las primeras piezas públicas: 
los soldaditos rebasan el espacio de la galería  
e irrumpen en la calle; el mismo motivo le inspira 
una serie fotográfica. «De los diminutos soldados de 
plástico se ha eliminado todo color militar. Nos sentamos 
pacíficamente en nuestros parques y jardines, pensando 
que la invasión se detendrá en la verja. Pero los soldados 
de Miralda traspasan todos los frentes. Queda cada vez 
más claro cuán lleno de matices y bien formulado está 
este arte de protesta, si se compara con el de tipo ruidoso 
y agresivo. Los soldados han de librar una importante 
guerra y pasará mucho tiempo antes de que termine»  
BEATE SYDHOFF, 1970. «Parece imposible la cantidad inverosímil 
de ideas que desarrolla a partir de un material tan ínfimo, 
la cantidad asombrosa de piezas en tres dimensiones,  

que no son ni cuadros, ni esculturas ni tampoco propiamente 
objetos. En realidad, hace un guiño al absurdo, el mismo 
mecanismo del que se valía Beckett, representado por 
entonces en los teatros de París» MARIA LLUÏSA BORRÀS, 1995. 
«En su individual de la Galerie Zunini, solicitaba al público 
asistente a la muestra que abriera los cajones de los 
muebles “invadidos”, extrajera de ellos soldados e 
interviniera libremente, o que introdujera los soldados aún 
verdes en una lavadora como metáfora para eliminar su 
cubrimiento marcial, dejándolos de un blanco impoluto: 
soldados sin color, soldados sin bandera. Se trataba de  
su tercera individual, lo que pone en evidencia el temprano 
uso de la participación en su trayectoria artística» TEJEDA, 

2010. Primeras series de objetos comestibles  
en colaboración con Dorothée Selz: maquetas 
arquitectónicas y pasteles paisajísticos elaborados 
con merengue y azúcar coloreado, y transitados por 
minúsculos personajes (Tourist Cake, Garage Cake, 
Garden Cake, Temptation Cake, Panic Cake, Suicide 
Cake). A manera de felicitación navideña, envían  
a sus amigos cajitas con una figura del Niño Jesús 
fabricada con pasta de almendra y encajada entre 
dos dentaduras (Croque Jésus). La pareja colabora 
con Roland Topor (Jeu Topor, Jeu de Casse-gueule...). 
Conoce al ensayista, historiador y crítico de arte 
Pierre Restany (1930-2003). Diferentes exposiciones 
colectivas le conducen a Holanda, Suiza y Suecia 
(Super Lund, Lunds Konsthall; catálogo con texto  
de Restany), donde participa con una instalación 
futurista a base de mesas y miniaturas de plástico 
representando a civiles. Es premiado en la Bienal  
de París. 

1968
Primeros Essais d’amélioration: objetos y muebles 
inventados o invadidos, recreaciones iconográficas 
o versiones mejoradas de elementos de la vida 
cotidiana. Ensaya una intervención urbana 
(Embouteillage) con coches de juguete de la policía 
estadounidense. Durante el famoso Mayo del 68, 
realiza su Projet de banque publique pour le  
Square des Invalides. «El banco aparece totalmente 
erizado de soldados que cubren la superficie 
tradicionalmente destinada a sentarse, hasta convertirlo  
en una especie de banco para faquires. De toda esta 
superficie inconfortable, que hace imposible el descanso, 

1962-1963
Receptor de una beca de la Diputación de Barcelona, 
interrumpe su servicio militar y sus estudios 
textiles y se traslada a París, donde sigue un curso 
de métodos comparados de artes plásticas en  
el Centre international d’études pédagogiques  
de Sèvres. «En 1962 huyó a París para estudiar en la 
École des Beaux-Arts, un centro en el que no llegó a 
ingresar, pues, como confiesa, la atracción que sobre él 
ejercían los mercados y almacenes lo retuvo en los 
espacios públicos, donde permanecerá desde entonces» 
EVA FERNÁNDEZ DEL CAMPO, 2002. Además de Londres, 
visita Ámsterdam e Italia. Su afición a los viajes  
no ha hecho más que comenzar. Experimenta  
con el frottage, así como con una combinación  
de técnicas pictórica y fotográfica. «Vimos su obra  
por primera vez en la exposición de Granollers, el verano 
de 1963. Y por primera vez en una pintura catalana,  
la fotografía era empleada no como collage, sino como 
técnica pictórica. Se trataba de su Paret opaca» ALEXANDRE 

CIRICI, 1969. «Me atraía callejear, ir a Le Bon Marché,  
a La Samaritaine, a los grandes almacenes. Lo que más 
me interesaba era el contacto directo con la ciudad, el 
choque con todas esas culturas mezcladas. Y aún fue más 
fuerte mi primera visita a Londres. A comienzo de los años 
sesenta, la situación en Londres era mucho más radical 
que en París en cuanto a cromatismo, comidas o presencia 
de las colonias» MIRALDA, 2002. «Poco a poco fueron llegando 
a la capital los componentes de un grupo que el crítico 
Alexandre Cirici denominó “los catalanes de París”. Junto 
al artista de Terrassa, estaban Joan Rabascall, Jaume Xifra 
(1934-2014) y Benet Rossell (1937-2016), creadores con 
quienes realizó parte de sus primeras obras colectivas. 
Desde el principio, Miralda se sirvió del trabajo cooperativo, 
una estructura que no abandonará. A mediados de la 
década de los sesenta, conoció a Dorothée Selz, artista 
con la que durante siete años llevó a cabo sus proyectos 
de arte comestible» ISABEL TEJEDA, 2010. «Miralda y yo llegamos 
a París por separado en octubre de 1962, con el mismo tipo 
de beca de la Diputación Provincial de Barcelona. Nos 
conocimos en ambientes universitarios. Xifra, que ya había 
pasado por Marsella y Aix-en-Provence, llegaría poco 
después, a principios de 1963. Ese mismo año, Restany, 
que presentaría mi primera exposición en París (Galerie 
Zunini, 1966), me conectó con Xifra, a quien yo presenté  
a Miralda. En 1966, recibí una carta de Cirici, en la que me 

pedía información de nuestras actividades respectivas.  
En 1967 llegó Benet Rossell, amigo de Xifra, procedente  
de la India. A partir de 1969, hará de cronista del grupo  
con su cámara de 16 mm» JOAN RABASCALL, 2015. 

1964-1966
Instalado en la Rue Vavin (1964-1968), trabaja 
como fotógrafo de moda para la revista Elle. «Llegué 
de Barcelona con mi cámara al hombro y una sola lente. 
Contra toda lógica, muy pronto publiqué cada mes en  
Elle, lo cual me abrió puertas, formas de vida y, sobre  
todo, posibilidades de experimentar cómo no quería vivir» 
MIRALDA, 1988. Muestra dibujos y frottages en Londres 
(New Art Centre), donde conoce a Joan Miró,  
y realiza su primera exposición individual (Galerie 
Mokum, Ámsterdam, 1964). En el campamento  
de Los Castillejos (Tarragona), donde cumple  
la segunda parte de un servicio militar escalonado  
en tres etapas y concluido en Huesca, erige una 
escultura al aire libre con el título de Monumento  
al soldado. A lo largo de su trayectoria, el sustantivo 
monumento («obra pública de carácter 
conmemorativo») acompañará a las producciones 
de Miralda en múltiples variantes: funerarios, 
nupciales, históricos, simbólicos, móviles, inmóviles, 
azucarados, farináceos, etcétera. «Sí», declarará  
en 1988, «lo mío es un monumento a todos los excesos 
relacionados con la cotidianidad, a la acumulación de 
colores e imágenes, llámese kitsch o no.» En una fábrica 
de París adquiere miles de soldaditos de plástico, 
que no tardarán en convertirse en su material 
predilecto. «Se podría decir que la obra de Antoni 
Miralda es gargantuesca. El artista reúne en ella los 
ingredientes de la novela de Rabelais: guerra, banquete, 
ironía y utopía. Todo empieza en París al comienzo  
de los años sesenta: Miralda siembra objetos, cuerpos  
y lugares con pequeños soldados de plástico, blanqueados 
después de pasar por la lavadora» MARIE BECHETOILLE, 2011. 
«A mediados de los sesenta, Miralda realiza dibujos  
que recrean la absurdidad estrafalaria del mundo militar 
(“muchos, juntos e iguales”). La imagen se prolonga a 
través de trabajos en los que el artista utiliza soldaditos  
de plástico presentados en acumulaciones geométricas, 
emplazamientos encontrados y objetos domésticos» 
BARTOMEU MARÍ, 1994. Exhibe dibujos, collages, telas  
y frottages en París (Musée d’art moderne; Galerie 

Monumento al soldado, 1964
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Kansas para que entraran en juego, también esto es parte 
de la obra» TEJEDA, 2010. «En las propuestas de Miralda  
lo comunicativo parece recuperar su esencia etimológica, 
es decir, se convierte en una verdadera circulación de lo 
“común”, la cual reclama, por parte de todos los implicados 
en cada trabajo –el artista, sus colaboradores, la audiencia, 
los participantes y las instituciones museográficas  
o públicas–, una aportación distinta, “un intercambio de 
experiencias, conocimientos y sensaciones”, en palabras  
del propio Miralda» VALENTÍN ROMA, 2011. 

1970
Exposición individual en Londres (Hanover Gallery), 
y numerosas colectivas: París, Nantes, Marsella, 
Bruselas, Ámsterdam, Colonia, Yokohama. Tras 
ofrecer una Comida Rosa-Nara nja para Restany  
en su nuevo taller (123, Rue de l’Ouest), la pareja 
Miralda-Selz se presenta como traiteurs coloristes, 
transformando la Galerie Givaudan de París en  
un restaurante donde sirven un Dîner en quatre 
couleurs para sesenta cubiertos. «Miralda y Selz  
han coloreado los alimentos y las bebidas, los quesos  
y los pasteles. Todo el menú se puede tomar en rojo, azul, 
amarillo o verde muy vivos. Algunos platos son 
impresionantes, como el pollo azul turquesa. La experiencia 
de los colores continúa a la mañana siguiente, cuando  
los invitados pueden observar la permanencia, en sus 
funciones vitales, del color escogido la víspera» CIRICI,  

1970. «A la única persona que le sentó mal la cena fue  
a la galerista Iris Clert, que tuvo un vómito azul. ¿Desastre 
o bendición?» MIRALDA, 2015. «Será sobre todo en la 
instalación del taller en el número 123 de la Rue de l’Ouest, 
situado en el límite de Montparnasse (templo de la 
colaboración AM-DS), donde se encarna el concepto  
de mejora. La casa, lugar de vida, de trabajo y de encuentro, 
se ha concebido como una obra de arte, con una 
estructura arquitectónica evolutiva. En ese ambiente,  
cada comida, cada visita, se transforma en una fiesta. 
Jamás olvidaré los momentos de alegría pasados  
en aquella cueva de Alí Babá, kitsch-canibalesca de los 
traiteurs coloristes, y especialmente la primera comida 
rosa-naranja celebrada el 19 de enero de 1970»  
RESTANY, 1982. Asiste en Milán a los preparativos  
de Spoerri para el banquete en el restaurante  
Biffi, conmemorativo de los diez años del  
Nouveau Réalisme. El tándem Miralda-Selz viajará 

sucesivamente a Düsseldorf (Eat Art Gallery, 
1971), Córcega (Corsicana, 1971), Colonia (Kürten 
Fästiwel, 1971), Múnich (Kunstzone, 1971;  
xx Olimpiada, 1972) y Nueva York (Arman’s Place, 
1972, última colaboración entre ambos). «Por medio 
del concepto de coloración de los alimentos, Antoni 
Miralda y Dorothée Selz inician su auténtica carrera en  
la larga historia del arte comestible. En su caso, no existe 
ningún otro motivo que el del perfecto desarrollo de la 
liturgia del banquete. Al participante no se le hacen 
trampas. Únicamente se le invita a asumir la conciencia  
de la fiesta» RESTANY, 1982. Realizada con Selz, Rabascall 
y Xifra, Fête en blanc (Centre artistique de 
Verderonne), contó además con música de Éliane 
Radigue, película de Benet Rossell, arquitectura  
de Müller (una estructura inflable), vestuario de 
Rabanne y la participación de 300 personas  
en sus diferentes etapas: ofrenda floral al amanecer, 
suelta de globos y palomas, procesión con 
sábanas-mantel, bufé blanco servido por 22 jóvenes 
en traje de novia, periódico en blanco (Le Journal 
Blanc)... «Pensad en la Fête en blanc: las ofrendas 
florales, el aparejamiento y liberación de palomas y 
finalmente la consumición mística de una comida blanca. 
No se parece en nada a ninguna otra representación 
contemporánea, no tiene nada que ver con la tradición  
de los happenings. En las fiestas de Miralda se redescubre 
invariablemente toda una serie de ritos tradicionales  
que se proyectan provocativamente hacia el futuro» 
UMBERTO ECO, 1988. «A partir de 1969, el trabajo evoluciona 
radicalmente desde lo objetual hacia lo efímero y ambiental, 
consistiendo fundamentalmente en la creación (producción, 
organización, dirección) de los ceremoniales. A partir  
de aquí el proyecto (intervención urbana, ocupación, 
modificación de los espacios) es constante como soporte 
de expresión. La interconexión de espacios de naturaleza 
diversa e incongruente y la participación activa del espectador 
han sido las características definitorias de los proyectos  
que, desde Fête en blanc (1970) hasta Honeymoon 
(1986-1992) han ocupado al artista» MARÍ, 1994. Elementos 
primordiales de su repertorio, la fiesta y el banquete 
comparten un rasgo, lo efímero, que paradójicamente 
constituye la raíz misma de la cultura europea:  
los simposios alrededor de los cuales surgieron  
en la Grecia arcaica la poesía y la música. Desde 
Abraham Moles (1977), primero en vincular 

se ha reservado justo el espacio para la espalda,  
las piernas y los brazos de una persona» CIRICI, 1969. 
Exposiciones colectivas en Londres (The Obsessive 
Image, Institute of Contemporary Arts; Camden Arts 
Centre) y París (Musée d’art moderne, Musée des 
arts décoratifs, American Center). Daniel Spoerri 
inaugura en Düsseldorf su propio restaurante,  
y dos años más tarde la Eat Art Gallery, en la que 
Miralda y Selz prepararán un banquete en 1971.

1969
Se traslada a la Rue de l’Ouest. Exposiciones 
individuales en Estocolmo (Galerie Aronowitsch)  
y Bruselas (Galerie Aspects); colectivas, en Ginebra, 
París, Londres, Verona. Primeros cenotafios  
o monumentos funerarios (Cénotaphe des généraux 
du passé, du présent et du futur, Salon de Mai, 
Musée d’art moderne, París). A propósito de su 
Essai d’amélioration de la façade du Palais Galliera, 
escribe RESTANY, 1970: «Miralda ha travestido las tres 
musas monumentales que adornan la fachada del palacio. 
Las hieráticas estatuas están disfrazadas de hippies,  
y sus zócalos ornamentados por un estandarte cifrado: 
p(einture), a(rchitecture), s(culpture).» Fotografía  
la instalación efímera Requiem pour un chat mort.  
El Gâteau de l’anniversaire de l’amour (Salon de 
Mai, Musée d’art moderne, París) es elaborado  
con Selz, junto a quien proyecta una serie de 
bombones afrodisíacos. Noir, mauve plus barbe  
à Papa (American Center, París) marca el inicio  
de sus colaboraciones con el grupo integrado  
por Dorothée Selz, Joan Rabascall y Jaume Xifra, 
así como la transición hacia una nueva práctica 
artística. El primero de los ceremoniales o 
proyectos participativos en espacios públicos, 
Mémorial tiene como escenario el entorno del 
castillo de Verderonne, cerca de París, coincidiendo 
con el Día de Difuntos; contó, además, con la 
contribución musical de Éliane Radigue; la acción, 
en la que intervinieron 150 personas, incluía 
ofrenda floral, degustación de pasteles sobre 
mesas sepulcrales, procesión y un banquete negro 
y malva. Participación y espacio público son 
conceptos inseparables del quehacer miraldiano,  
y en cierta medida responsables de su aureola  
de artista inclasificable y con vocación de 

antropólogo. «Un análisis de los modelos de la cultura 
local, base de los guiones de Miralda, explicaría 
probablemente la sorprendente participación activa  
del público en aquellas fiestas brillantes, alegres y 
cautivadoras» CARLA STELLWEG, 1980. «Miralda consigue  
una estrecha relación entre el juego como actividad lúdica 
más antigua desarrollada por los humanos y el gusto  
por la fiesta como acto de participación. Por eso mismo 
desborda las definiciones y las clasificaciones de la 
historia del arte» DANIEL GIRALT-MIRACLE, 1987. «Siempre me 
acordaré de Manfred Schneckenburger, director de la 
Documenta 6, preguntándome: So you are a participative 
artist? Fue entonces cuando descubrí lo que era» MIRALDA, 

1988. «Es el sentido de participación real lo que constituye 
el corazón de la manifestación artística de Miralda»  
ROBERT c. MORGAN, 1991. «Inventor de proyectos en espacios 
urbanos, Miralda ha sido un artista público antes de que 
esa práctica se pusiese de moda a finales de los setenta. 
Pero a pesar de haber cruzado y definido el territorio  
del arte público en Europa y Estados Unidos, Miralda 
puede ser también un artista intensamente privado» CÉSAR 

TRASOBARES, 1994. «La práctica artística de Miralda es ante 
todo colectiva y compensa la falta de acciones sociales 
que permitan a una comunidad reconocerse. Reanima  
el espacio urbano, degradado con excesiva frecuencia en 
nuestros días, devolviéndole su dimensión de lugar de vida 
y relación» FRANÇOIS BURKHARDT, 1995. «A lo largo de las  
tres últimas décadas, Miralda ha reclutado quizás a más 
gente para las filas del arte que cualquier otro artista 
contemporáneo. Pero aunque sus trabajos hayan 
involucrado a miles de personas, seguramente son más 
conocidos entre las modistas de París, los panaderos  
de Barcelona o los trabajadores de matadero de Kansas 
que entre los típicos seguidores del mundo del arte»  
JUDY CANTOR, 1998. «Estés donde estés, hay un momento  
de diálogo en el que es preciso convencer, fascinar e 
ilustrar para hacer posible el entendimiento, el acuerdo  
y el grado de comunicación que permiten trabajar juntos. 
Desde el primer momento comprendí que involucrar 
formaba parte del trabajo, y que había que ser tan claro  
y creativo en ese aspecto como en cualquier otro. No todo 
es interesante y productivo; hay dolores de cabeza, 
problemas, abogados, aspectos que se complican» MIRALDA, 

2002. «Aunque no muestre cómo convenció al gremio de 
pasteleros de Barcelona, o a los alcaldes de Nueva York  
y de la ciudad condal o a la Reina de la Cosecha de 

Embouteillage, 1968
Cénotaphe des généraux du passé, 
du présent et du futur, 1969 Gâteau de l’anniversaire de l’amour, 1969 Mémorial, 1969 Dîner en quatre couleurs, 1970

Hannover Gallery, 1970
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en resonancia con la creatividad inagotable de lo que  
se ha convenido en denominar culturas alimentarias.  
Ese proyecto se llama FoodCultura» DENIS CHEVALLIER, 2014. 
«En una época en la que dos terceras partes de la 
humanidad pasan hambre y el otro tercio enferma de 
obesidad, Miralda –un artista extraordinario, que ha 
pasado la vida entera trabajando más allá de las paredes 
del Museo– aborda la comida como un síntoma» JOSÉ  

MARÍA PARREÑO, 2015. Para las escuelas públicas de 
Châtillon-sous-Bagneux (Francia), lleva a cabo,  
junto a Selz y Xifra, un ceremonial fin de curso para  
400 niños: Fête de l’école laïque. En el documental 
Ceremonials, Benet Rossell compila las fiestas y 
rituales organizados por Miralda, Selz, Rabascall  
y Xifra. Valiéndose de soldaditos negros, realiza  
la serie Cendriers-tombeaux, extensión de sus 
cenotafios. Se suceden las exposiciones colectivas 
(Francia, Suecia, Checoslovaquia, Estados Unidos) 
e individuales: Galerie Germain, París, donde  
sus trabajos con telas de Jouy convierten el 
espacio en una instalación; Galleria del Naviglio, 
Milán; Richard Gray Gallery, Chicago, preludio de  
su inminente traslado a Estados Unidos. «Miralda 
llena un pretencioso armario de baño italianizante con 
desagradables y estúpidos soldados, insultando tanto  
al mueble como a los soldados (a la musa del arte y al 
dios de la guerra), y, en realidad, a todo, excepto a la 
habilidad del observador para captar y apreciar el guiño. 
En su helada amabilidad y magistral delicadeza, aparece 
como característicamente mediterráneo; también en su 
ironía y decadencia» SCHULZE, 1971. «En 1971, con treinta 
años, Miralda vuela por primera vez a Estados Unidos.  
En el avión viaja una troupe de circo a cuyos miembros 
espera una flota de limusinas en el aeropuerto.  
Nuestro artista es confundido con ellos, introducido en  
un fastuoso coche y arrastrado a su aventura americana.  
“Yo creía que Estados Unidos era así; lo que me encontré 
encajaba perfectamente con la imagen que yo tenía de 
América: el derroche y la opulencia, una especie de show 
en directo. No sabía muy bien si acabarían contratándome 
o qué clase de negocios haríamos juntos; fue como entrar 
en una película, como vivir la experiencia de lo irreal.”  
De entre las muchísimas anécdotas de Miralda, esta es 
quizás una de las que mejor le retratan. Él es así, como  
la gente de circo, un nómada que va dejándose llevar  
por el mundo, siempre sorprendido y siempre dispuesto  

a embarcarse en cualquier aventura» FERNÁNDEZ DEL CAMPO, 

2002. Gordon Matta-Clark inaugura en Nueva York  
el restaurante Food (1971-1973).

1972 
Segunda edición de Fête de l’école laïque.  
Concluye con Benet Rossell el cortometraje París.  
La Cumparsita (1969-1971), en cuyas secuencias 
recorre París con un gran soldado de plástico  
a cuestas. «En París. La Cumparsita, Miralda se 
presentaba a sí mismo como obra y recorría la 
capital francesa portando una escultura de tamaño 
natural en forma de soldado de juguete.  
Un monumento portátil en busca de pedestal,  
que se asentaba en los lugares simbólicos de  
la grandeza, pero también culebreaba por las  
ferias de barrio y transformaba con su presencia  
el deambular urbano. Una escultura trashumante  
que se disfrazaba de juego para facilitar la 
participación» TEJEDA, 2010. Recién llegado a Nueva 
York, lleva a cabo Sangría 228 West B’Way (250 kg 
de arroz de diferentes colores y sabores, dos 
recipientes de sangría, proyección de películas  
y diapositivas, diseminación de los restos sobre  
la calzada de West Broadway; en colaboración  
con Antoni Muntadas), y Edible Landscape, instalación 
efímera (90 minutos) en la que 200 invitados 
degustan un paisaje navideño (Museum of 
Contemporary Crafts, Nueva York). Cuarenta  
y cuatro años después, en un intento de rememorar 
los nombres de algunas de las personas que 
estuvieron presentes en Sangría, sus autores 
indican: «Es difícil recordar a los asistentes. Algunos 
próximos, como Micheline Gingras, Bruce Gilden, 
Willoughby Sharp, Dennis Oppenheim, Jeanne-Claude  
y Christo, Lawrence Alloway, Barbara y Peter Moore, Bill 
Dyckes, Robert Stern, Martim Avillez, Peter Downsbrough, 
Martha Wilson, Stefan Eins, Mireia Sentís, Papo Colo, 
Carles Fontserè, Bill Creston, Dimitri Devyatkin, Paco Revés, 
Paco de Lucía después de su concierto en el Carnegie 
Hall…» Inicia una serie de experimentos con 
papeles pintados, que cristalizan un año más tarde 
en una serie de collages con soldados. Exposiciones 
colectivas en Francia, Alemania, Inglaterra, Estados 
Unidos. Le rechazan su Catastrophic Banquet (Ices 
Music Train, Festival de Edimburgo), en el que un 

explícitamente la palabra «fiesta» a las producciones 
miraldianas, las referencias a su carácter festivo 
se suceden. «Los ceremoniales de la muerte [Mémorial] 
y del Matrimonio [Fête en blanc] se pueden considerar 
secuencias de actos en lugares debida y fuertemente 
ritualizados, donde los comportamientos han sido 
predeterminados. Pero también podrían concebirse a partir 
de la idea de fiesta, donde la intensidad de lo dionisíaco 
hace estallar el ritual. De este análisis se desprenden dos 
dimensiones: la oposición entre lo apolíneo y lo dionisíaco, 
y la de sistema programado o no programado, es decir, la 
del juego aleatorio como criterio esencial» ABRAHAM MOLES Y 

ELIZABETH ROHMER, 1977. «En los proyectos de Miralda 
podríamos sorprender un propósito común: crear un ritual 
moderno que reúna a los hombres de hoy en una fiesta» 
BORRÀS, 1980. «Antropólogo-buceador, observa los usos  
y costumbres, y después organiza la transferencia estético-
poética y su proyección en el universo de la fiesta […]  
El esquema de la fiesta miraldiana es fundamentalmente 
procesional e iniciático. Al igual que el peregrino, Miralda 
jamás pone en cuestión el milagro. Todo su método reposa 
sobre el apriorismo del encantamiento: su fiesta está 
encantada como el bosque de Merlín, y los participantes 
quedan hechizados […] Con su implacable dulzura, Miralda 
seguirá demostrando que el juego es la esencia del mundo, 
y la fiesta la guerrilla permanente de la libertad» RESTANY, 

1982. «La propuesta de Miralda es heredera de todas las 
utopías fracasadas. Utopías, sí, ya que Miralda viene  
de fuera a proponernos una fiesta, y la comunidad que 
crea es ficticia y efímera» ECO, 1986. «Es difícil no sentir  
una cierta frustración, ya que el evento es efímero. Esa 
gran fiesta que proponemos quizás nunca sea capaz  
de durar, de crear una nueva costumbre. Sin contar con  
que la mínima nube o la menor autorización rehusada  
puede pervertir o hacer fracasar todo. Sin embargo,  
el acontecimiento genera una trama que permanece viva 
en la memoria» MIRALDA, 1993. «Miralda nos ofrece la 
verdadera Fiesta frente al espectáculo en que se ha 
convertido la vida en la sociedad posindustral» FERNÁNDEZ 

DEL CAMPO, 2002. «¿Y cuál es la obra del artista? ¿Cómo 
diferenciar entre lo efímero y la obra de arte susceptible  
de convertirse en mercancía, cuando la comida y el ritual 
son la esencia de lo efímero?» JOSEP MARIA MARTÍ FONT, 2009. 
«En los años setenta, la noción de fiesta toma el relevo  
de la de espectáculo, y Miralda es, en efecto, uno de  
los artistas que lleva la fiesta al paroxismo» MARC DACHY, 

2010. «No hay arte más efímero que el de la alimentación.  
Los productos gastronómicos pierden rápido su aura,  
o solo la conservan en fotos o vídeos […] Es inútil imaginar 
que la racionalidad ilustrada engendrará la conciliación 
universal. ¿Lo podrá lograr la comida entendida como 
fiesta? […] Su modo de tomar en serio muchas maneras 
de comer y estar juntos hace posible volverlas compatibles 
en una interculturalidad festiva» NÉSTOR GARCÍA CANCLINI, 2010. 

1971
Rituel en quatre couleurs, banquete itinerante 
presidido por los colores rojo, azul, amarillo y verde, 
realizado con Selz y Xifra –y el concurso, en la 
segunda sede, del Grand Magic Circus–, se 
presenta en el Kürten Fästiwel de Colonia y en  
la Bienal de París, con 300 y 400 participantes 
respectivamente. «Las creaciones de Miralda son 
diferentes, casi opuestas, a las de la mayoría de artistas  
de la performance o del happening –Vostell, Lebel, Kaprow, 
Nitsch–. Miralda descarta el psicodrama. Sus rituales no 
son disonantes o catárticos, sino hedonistas, de un talante 
calmado, formalmente ricos y visualmente complejos.  
En ellos, la comida suele ser el elemento material» VICENT 

TODOLÍ, 1984. Ahora bien, ¿por qué precisamente la 
comida? La cuestión puede parecer ingenua, pero 
resulta ineludible, y ni los críticos ni el artista han 
eludido reflexionar sobre ella; es decir, sobre las 
cualidades de la comida como vehículo de 
transmisión cultural, o si se quiere, de la lengua 
como órgano del gusto y a la vez como sistema  
de comunicación. «Desde mediados de los sesenta,  
la comida me ha permitido incorporar a mi trabajo todo 
tipo de personas y espacios ajenos al contexto artístico» 
MIRALDA, 2006. «El acto de catar se erige en metáfora de  
la experiencia del consumo estético» TODOLÍ, 1984. «Miralda 
ha trabajado con la comida y la dinámica de la nutrición 
simbólica para intensificar los aspectos creativos de la 
vida diaria» TRASOBARES, 1998. «Para Miralda, la cultura  
no se encuentra aislada tras las paredes de las instituciones, 
sino en la esfera de los ritos sociales compartidos.  
En primer lugar, el de la comida» WILLIAM JEFFETT, 2002 (1).  
«Nos construimos cultural e íntimamente con la comida. 
¿Qué más íntimo, en efecto, que aquello que introducimos 
en nuestro cuerpo? Dime qué comes, te diré quién eres. 
Todo el trabajo de Miralda consiste en “ponerse a la mesa” 
y “soltar las lenguas”» RICHARD LEYDIER, 2009. «Poner el arte 

Eat Art Banquet, 1971 Galerie Saint Germain, 1971

Fête de l’école laïque, 1972

Sangría 228 West B’Way, 1972

Fête en blanc, 1970 París La Cumparsita, 1972
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banderas de las ocho grandes potencias, titulan 
sendos proyectos fallidos. A partir de entonces, 
señala Borràs, «Miralda se mantiene al margen del 
circuito de las galerías. En lo sucesivo deberá asumir  
un trabajo enormemente farragoso, dado que sus proyectos 
requerirán cada vez más cantidad de recursos humanos  
y materiales. Además de diseñar minuciosamente cada 
proyecto, asume la ingente tarea de salir del taller  
y dedicarse a ganar voluntades» BORRÀS, 1995. Pese  
a la complejidad de sus propuestas y la incesante 
exigencia de desplazamiento, el humor, como 
observa Moreno Galván, constituye uno de los 
recursos fundamentales del artista. «Miralda 
contacta con la gente a través de su propio sentido  
del juego, y así acaban aceptando su estética expansiva. 
Su sentido del arte se extiende desde una obra maestra  
a su copia cursi, desde un pepinillo de plástico a un 
tomate verdadero […] Tiene ese humor especial situado 
entre la ironía y la tarta en la cara. Eso ayuda» HELEN  

L. KOHEN, 1982. «Miralda encuentra belleza, humor y emoción 
en lo que hacemos para ayudarnos a entender el paso  
del tiempo o los asuntos del espíritu» RONALD CHRIST,  

1985. «Los aspectos lúdicos, festivos y humorísticos son 
omnipresentes en la obra de Miralda» TEJEDA, 2010.  
«El experimento de trabajar en equipo es como un juego. 
Das y tomas. A veces acaba en drama, pero eso tampoco 
está mal. No hay nada malo en el drama» MIRALDA, 2000. 

1974 
Rosca de Reyes (Galería Pecanins, México) 
constituye su primer proyecto latinoamericano.  
En Movable Feast (Ninth Avenue International Festival, 
Nueva York), una carroza monumental, repleta de 
alimentos aportados por los vecinos y comerciantes 
del barrio, recorre la Novena Avenida. Exposiciones 
colectivas en São Paulo, Nueva York (Crumbs,  
Avant Garde Festival), Barcelona y Montreal. Imparte 
el taller Celebration of the Senses (Tallahassee, 
Florida, en colaboración con Muntadas) y realiza  
una Food Demonstration en unos grandes almacenes 
de Brooklyn (Abraham & Strauss). Rueda con  
Benet Rossell una película basada en la vida del 
mariscal Foch, en la que Jaume Xifra interpreta  
al comandante en jefe de los ejércitos aliados 
durante la Primera Guerra Mundial, y un travestizado 
Restany, a la esposa del jefe de gobierno 

Clemenceau. «La atmósfera que respira el film se 
sumerge en un suave delirio, idéntico al que Miralda nos 
ha tenido acostumbrados hasta ahora» RESTANY, 1982. 
Prepara un banquete en la Sexta Avenida de Nueva 
York con motivo de la presentación en el Ziegfeld 
Theatre de la película Ladies & Gentlemen,  
The Rolling Stones. La comida, que se suspendió 
por razones de orden público, fue distribuida  
en un centro del Ejército de Salvación, donde  
los indigentes se alimentaron durante días con 
manjares de colores. 

1975
Exposiciones colectivas en Filadelfia, Liechtenstein, 
Chicago, Nueva York. Vende huevos coloreados en 
el Spanish Harlem (Nueva York). Ofrece un Banquet 
tricolore en la Residencia Hervé Fischer (París).  
En colaboración con Xifra, presenta La Dernière 
Poutre (Centre Georges Pompidou, París). Reúne sus 
Cénotaphes, 1969-1975 (Galerie Noire, París y 
Centre Culturel Villeparisis). «El gusto por la muerte, 
impregnado de una angustia no depresiva, flota en el 
espacio de la Galerie Noire. ¿Es la galería la que expone  
al artista, o bien es el artista quien expone a la galería  
y a sus visitantes? Una cosa es cierta: para Miralda,  
el objeto es un pretexto clave para cambiar y trastornar el 
contexto escogido, apropiarse del espacio e instaurar  
su espíritu lúdico refinado, germen de la subversión y la 
crítica al orden establecido. El deseo del artista es claro: 
fusionar el arte y la vida para lograr un todo. Es decir,  
para que el arte se diluya en la vida y deje de existir 
diferencia entre ambos. Todo el trabajo de Miralda es una 
aventura épica, barroca y utópica para abolir la culpabilidad, 
escapar de la realidad tal como la conocemos, un esfuerzo 
para llegar al nirvana» GILBERTO CAVALCANTI, 1975. Prepara, 
con textos de Gilbert Lascault, una carpeta con sus 
bocetos y collages para los Cendriers-tombeaux. 
«Los ceniceros tumba contienen dos tipos de ceniza:  
la obtenida a partir de la incineración de seres humanos,  
y la de los cigarros o cigarrillos. Las cenizas obtenidas  
de la incineración de los cadáveres pueden ser clasificadas 
a su vez en dos grupos: cenizas de generales y cenizas  
de amantes de generales. Ciertas personas parecen dar 
valor comercial a las cenizas de los generales. Se esfuerzan  
en sacarlas de la tumba-cenicero-distribuidor de cenizas  
y arriesgan pequeñas cantidades jugando con esta extraña 

vagón restaurante del ferrocarril Londres-Edimburgo 
debía colisionar contra un bufé interpuesto en  
la vía. «Del dúo AM/AM, yo conocía a Muntadas. Cuando 
acudía al loft que ambos compartían en West Broadway, 
me impregnaba de todo ese mundo heterogéneo que allí 
descubría: artistas de vanguardia, personajes de todo  
tipo y nacionalidad, los últimos movimientos culturales  
y contraculturales, y mucho más. El ala miraldiana del 
amplio loft, que tenía forma de L, era ya entonces una 
mezcla de todo lo que podría encontrarse en las tiendas  
de Canal Street, en un zoco árabe, en la fira de Santa 
Llúcia y en cualquier mercado de un país del Tercer Mundo. 
La acumulación y el contraste entre los objetos provocaban 
un efecto sorprendente. Fuera de su contexto, aquellos 
cachivaches cotidianos, efímeros y de bajo precio, 
adquirían un valor que luego, al reencontrarlos en sus 
lugares de origen, hacía que los viésemos bajo una luz 
nueva» JAUME OLLÉ, 2002.

1973 
Fête de l’école laïque alcanza su tercera edición. 
Exposiciones colectivas en Bruselas, París, 
Mallorca y Nueva York, dentro de cuyo Avant Garde 
Festival, dirigido por Charlotte Moorman, ofrece  
un bufé en el interior de un vagón de ferrocarril  
(Hot & Cold, Grand Central Station). Ofrece un taller 
«con mucha acción» en el Programa Educativo  
del Metropolitan Museum. Muestras individuales 
en Francia (Galerie Lilliane François, París) y,  
por primera vez, en España (Sala Pelaires, Palma  
de Mallorca), acompañada de la publicación Album. 
«¿Quién es Antoni Miralda? Lleva una especie de coleta  
a la manera de los piratas, algo más grande que la que 
usaban los toreros de antaño. Miralda realiza un tipo de 
pintura (“pintura”, es un decir) de esa que algunos llaman 
también conceptual. Pinta con soldaditos de plomo o de 
plástico aglutinados masivamente. Creo que el humor es, 
en definitiva, la potencia máxima de Miralda. A ese género 
de humor pertenece la cena posexpositiva. Convendría 
contarla. Por ejemplo, las cocas –esa especie de pizza 
isleña– eran azules. Las ensaimadas eran verdes, amarillas 
o azules. Los vinos tintos eran amarillos, y azules los 
blancos. Hubo un general movimiento de estupor. Yo, que 
soy bastante conservador en algunas cosas, estaba un 
poco consternado, porque hay que decir que, a esa hora  
de la noche, todos teníamos hambre. De manera que tiré 

todas mis convicciones por el suelo, vendí mi alma al 
diablo y comí […] Allí me encontré a Joan Brossa. “¿Ya has 
comido?”, le pregunté. “No –me dijo orgullosamente–.  
Si el pan no tiene color de pan y el vino color de vino,  
yo no como.” “¿Y no tienes hambre?” “Me muero de 
hambre”, respondió. Y acabó preguntándome: “Oye, ¿no 
habrá por ahí un platito de lentejas del color antiguo?”» 
JOSÉ MARÍA MORENO GALVÁN, 1973. Patrocinado por el 
conocido mecenas y fabricante textil, John Kaldor 
Project (John Kaldor Society & Art Gallery of New 
South Wales, Sidney) conjuga un bufé de colores 
para 300 comensales y una instalación de panes 
multicolores. «Miralda discutía su visión con la periodista 
Sandra McGrath: “Mi trabajo se puede tocar, mirar, comer, 
oler y sentir.” Kaldor definió la fiesta de Miralda como  
una experiencia celebratoria apasionante. Leslie Walford 
escribió en el Sun-Herald: “Lo extraño es que los 
comensales escogían la comida no por su previsible sabor, 
sino por el color.” Los asistentes eran invitados a guardar 
las sobras. Daniel Thomas recordaba: “Elementos  
más permanentes y escultóricos, menos proclives a ser 
consumidos y más inclinados, por tanto, a durar en  
el transcurso del cóctel, formaban grandes áreas de  
arroz coloreado, montones de panes y torres de maíz.  
La intención de los panes era convertirse en objeto  
de recuerdo, y Miralda estaba encantado de firmarlos.” 
Sandra McGrath lo describió en el Australian como un 
“espectáculo espléndido que es realmente un banquete  
de formas, color y textura”. Miralda explicó: “Solo el  
color puede transmitir el mensaje de que el arte es vida, 
de que la vida es arte, de que comer y beber pueden  
ser también arte, celebración de la vida”» SOPHIE FORBAT, 

2009. The Seattle Banquet (Henry Art Gallery, 
Seattle) se centra en el proceso de preparación  
y degustación de un convite, recogido en el vídeo 
Edible Art Seattle. Performance, acto final de la 
International Design Conference (Aspen, Colorado), 
consiste en la elaboración colectiva de un ágape  
y su traslado procesional, antes de ser consumido 
sobre una mesa octogonal emplazada en un 
quiosco de música. The Black Banquet (New York 
Cultural Center) y Food Situation for a Patriotic 
Banquet (Documenta de Kassel, 1972; Museum  
of Modern Art, Nueva York, 1973), en la que 
bandejas de arroz que iba descomponiéndose  
en el curso de la exposición reproducían las 

John Kaldor Project, 1973 The Seattle Banquet, 1973 Movable Feast, 1974 Cendrier-tombeau, 1975Food Demonstration, 1974
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los 33 ejecutantes, convertidos simbólicamente  
en cisnes negros y provistos de radiocasetes que 
emiten sus cantos, la música al ralentí de El lago 
de los cisnes de Chaikovski y sirenas de alarma, 
portan bandejas-nido con alimentos color sangre 
envueltos en cáscaras de huevo azul turquesa;  
el evento, que debía desarrollarse desde el  
alba hasta al anochecer, se vio seriamente 
comprometido por una lluvia torrencial. «La lluvia 
puede ser una estupenda catástrofe» MIRALDA, 1982. «Más 
que la propia acción, que había sido, todo hay que decirlo, 
un semifracaso, me convencieron plenamente el enfoque 
de Miralda y la temática elegida. Por fin, una imagen de  
la vanguardia que veía el pasado como un amigo, como  
un patrimonio a interpretar, donde el público se divertía, 
secundado en su deseo de ritualizar comportamientos  
con una síntesis de aspectos locales y universales» 
BURKHARDT, 1995. Planificada para 300 personas,  
Labor Day Festa (Artpark, Lewiston, estado de 
Nueva York) incluye la distribución de capas, 
confeti, figuritas enrolladas en billetes de un dólar 
representando diversos oficios y un bocadillo 
envuelto en papel parafinado, donde podía leerse 
un artículo del New York Times sobre el paro.  
«Es cierto que el Labor Day no ha sido la realización más 
extraordinaria ni más suntuosa de la obra de Miralda,  
pero es una manifestación muy representativa de su método. 
Miralda es una esponja mimética que se detiene en una 
situación determinada para analizar sus pormenores, sus 
estructuras sociológicas y sus correspondencias semánticas 
[…] Su obsesión por el acompañamiento musical y el vídeo 
es otra prueba de la fidelidad de Miralda a la theory of 
inclusion de John Cage. La intervención de los maestros  
de ceremonia se inscribe también en la tradición de los 
happenings. La intuición miraldiana trasciende todas  
estas referencias formales por medio de una transferencia 
alquímica» RESTANY, 1982. Breadline (Contemporary Arts 
Museum, Houston) se inicia con una performance 
de las virtuosas Kilgore College Rangerettes,  
cuyas componentes construyen un muro de pan 
coloreado (60 m), rematado por estrellas 
piramidales de azúcar en polvo y sendos rótulos  
de neón azul y rojo; integrada en ella, la instalación 
Texas TV Dinner se basa en una serie de siete 
monitores-bandeja y auriculares-copa que permiten 
ver y escuchar un vídeo grabado en colaboración 

con Rita Gardner y David Ross, que reproduce la 
elaboración (cocina) y degustación (comedor)  
de otros tantos menús. Rueda en blanco y negro 
su aportación a la película colectiva En la ciudad: 
«El autor toma como leitmotiv el humo tan característicamente 
neoyorquino de la calefacción, las bocas de metro y las 
alcantarillas. Miralda retrata las ráfagas de humo que lo 
invaden todo sumiendo carreteras y aceras en una neblina 
que también se adhiere a los muros de los edificios 
dotándolos de un aspecto fantasmagórico y dando a la 
obra una intemporalidad propia del cine negro americano» 
NEKANE ARAMBURU, 2011. Monumento de pan para una 
playa-parking (Galveston, Texas) es el título de  
un ready-made sobre una foto de Jaume Ollé. Viaja 
a Bali y a Teherán, donde debía preparar una 
celebración –que no se llevó a cabo– del primer 
aniversario del Museo de Arte Contemporáneo. 
Celebra el Día de Difuntos en México degustando 
unos cráneos de azúcar. En Barcelona, prepara  
una comida dorada para dos personas (Tête à tête, 
residencia de Suñol). El proyecto Multiplicación  
de panes y peces (Cadaqués) no llega a realizarse. 
Evocado por Maria Lluïsa Borràs a propósito de 
Situació Color (1976), el espíritu poético de las 
creaciones de Miralda –asociado a su interés  
por el lenguaje, los juegos de palabras, las 
publicaciones impresas– es subrayado por Restany 
en referencia a propuestas tan diversas como 
Labor Day Festa, El Internacional (1984-1986) 
–«centro de poesía fresca, despachada en forma 
de tapas»– o su primera retrospectiva (1995).  
A partir de 1996, el propio Food Culture Museum  
se constituye con el objetivo declarado de trazar 
«una memoria poética de la comida contemporánea». 
«Sus obras plantean muy a menudo juegos de palabras 
que pueden recordar a los de Duchamp. Juegos que 
muestran dos caras de una misma realidad, ambigua,  
pero al mismo tiempo transparente» FERNÁNDEZ DEL CAMPO, 

2002. «En su trabajo, las palabras “sabor” y “saber”,  
así como las diferentes acepciones de “lengua”, parecen 
entrelazarse, dando como resultado una especie de 
investigación antropológica y poética sobre la incidencia 
de la comida en las diferentes culturas» JULIETA GONZÁLEZ, 

2006. «Presenta el tema de la nutrición en el cuadro de  
lo cotidiano, invitándonos a la vez a una reflexión poética 
sobre la cultura popular» TRASOBARES, 2009. «Miralda nos 

máquina de céntimos-cenizas» GILBERT LASCAULT, 1975. 
Diversos autores, además de Cavalcanti, han 
subrayado «el sentido crítico, aunque siempre  
festivo, de la obra de Miralda» FERNÁNDEZ DEL CAMPO, 2002.  
«Al romper las fronteras del arte y su función, Miralda 
muestra la disociación existente entre las promesas  
de producción cultural y sus condiciones reales; explora  
la posibilidad de un modo de hacer crítico desde el interior 
de la propia sociedad de consumo» MANUEL J. BORJA-VILLEL, 

2010. «La originalidad de los mensajes críticos del artista 
radica en que están presentes, pero pueden pasar 
inadvertidos» BERTA SICHEL, 2015.

1976
Exposiciones colectivas en Núremberg, Madrid, 
París, Barcelona, Houston, Nueva York (Elephant 
Deathday Cake Relic, Museum of Contemporary 
Crafts; The Last Supper, sesión inaugural del  
PS1). Su primera muestra individual en Barcelona 
(Galeria G), en cuyo cartel aparecen por primera 
vez las lenguas que se convertirán en símbolo  
de muchos de sus proyectos a partir de los noventa, 
se desarrolla en paralelo a la edición de un puzle 
compuesto por diez postales. «Aquí, la Santa Cena 
leonardesca, hito decisivo de la pintura psicológica 
occidental, no es otra cosa que su vulgarización en los 
cuadritos de comedor de la clase media. Y se toma como 
base la pregunta heterodoxa: ¿Qué demonios comieron  
en esa cena tan importante?» COMBALÍA, 1976. La performance 
Red Die #2 (Fine Arts Building, Nueva York) evoca 
la prohibición de colorantes sintéticos destinados  
a la alimentación (dye: colorante; die: morir); tres 
cocineros, entre ellos el propio Miralda, preparan  
en público ensaladas de arroz rojo con los colorantes 
números 2, 3 y 4, el primero de los cuales estaba 
prohibido en EUA, pero no en Europa, mientras  
que en el último se daba la circunstancia inversa.  
En Situació Color (residencia de Josep Suñol, 
Barcelona), Miralda y Xifra escenifican una fiesta-
banquete para 110 invitados en el interior  
de un inmueble de tres plantas (malva, naranja, 
verde), desde el atardecer a medianoche; vídeo  
de Muntadas, música de Sisa y publicación con 
texto de BORRÀS: «Durante tres horas, la fiesta había 
convertido la nueva casa en una sucesión de espacios 
poéticos.» «El empresario y coleccionista Josep Suñol 

inauguraba una nueva casa que había diseñado Josep  
Lluís Sert, y encargó a Miralda y Xifra organizar una 
“visita”, es decir, hacer de ese acto una obra […] Junto  
al anfitrión, recibía Jaume Sisa cantando Qualsevol nit  
pot sortir el sol, la casa se mostraba en un rito iniciático 
ascendente en el que los asistentes iban mimetizándose 
con el escenario como esculturas vivientes, con capas  
de colores que en cada piso coincidían con los manjares 
presentados […] Y en su ascenso a tres alturas –malva, 
naranja, verde– se encontraban con la planchadora,  
el camarero, el cocinero y el colchonero en plena faena.  
En las obras de Miralda todo el mundo está invitado.  
Como en aquella fiesta de 1976, en cada una de sus 
exposiciones y proyectos resuenan las palabras de  
la canción de Sisa con la que se recibía a los invitados: 
“Bienvenidos. Pasad, pasad, / de las tristezas haremos 
humo. / Mi casa es vuestra casa / si es que hay casas  
de alguien”» TEJEDA, 2010. Alles, was Flügel hat, fliegt 
(Kunst Kontakte, Viena) se articula como una 
procesión que concluye en un bufé en forma de 
loro, donde los alimentos aparecen cubiertos  
de plumas que hacen las veces de cubiertos. 
Merenga Hotel Orient (Les Rambles, Barcelona) 
consistió en una velada para 500 personas, en el 
curso de la cual la stripteaseuse Christa Leem  
se deslizaba desde lo alto de un pastel de seis 
metros de altura, fabricado con 700 kg de 
merengue azul, rosa y malva; un grupo feminista 
protestó en los alrededores del hotel, que con 
anterioridad había sido un convento; la acción  
se repitió en el Hotel Hilton (Madrid). «Según señala 
Mintz [1996], “se suele decir que en España los dulces 
más exquisitos los preparan las órdenes religiosas en los 
conventos y monasterios”. Con este pastel erigido en  
el antiguo monasterio, el artista restituye en primer lugar  
la tradición a la historia, y, además, desplaza tanto la 
tradición como la historia. En la acción de Miralda,  
una mujer se desnuda para desnudar la historia» CECILIA  

NOVERO, 2010. 

1977 
Exposiciones colectivas en Brasil, Francia, España, 
Estados Unidos, Australia (Ode for Dionysus). El ritual 
Fest für Leda (Documenta 6, Kassel) plantea una 
procesión desde el barrio comercial hasta el 
Templo de los Cisnes, en los jardines de Karlsaue; 

Elephant-Deathday-Cake Relic, 1976

Merenga Hotel Orient, 1976

Situació Color, 1976

Alles, was Flügel I hat, fliegt, 1976 Fest für Leda, 1977Galeria G, 1976
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Taste Point (Galerie in der Friedrichstrasse 31  
& Hotel Steiner, Berlín) combina un plato diario  
de conejo cocinado según recetas catalanas,  
una proyección de diapositivas de los conejos 
salvajes aclimatados en la zona de nadie entre 
Berlín Oriental y Berlín Occidental, y una habitación 
rosa con dos camas, en cuyas almohadas se 
insertaban sendos monitores de vídeo con imágenes 
de la película Miserere, de Miralda y Rossell. 
«Contrariamente a Joseph Beuys, que por la misma época 
disgustó a los berlineses con un acto provocador 
–“Propongo levantar el muro de Berlín unos centímetros 
para mejorar sus proporciones”–, Miralda optó por entrar 
en el drama de la realidad cotidiana mediante una obra 
destinada a conmover y a reunir alrededor de sí el 
consenso público» BURKHARDT, 1995. No llega a realizarse 
una acción para la ciudad de Stuttgart, en la  
que unos caballos negros debían arrastrar varios 
automóviles Mercedes-Benz hasta una estatua  
de Schiller recubierta de tierra y sembrada de 
verduras. Conoce a la chef y propietaria Montse 
Guillén del recién inaugurado restaurante de 
Barcelona MG. 

1980
En la Galería Joan Prats, cuyas paredes se 
recubrieron de chocolate rosa para la ocasión, 
presenta Mona a Barcelona –mona: tarta de 
chocolate adornada con figuras, pero también 
monumento burlesco–, una instalación en la que 
21 pasteleros elaboran un edificio barcelonés  
de su elección. Completan la propuesta el libro 
Mona a Barcelona (Polígrafa), con texto de  
Maria Lluïsa Borràs, y el disco Barcelona postal  
–acompañado de un desplegable con fotos de 
Antoni Miralda y Jaume Ollé–, en el que Jaume  
Sisa interpreta las canciones recopiladas por 
Miralda para la inauguración, todas ellas  
inspiradas en la capital catalana. Exposiciones 
colectivas en Madrid, Berlín, Fráncfort, Múnich, 
Karlsruhe. Un proyecto cancelado, Talisman 
(Zeichen und Mythen, Bonner Kunstverein, Bonn),  
y varios rechazados: Coke Ramp (Guggenheim 
Museum, Nueva York), Charlemagne Meets 
Montezuma (New Gallery, Aquisgrán), Xmas Key 
(Nationalgalerie, Berlín); este último, que aglutinaba 

una mesa en forma de llave, una pared de butifarra, 
dos árboles de Navidad hechos con salchichas  
y dos monitores que mostraban un vídeo en el que 
Miralda resumía su estancia en Alemania, fue 
anulado con los carteles ya impresos. 

1981
Colaboraciones experimentales con el 
departamento de alimentación de los almacenes 
Marks & Spencer (Londres). Viaja al santuario  
de Shravanabelagola (India) para documentar la 
ceremonia de consagración del santo. Thanksgiving: 
The Animals’ Banquet (Bronx Zoo, Nueva York),  
con Karin Bacon, contó con el concurso de doce 
reconocidos chefs, cada uno de los cuales cocinaba 
un plato destinado a otros tantos animales del zoo 
empleando ingredientes de su dieta habitual.  
«Las preocupaciones sociales de Miralda y su deseo de 
que todo el mundo participe, incluye a los animales.  
Para un proyecto del Día de Acción de Gracias en el zoo 
del Bronx, preparó comida especial, en forma de animales 
míticos, para los animales reales. Mientras comían un 
centauro hecho de puré de patata instantáneo, miraban  
un vídeo de gente comiendo en una tradicional cena  
del Día de Acción de Gracias» KOHEN, 1982. Wheat & 
Steak (Crown Center, Nelson Art Gallery, Board  
of Trade & American Royal, Kansas City), proyecto 
que necesitó tres años de trabajos preliminares  
y el concurso de 500 personas, engloba un conjunto 
de propuestas dentro del contexto de la Fiesta de 
la Cosecha. «Sospecho que su atuendo ha hecho girarse 
a más de uno en Main Street, pero todo aquel con quien 
hablé en Kansas City parecía haber disfrutado de su 
presencia. Bill Harsh, un consejero de la American Royal 
que siempre se encarga de hacer el comentario ácido, dijo 
de Miralda: “Es un gran artista y un tipo genial”» CALVIN 

TRILLIN, 1983. En Flauta i trampolí (x Festival de 
Música, Cadaqués), una mesa de cincuenta metros 
de longitud, instalada en la calle y cubierta con  
un mantel azul, ofrece productos de mar y montaña 
a 500 participantes vestidos con capas plateadas. 
«¿Cuál ha sido y cuál es la aportación actual de Miralda 
en el panorama del arte contemporáneo? Una conjunción 
de lo sagrado y lo profano, de la acción y la meditación, 
que transforma al oficiante en participante y al 
participante en oficiante» GIRALT-MIRACLE, 1982. «En la calle 

revela la poesía de las imágenes y objetos corrientes» 
HERVÉ DI ROSA, 2009. «El hecho de poner de manifiesto  
la poesía […] es el núcleo mismo de la mayor parte  
de sus acciones» DACHY, 2010. 

1978
Una beca de la Fundación March le permite realizar 
la serie de documentales Sacro-Pagan. En el 
certamen Les arts a Terrassa presenta la propuesta 
de reconvertir en cafetería el Monumento a los 
Caídos conocido como «Les Setrilleres» (Las 
Vinagreras), en colaboración con Eulàlia Grau  
y Francesc Abad. Participa en la exposición Private 
Icon (Bronx Museum, Nueva York). A la taula i al 
llit, al primer crit (Internationaal Cultureel Centrum, 
Amberes; catálogo con texto de Restany) hace 
alusión a un refrán catalán y aborda la coexistencia 
de dos ámbitos: el comedor y el dormitorio, 
seleccionando como fondos musicales el carillón  
de la catedral de Amberes y la marcha fúnebre de 
la Sinfonía núm. 3, «Heroica», de Beethoven. Macaroni 
Landscape presenta en la cafetería del MoMA 
piezas procedentes de Breadline. Coca-Cola Polenta 
(Palazzo Grassi, Venecia) aglutina 300 kg de polenta 
coloreada con tinta de sepia, cuatro ventiladores 
negros y un contenedor transparente en el que 
flotan dos latas de Coca-Cola recogidas en el Gran 
Canal; a los pocos días, la instalación emanaba  
un hedor nauseabundo. El proyecto Flower Rite 
(Adelaida, Australia), bufé al aire libre para tres mil 
personas ataviadas con máscaras y dominós, tiene 
lugar sin Miralda, que lo abandona en desacuerdo 
con los organizadores. Se cancela The Venus Bolero 
(Amberes), inspirado en los retratos de Venus 
pintados por Rubens y Velázquez. 

1979
El día de Año Nuevo documenta el Desfile de las 
Rosas en Pasadena (California). Asiste al carnaval 
de Puerto Príncipe (Haití). «Los rituales forman  
parte de su cotidianidad. Nunca cesa de planear la forma 
de estar en México el Día de los Muertos, en Suiza para  
el Carnaval de Basilea, en Marruecos para la Fiesta de  
los Dátiles, en Sri Lanka para la Celebración de la Luna 
Llena, en India para la Ceremonia de Puri, en Barcelona 
para ver, una vez más, L’ou com balla, o en Nueva York  

para el Maratón» MIREIA SENTÍS, 1992. «Acudimos juntos  
al carnaval de Puerto Príncipe, en Haití. En pleno Champ 
de Mars, un grupo de tonton macoutes, uniformados de 
azul oscuro y con las gafas negras de rigor, nos observaba 
con curiosidad (conservo la foto que tomé); poco podían 
pensar que Miralda no iba disfrazado para celebrar  
el Mardi Gras: ¡él lo celebraba de forma permanente!  
Por la noche, en el barrio de Carrefour, visitamos los 
numerosos locales, mezcla de discoteca y casa de citas, 
que bordean el mar. Mi frustración fue creciendo durante 
aquella noche que olía a salitre y escombros: al entrar,  
nos rodeaban las muchachas, pero a los pocos minutos, 
indefectiblemente, me olvidaban y no tenían ojos más  
que para él. Era evidente que, sin ningún esfuerzo,  
habían sintonizado con la estética miraldiana» OLLÉ, 2002. 
Estancia en el Center for Advanced Visual  
Studies (Massachusetts Institute of Technology; 
Cambridge, Massachusetts). Recorre Polonia  
en una moto de gran cilindrada. Piedesthalles 
(Forum des Halles, París) acomete el recubrimiento 
del pilar de un nuevo centro comercial –construido 
sobre el antiguo Mercado Central de París– con 
berenjenas, calabacines y rábanos, que formaban  
la inscripción «In Memoriam Les Halles, 1153-
1971»; la obra fue destruida a causa de las quejas 
provocadas por la descomposición progresiva  
de las hortalizas. «Tuve ocasión de visitar la instalación 
que preparó, a base de berenjenas y otras hortalizas,  
en los bajos del recién inaugurado Centro Comercial de  
Les Halles. La impresión visual y olfativa fue intensa y  
tan fresca como sus ingredientes alimentarios, y comprobé 
que la intervención del artista sobre las realidades puede 
alimentarse de los frutos más insospechados para tender 
entre ellos relaciones inéditas» SIMÓN MARCHÁN, 2002. «Esta 
actitud recuerda a la de Gordon Matta-Clark en su película 
Conical Intersect (1975), realizada también en la zona de 
Les Halles, en la que filmó no solo la intervención de  
su equipo en el edificio del siglo xvii que le cedió la Bienal 
de París, sino las miradas perplejas de la gente o la 
demolición del inmueble. Miralda y Matta-Clark llegaron  
a conocerse en Nueva York. Existe un paralelismo entre  
sus actitudes hacia la obra como proceso y su forma  
de entender la participación y el espacio público» TEJEDA, 

2010. Una beca del Deutscher Akademischer 
Austauschdienst (DAAD) le brinda la oportunidad  
de residir en Berlín. La doble instalación Charlie 

A la taula i al llit, al primer crit, 1978

Coca-Cola Polenta, 1978

Charlie Taste Point, 1979Piedesthalles, 1979 Mona a Barcelona, 1980

Flauta i trampolí, 1981



1984 
La pieza The Seven of Tables (Collision, Lawndale 
Alternative, University of Houston, Texas) incluye  
el vídeo Salomé, recopilación de imágenes de  
la cabeza de San Juan reposando sobre un plato. 
«Miralda recontextualiza el lugar común del hecho de 
comer, de forma que se convierte en una actividad 
perturbadora» JOHN YAU, 1985. «Miralda es un metafísico, 
como lo era su compatriota Góngora, el poeta del siglo xvi. 
Las forzadas metáforas de Góngora encuentran aquí  
su equivalencia en violentos juegos visuales de palabras» 
EDWARD LUCIE-SMITH, 1985. El proyecto no realizado San 
SebasTVián (Festival Internacional de Cine,  
San Sebastián) planteaba una instalación con 
monitores de vídeo y flechas de azúcar, a la que 
debían sumarse platos tradicionales elaborados 
por cocineros vascos. Colabora con Benet Rossell 
en el vídeo Barcelona gran menú, viaje por los 
restaurantes, bares, cocinas, mercados y museos 
de la ciudad. Recibe una beca del New York State 
Council on the Arts. En Santa Comida / Holy Food 
(El Museo del Barrio, Nueva York), seis altares,  
en cada uno de los cuales se superponen imágenes 
de una divinidad yoruba y sus variantes sincréticas, 
ocupan las ventanas del museo; la obra, a la que 
le añade un séptimo altar, se exhibe más tarde  
en Miami (Miami Dade Community College, South 
Campus Art Gallery, 1985), Barcelona (Palau 
Robert, 1985) y París (Magiciens de la terre, Centre 
Pompidou – La Grande Halle de la Villette, 1989). 
Desde 2011 forma parte de la Colección MACBA. 
«El hecho de haber enmarcado las imágenes con alimentos 
actúa como incentivo que obliga a estos poderes a 
materializarse. En respuesta, los dioses han tocado al 
artista y le han susurrado palabras al oído. Se le han 
revelado y han sido sus guías» JOHN MASON, 1984.  
«Los protagonistas de esta instalación en curso son las 
fuerzas de la naturaleza afrocaribeñas o dioses yoruba, 
metamorfoseados en santos. Su historia solo puede 
contarse mediante el festín, el ritual alimenticio que su 
culto ha generado a lo largo del tiempo» TODOLÍ, 1984.  
«La santería es una religión del Nuevo Mundo inventada 
por los esclavos africanos, a quienes estaba prohibido 
venerar a sus dioses yorubas. Así pues, los disfrazaron 
como si fueran los santos de sus amos. La evolución  
de este subterfugio, a menudo llamado sincretismo,  

es aún más interesante. En vez de subsumirse en él,  
las divinidades yorubas se mezclaron con las del panteón 
cristiano, creando una cosmología animista con 
correspondencias wcelestiales. El firmamento de la 
santería está poblado de seres ambisexuales de naturaleza 
profundamente metafísica, pero que también disfrutan  
de un buen plato de arroz con frijoles» GUY TREBAY, 1985. 
«Santa Comida es la obra más secreta e íntima de todo  
el trabajo de Miralda, la más característica de su manera 
de percibir el mundo y de manifestar su sensibilidad  
desde el punto de vista afectivo y estético […] La presentación 
de Santa Comida se acopló con toda naturalidad a lo 
específico de cada uno de los lugares donde fue exhibida. 
Cobraba una significación muy especial en El Museo del 
Barrio, lugar emblemático de la cultura hispanoamericana, 
a dos pasos del Spanish Harlem y sus tiendas botánicas,  
y en el Miami Dade Community College, donde adquiría  
un claro tinte afrocubano, mientras que en Barcelona 
reflejaba indirectamente la profunda vocación catalana  
por el mestizaje. Pero donde Santa Comida adquirió todo 
su valor orgánico y estructural fue en París, en el marco  
de los Magiciens de la terre» RESTANY, 1991. «Conecto más 
con la idea del mago que con la del sacerdote. El mago 
tiene una manera especial de repetir ciertas fórmulas,  
de operar con signos, de transformar los elementos para 
dar a entender a los demás la naturaleza de la realidad.  
Se me presentó el reto de pensar así cuando llegué de 
Europa y tuve que reconstruir mi propio espacio en 
América» MIRALDA, 2000. «Maíz, arroz, codornices, plátanos, 
piña, boniatos, pasteles, caña de azúcar […] El menú de 
las siete divinidades que conforman la instalación es  
de lo más variado. De fondo, mientras el visitante pasea 
entre los altares, suena el bolero de Machín Angelitos 
negros, que llegó a convertirse en todo un himno contra  
la discriminación racial» JULIA MORANDEIRA Y MARÍA ARRANZ, 

2013. Creado en colaboración con Montse Guillén,  
El Internacional (219, West Broadway, Nueva York, 
1984-1986) transformó el Teddy’s, un famoso 
restaurante de mediados de siglo –en cuyo edificio 
había residido fugazmente Edgar Allan Poe– en  
un establecimiento-instalación de cocina catalano-
española; sendos vídeos, realizados en colaboración 
con Jordi Torrent, informaban de los platos y 
productos del restaurante (Video Menu), así como 
de la historia del local (Sentimental Room); la pieza 
mural Archaeological Sandwich reunía muestras  

Greenwich, a principios de los años ochenta, Miralda me 
descubrió lo que era vivir en un loft neoyorquino, totalmente 
abierto, separado por cortinas de colores. Nunca imaginé 
que podría vivir y trabajar sin paredes, en un espacio 
repleto de imágenes y objetos» MONTSE GUILLÉN, 2015.

1982
En Miami Miralda, una publicación en forma de 
periódico, reúne una serie de propuestas para  
el New World Festival of the Arts (Miami), donde 
presenta las esculturas comestibles Mermaid 
Tables, primera colaboración con Montse Guillén  
y César Trasobares. Como gesto de agradecimiento, 
la ciudad le dedica un día al año (24 de junio). 
«Miralda ha estado viajando en helicóptero para obtener 
perspectiva. Lo han conducido por la franja de Miami 
Beach, y desde el cielo se impregna del carácter de los 
hoteles, las formas y el gusto de sus piscinas, valora  
la geometría de sus zonas de aparcamiento. “El reflejo  
de los hoteles en las piscinas adquiere la apariencia de 
tiburones en miniatura”, observa. Arte de helicóptero  
[…] Según su propuesta para el New World Festival,  
desea crear una reproducción a tamaño real del Guernica 
de Picasso, confeccionada con diferentes alimentos 
preparados por chefs de la comunidad hispana, para que 
luego los consuma la gente. También habrá una serie de 
pasteles que representan hoteles históricos de estilo art 
déco […] Su arte es comunicativo. Una fiebre de la que 
todo el mundo quiere contagiarse. Su talento proviene  
de la capacidad para aterrizar con ingenuidad en un lugar 
desconocido, y mostrarlo a sus habitantes de una forma  
en que jamás lo habían visto» M.A. NEFF, 1982. «Recorrer  
con Miralda los barrios de Miami era siempre un estupendo 
ejercicio de descubrimiento. Todo le interesaba: 
restaurantes, tiendas, el río, los mercados, las botánicas,  
la gente, las costumbres españolas que sobreviven en la 
comunidad cubana, las reuniones callejeras en Liberty  
City. Al acercarse la apertura del festival, Miralda generó 
un conjunto de propuestas en lugar de un único y gran 
proyecto. Pero solo una de ellas se llevó a cabo» 
TRASOBARES, 1988. La mencionada propuesta, Domestic 
Coral Castle, celebración del solsticio de verano, 
tenía como escenario un castillo de coral que el 
inmigrante lituano Edward Leedskalnin había 
construido en Florida como homenaje a un amor 
imposible. La instalación dos veces cancelada 

Drive-in Feast (Galería Vijande, Madrid, y, por 
segunda vez, con motivo de su retrospectiva  
de 2010 en el Museo Nacional Centro de Arte 
Reina Sofía) conmemoraba un suceso que había 
conmocionado diez años antes a la sociedad 
española. «Miralda estaba en Madrid el día del atentado 
contra el almirante Carrero Blanco en 1973,  
y pensó en una pieza que tendría lugar en la galería  
de Fernando Vijande, espacio que se localizaba en  
un aparcamiento. Un coche boca abajo cubierto con un 
mantel serviría de mesa para una comida cuyos platos 
serían tricornios» TEJEDA, 2010. La intervención S & V 
(Colección J. Suñol, Barcelona) incluye el relieve 
comestible Gaudí Brochette, una bebida ceremonial 
(cremat) y un bufé cuyos camareros vestían 
uniformes de guardias civiles. Realiza la 
videoinstalación Totem Colom, con Benet Rossell,  
y proyecta un Souvenir empanado en forma de 
estatua de Colón. Recibe una beca del Comité 
Conjunto para Asuntos Culturales (Madrid).  
Aparece la monografía Miralda! «Une vie d’artiste» 
(Àmbit, Barcelona), con abundante material gráfico 
y un texto en el que Pierre Restany revisa la 
trayectoria de Miralda. En 1991, el crítico preparará 
una segunda entrega, que no verá la luz hasta 
2002 (Fundación ICO, Madrid). «Se trata de la 
compilación más completa del trabajo del artista hasta  
la fecha, y su asociación obra-fiesta inaugura el tono 
generalizado de la recepción del trabajo de Miralda  
en nuestro país» MARÍ, 1995.

1983
Dressing Tables (Williwear Men’s Showroom, Nueva 
York), cuyo título juega con el doble sentido de  
la palabra dress (vestirse, aliñar), reúne una mesa 
pantalón, una mesa camisa y una mesa mono  
de trabajo, recubiertas, respectivamente, de kétchup, 
mostaza y mayonesa. El proyecto no realizado  
Tea Cod Party pretendía congregar alrededor  
de una mesa de té las réplicas, confeccionadas 
con materiales comestibles, de un grupo de 
monumentos de la ciudad de Boston. 
Participaciones colectivas en Francia, España  
y Brasil (Leda, the Rangerettes and the Tri-Uni-Corn 
Visiting the No-Man’s-Land, Bienal de São Paulo). 
Realiza la serie fotográfica Ketchup Via Crucis. 

Drive-in Feast, 1981

Dressing Tables, 1983

Mermaid Table, 1982 Carta de El Internacional, 1984-1986

Santa Comida, 1984Barcelona gran menú, 1984
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puede sintetizar ese despliegue de obras que se superponen, 
se mezclan y se confunden en una acumulación visual  
y comestible» MARÍ, 1995. «Pude degustar en El Internacional 
un kirsch bebido en porrón, compuesto por cava y elixir 
d’amour, o un tequila azul, gracias al curasao, acompañado 
de salchichón de Vic fabricado en Chicago por unos 
chacineros italianos» MANUEL VÁZQUEZ MONTALBÁN, 2002 (1).  
«La diferencia con proyectos anteriores era que, en lugar de 
contar con la infraestructura de un museo y un público  
de coleccionistas, tenía gente que iba a comer de verdad» 
MIRALDA, 2013 (1). «“Montse Guillén abrió su primer restaurante 
en los setenta en Barcelona, donde ya estaba rodeada  
de artistas y había trabajado con la idea de un periódico. 
Así pues, creamos un periódico para El Internacional.  
El cliente lo recibía junto con la cuenta, como una pieza 
del menú […] Los mejores restaurantes de Nueva York 
tenían demasiado buen gusto, y no eran lo bastante 
arriesgados. A nosotros, nos encantaba el mal gusto,  
y nos encantaba que nos criticaran por él […] El bar tenía 
una copia de las columnas del monumento a Colón en 
Barcelona, llenas de Margarita Blue” […] El año en que fue 
destruida la corona, 2004, marcó el final de una era en  
ese barrio que había sido un hogar para los artistas, y que 
hoy está poblado de financieros o, peor, repleto de 
segundas residencias para millonarios de todo el mundo» 
CRISTINA GUADALUPE, 2013. «El Internacional fue el laboratorio 
de Honeymoon, del mismo modo que la Expo de Hannover 
fue el laboratorio de FoodCultura. En 1986, comenzaba 
Honeymoon, y no era posible combinar las dos cosas.  
Pero, si no hubiera tenido éxito de caja, no habría durado 
ni tres meses. En dos intensos años se quemaron todos  
los ingredientes, todos los inputs. El Internacional no 
podía durar, como tampoco duró el restaurante de Gordon 
Matta-Clark» MIRALDA, 2015. Acerca del proyecto, véase 
también El Internacional by… (Matador, volumen J, 
2007), página mosaico con textos telegráficos de 
Francis Bernfeld, Birgit Bofarull, Ana Busto, Antonio 
Buendía, Bill Dyckes, Kerry Fulton, Elena García 
Gureta, Isabel García Lorca, Arturo González, 
Helena Guardans, Carme Guillén, Montse Guillén, 
Marta Fernández-Iriondo, Koosil-ja, Alfredo Mañas, 
Federico Mañas, Lorraine Mathieu, Patrick O’Shea, 
Matías Peluffo, Marshall Reese, Sindria Segura, 
Marco A. Souza, Vicent Todolí, Jordi Torrent, Teresa 
Velázquez, Maribel Vidal-Quadras.

1985
Realiza NewMia-YorkMi. The Arrival of the Hampton 
Roads (Pennsylvania Station, Nueva York, con Montse 
Guillén). «El lujo ya marchito de los trenes del siglo xx no 
es cosa del pasado […] Uno de esos trenes es el Hampton 
Roads [1926], vagón privado de Mitchell Wolfson,  
notable coleccionista de arte de Miami […] Su llegada  
a la estación de Pensilvania en Nueva York dio pie a  
un espléndido espectáculo subterráneo a cargo del artista 
Antoni Miralda y El Internacional. En el evento, titulado 
NewMia-YorkMi, se recibía a los pasajeros ante una larga 
mesa, cuyo mantel rojo se convertía en la tradicional 
alfombra roja y se extendía hasta la misma puerta del 
vagón. Doce maletas colocadas sobre la mesa contenían 
tapas de El Internacional, manzanas y naranjas,  
en referencia a las ciudades de Nueva York y Miami, 
ejemplares del New York Times y souvenirs de la ciudad. 
Se servía a Mr. Wolfson y a sus invitados una bebida 
llamada Bullshot, creada especialmente para la ocasión.» 
DICK BELSEY, 1985. Participa con Santa Comida en la 
exposición Barcelona, París, Nova York: el camí  
de dotze artistes catalans, 1960-1980 (Palau Robert, 
Barcelona), en cuyo catálogo escribe UMBERTO ECO:  
«La fiesta no puede instaurar un nuevo hábito social, un 
nuevo rito que siga el ritmo de las estaciones. La fiesta de 
Miralda no es más que una promesa, una invitación  
a una sociedad que podría existir. Mirando hacia el futuro, 
gira con nostálgico escepticismo alrededor de la imagen 
perdida de un pasado imposible.»

1986
Barcelona, Filipinas (Centre régional d’art 
contemporain, Toulouse) se inspira en el misticismo 
religioso filipino e incluye el vídeo Milk, Coca-Cola 
and Balut. «Miralda se sitúa en tierra de nadie y de todos 
a un tiempo. Se sitúa en la frontera porosa que separa la 
cultura popular de la cultura de masas, poniendo de relieve 
la existencia de una circulación de imaginarios, como 
muestra el vídeo de apariencia documental y antropológica 
realizado en la Semana Santa de Filipinas: Milk, Coca Cola 
and Balut. De hecho, esa apuesta por la convivencia de  
las diferentes propuestas culturales lo convierte en un nómada 
cultural, lo impulsa a viajar por todo el mundo realizando 
proyectos, adhiriendo a su mochila distintas maneras de 
entender la comunicación y el rito» TEJEDA, 2010. «Miralda 
crea alimentos para el pensamiento. Ha expuesto en 

de materiales encontrados durante las obras  
e incrustados en la pared; asimismo se editaron 
cuatro números de un periódico cuyo título 
reproducía el nombre del restaurante. «Una de las 
más deliciosas tradiciones de la cocina española, que por 
alguna razón nunca ha echado raíces en este país, es el 
bar de tapas. Los diccionarios de comida definen las tapas 
como una variedad de aperitivos, que es como describir  
el Prado como uno de los muchos museos de Madrid.  
En una nación como la española, que está continuamente 
picoteando, las tapas representan un auténtico estilo de 
vida. Y afortunadamente para los neoyorquinos, un genuino 
restaurante español con un bar de estas características 
acaba de abrir en Tribeca. Se llama El Internacional»  
BRYAN MILLER, 1984. «¿Tapas? En general, pequeños bocados 
calientes de comida muy sabrosa, para ser acompañados 
con vino o cerveza. Según la chef Montse Guillén, se 
originaron en el siglo xviii en Andalucía, pero se hicieron 
populares después de la Guerra Civil española. “La gente 
empezó a comer fuera debido a la escasez, que impedía 
preparar comida de calidad en casa.” Hoy existen otras 
razones para comer fuera, claro está. La década de los 
ochenta parece un momento particularmente apto para  
ir tomando pequeños bocados durante largo rato» JEFF 

WEINSTEIN, 1984. «“Creo que es un ejercicio de mal gusto”, 
dijo Kathryn Freed. “Es estupendo”, dijo Jeanette 
Ingberman. “Es como tener un reclamo chillón en tu 
esquina”, dijo Scott Davis. “Es sencillamente magnífico”, 
dijo Martha Wilson. Se trata de un restaurante llamado  
El Internacional, o tal como lo describen los vecinos,  
“el extraño edificio con la corona de la Estatua de la 
Libertad encima.”[…] No todos los residentes de esta 
comunidad de artistas y habitantes de lofts están  
de acuerdo. “No es más que la proyección de un ego en 
disonancia con el entorno”, declaró el pintor Scott Davis. 
[…] Kathryn Freed, abogada y copresidenta de la Junta 
Comunitaria, dice: “Cada vez que salgo del metro y lo veo, 
doy un grito de horror.” […] Los miembros de la comunidad 
votaron contra la solicitud de licencia del restaurante  
para una terraza, alegando que atraería gente y ruido. 
“Esto es un carnaval cada noche hasta las dos y media  
de la madrugada”, se quejaba el pintor David Craven.  
[…] Una reunión posterior congregó a varios partidarios  
de El Internacional, incluido el artista Christo, quien 
argumentó a favor del arte público de Miralda. “Estamos 
inmersos en una batalla estética –manifestó Martha 

Wilson–. No se trata de olores o normas, lo que está 
realmente en juego es la libertad de los artistas.”  
Le parece irónico que tal disputa ocurra en un barrio  
de artistas, donde la libertad de expresión se da por 
supuesta. […] Algunos residentes señalaron que no les 
importaba tanto el extraño aspecto de El Internacional 
como los fuertes olores a ajo, pescado frito y otras 
variedades de la cocina española, que se filtran por  
las ventanas de los apartamentos vecinos» MILLER,  

1985. «Es mejor dejar las nociones de lo que es o no es 
aceptable a las puertas de El Internacional, porque en  
él, como un simple vistazo confirmará, las reglas 
convencionales no sirven. Miralda ha fraguado una fiesta 
visual en la que los colores, las formas, las texturas y los 
símbolos nadan en tan ostentosa sobreabundancia que  
no queda otra opción que bajar nuestra guardia estética, 
sobrecogida por el asalto sensorial» CHARLES K. GANDEE,  

1985. «No es solo un restaurante multiétnico, sino también 
una máquina inmóvil del tiempo, cuyo diseño mezcla capas 
de varios estilos y las yuxtapone devota, pero azarosamente» 
CHRIST, 1985. «Uno de los restaurantes más populares de 
Tribeca es El Internacional, un bar de tapas españolas, 
cuya decoración solo se puede describir como más allá  
del kitsch. Sobre la fachada con manchas de jirafa hay  
una réplica a tamaño real de la corona de la Estatua de  
la Libertad. Los apliques de luz del comedor están hechos 
de tazas y platos púrpura, y la pintura de labios cubre de 
huellas de carmín el papel de las paredes» ANDREW L. 

YARROW, 1985. «El éxito de El Internacional fue instantáneo, 
casi milagroso. El primer día acudieron 400 personas.  
Y el segundo, y el tercero y el cuarto […] Ahora acuden 
800 cada día. Y solo llevamos un año de rodaje.  
El Internacional se ha convertido en uno de los primeros 
restaurantes de Nueva York» GUILLÉN, 1985. «El Internacional 
es uno de los proyectos más difíciles, complejos y utópicos 
de Miralda. Con él, culmina la idea del banquete como 
acto ceremonial y el carácter ambiental y participativo  
de su obra. La reconstrucción y diseño de su interior,  
la propuesta de algunas acciones y la aportación culinaria 
de Montse Guillén hacen de la experiencia de este 
restaurante el proyecto más carismático de la unión entre 
arte y vida que tanto propició el artista» PILAR PARCERISAS, 

1990. «El Internacional consiste en una especie de obra  
de arte total. Entre 1984 y 1986, el restaurante-laboratorio 
permite al artista probar ideas de todo tipo. La imagen  
del bocadillo de la memoria [Archaeological Sandwich] 

El Internacional, 1984-1986 NewMia-YorkMi, 1985 Barcelona, Filipinas, 1986Montse Guillén, El Internacional,  
1984-1986

Sol y Sombra Terrace, El Internacional, 
1984-1986

Columbus Trophy Bar, El Internacional, 1984-1986
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de mármol, bacalao seco, los símbolos del avión  
y la carabela, y las firmas de los alcaldes de Nueva 
York y Barcelona. 

1988
Dos episodios casi simultáneos del proyecto 
Honeymoon tienen lugar en Barcelona.  
La exposición Prenúpcies (Fundació Joan Miró) 
incluye la videoinstalación VenTVlador –basada  
en el ritual de l’ou com balla, el huevo que baila 
sobre el surtidor de la fuente del claustro de la 
catedral de Barcelona–, el ramo nupcial –un olivo 
del patio de la Fundació preparado al efecto–  
y el velo de novia, diseñado en forma de silueta  
de bacalao (95 m de largo, 60 de ancho, 
confeccionado en tul por la escuela IDEP de 
Barcelona, inscrito en el Guinness y presentado 
sucesivamente en Sète y Nueva York). Colom 100 
(la Rambla) compagina un desfile, una ofrenda 
 de productos americanos, un concurso de cócteles 
–Honeymoon Blues: 1/5 lima, 4/5 limonada,  
2 golpes de curaçao azul (variante 1); 2/3 ron 
blanco, 1/3 curaçao azul, 1 copa de bourbon,  
1 copa de Aromes de Montserrat (variante 2)–  
y otro de cartas de amor, cuyo máximo logro fue  
sin duda la composición del jurado: Fernando Amat, 
Joan Brossa, Josep Maria Carreras, Romà Gubern, 
Terenci Moix, Pierre Restany, Xavier Rubert de 
Ventós, Enric Satué, Joan Manuel Serrat, Corín 
Tellado y Manuel Vázquez Montalbán. «Frente al 
monumento habían colocado unas esterillas de purpurina 
con corazones rojos sobre fondo de plata. A su espalda,  
un escuadrón de la guardia urbana a caballo, con sus 
lanzas-bandera, sus penachos de plumas y sus uniformes 
de gala, se mantenía en formación de estrella, mirando  
en todas direcciones […] De pronto llegaron ocho núbiles 
virgencitas en inmaculados trajes de primera comunión 
[…] Para cerrar, el melódico Ricardo Solfa [Jaume Sisa] 
cantó su Luna de miel, románticamente acompañado por 
un acordeonista» PAU RIBA, 1988. «Por entonces teníamos un 
pied-à-terre en la calle Paradís, 5, detrás de la Generalitat 
y al lado de la catedral. Era tan exiguo que tuve que cambiar 
mi maleta por una más pequeña. Allí se acogieron las 
cartas de amor. El cartero nos conocía tanto que solo  
las entregaba una vez por semana, para evitar subir y bajar 
escaleras» MIRALDA, 2015. Se presenta en Barcelona el 

libro Honeymoon Miralda Project, 1986-1992 (Àmbit, 
Barcelona 1988). Los alumnos de la escuela 
Esmod de París diseñan el traje de novia  
(30 m de longitud, 2.286 m de poliéster, 453 kg, 
nueva mención en el libro Guinness de los récords). 
«Siempre le fascinaron las estatuas, que vistió de 
excéntricas formas en el París de finales de la década de 
los sesenta, y hace años que recurre a Libertad y a Colón 
como motivos inspiradores […] Antoni Miralda cree que 
nada es irrealizable, y desearía que sus detractores  
no le pusieran ante el eterno dilema de arte o negocio» 
MERCHE YOYOBA, 1988. Aparece en Nueva York el número 
uno de Honeymoon News, donde PHILIP YENAWINE 

anota: «La instalación del ramo de novia de Lady Liberty 
en la Fundació Joan Miró de Barcelona demuestra que  
lo imposible se puede realizar. Dos años atrás, mucha gente, 
aunque intrigada por el arte de Miralda y su compromiso 
con el examen de ciertas realidades de nuestro entramado 
cultural, temía que el proyecto Honeymoon se quedara  
en arte conceptual: una gran idea, pero más allá de 
nuestros recursos. Obviamente, hemos subestimado  
a Miralda, y es un placer haberse equivocado.»

1989
Inscrito también en el libro Guinness, Gâteau 
Monument (place du Trocadéro, París), pastel  
de boda de 22 m de altura, confeccionado con 
50.000 huevos y 18.000 kg de azúcar, harina, 
caramelos, chocolate y mantequilla, representa  
un globo terráqueo atravesado por la Torre Eiffel. 
En Apocalypse Lamb (Columbus Day Parade / Desfile 
de la Hispanidad, Nueva York), una colcha de 250 kg, 
portada por cien figurantes, recorre la Quinta 
Avenida y recibe la bendición del cardenal de Nueva 
York. Las alianzas, diseñadas por Chus Burés, se 
presentan en Valencia (Fijova, Feria Internacional 
de Joyería). «El propio tono estético del proyecto combina 
dos notas en apariencia contradictorias: el kitsch más 
disparatado, que supone una burla (sin sarcasmo, pero 
burla) hacia la institución matrimonial y toda la parafernalia 
que la rodea; y, al mismo tiempo, un indiscutible amor 
apasionado por esa misma institución. Miralda sabe que 
hemos perdido todo contacto con lo sagrado y que ese es 
el peor de los males que padecemos. Sabe también que 
recuperar el rito es una labor imposible, porque carecemos 
de la inocencia necesaria» ENRIQUE MURILLO, 1990. La estela 

museos, pero no pierdan el tiempo buscando sus trabajos 
en colecciones permanentes. Olviden también cualquier 
idea de pasearse por las elegantes galerías del centro  
de Manhattan esperando encontrar alguna graciosa obrita 
suya para encima del sofá. Y parece difícil que alguna de 
sus creaciones salga nunca a subasta en Sotheby’s. James 
Harithas, antiguo director del Contemporary Arts Museum 
de Houston, dice: “En el mundo del arte tendemos a 
apreciar lo raro y privado. Miralda ha encontrado algo  
raro y público, para beneficio de todos.” Cuando se siente 
presionado a responder acerca del sentido de algunos  
de sus trabajos, el artista de la coleta se vuelve elusivo.  
Lo más parecido a una explicación que Miralda ofrece  
es que siempre escoge el camino más difícil y más alegre» 
HARRIET SHAPIRO, 1986. Coincidiendo con el día de  
San Valentín, El Internacional ofrece un banquete 
conmemorativo a 30 parejas de gemelos (Face  
to Face). Engagement Ceremony (Jacob K. Javits 
Convention Center, Nueva York), que incluye  
TV Ring, un vídeo realizado en colaboración con 
Torrent y emitido por un monitor-diamante, inicia  
la secuencia de trabajos colectivos bautizada como 
Honeymoon Project (1986-1992). A lo largo de  
seis años, la propuesta concitará los más encendidos 
elogios (Restany, Borràs, Combalía) y las más 
contundentes críticas (Luján, Olivares, Lumpkin).  
«El proyecto empezó con la fiesta de compromiso y 
culminará en 1992 con el quinientos aniversario del 
“descubrimiento” de América. Después, Libertad y Colón 
zarparán hacia su luna de miel en la puesta de sol de  
la historia. Como siempre en el trabajo de Miralda, 
Honeymoon Project está profundamente interesado en  
los rituales de la comida. Un anillo gigante de compromiso, 
con una parpadeante pantalla de vídeo como gema, 
descansa sobre un fondo de maíz. El vídeo muestra 
escenas de la vida de Colón, e incluye un históricamente 
dudoso e imaginativamente brillante desfile de las comidas 
que descubrió en América» EDWARD FOX, 1986. «La operación 
luna de miel, cursilísima denominación, es una idea  
pobre y desventurada: simplemente, casar a la Estatua  
de la Libertad de Nueva York con el monumento a  
Colón de Barcelona. A veces me espanta la puerilidad  
de mis contemporáneos, su total ausencia de espíritu 
creador y, sobre todo, su docilidad ante las cosas  
que vienen acompañadas de la más escandalosa 
publicidad. Estéticamente, bien poca cosa pueden ser 

estos descomunales esponsales y la melancólica luna  
de miel que seguirá. Cierto que el artista Antoni Miralda,  
a falta de mayores alientos, tiene perfecto derecho a  
casar sus obras de arte con quien fuere. Me parece más 
impropio que case las de los demás» NÉSTOR LUJÁN, 1986. 
«Es casi imposible apreciar, mirando de reojo, ese  
grado elevado de absurdo que escapa a las reglas  
o condiciones determinadas para una obra de arte.  
Al mismo tiempo que recupera la historia, Honeymoon 
proporciona al público pastillas alucinógenas,  
distribuidas a través de una forma de indiscutible gusto 
popular: el kitsch» SICHEL, 1986. «Me preocupa esta 
historia. Porque, por encima o por debajo del ritual 
antiguo, que es lo que interesa al artista, está la historia 
oficial, la historia real, las quejas, las expectativas no 
cumplidas, el final que tal vez no será de película» 
COMBALÍA, 1987. 

1987
La propuesta Banquet Import-Export (aeropuerto  
de Barcelona), en la que una gama de alimentos 
intercambiados entre el Viejo y el Nuevo Mundo 
debía servirse en las alas de un Jumbo 747,  
no llega a realizarse, como tampoco el ágape 
alrededor del monumento a Colón, cuya base 
estaba previsto recubrir de patatas. Acerca de  
la muestra Aixovar / Ajuar / Trousseau (Sala 
Muncunill, Terrassa; catálogo con texto de Giralt-
Miracle), escribe COMBALÍA, 1987: «Bajo las bóvedas  
de un amplio espacio industrial recientemente recuperado, 
unas cuantas obreras, jóvenes, modernas y atareadas, 
recortan patrones y le dan a la máquina de coser. Están 
confeccionando el ajuar de la Estatua de la Libertad 
neoyorquina. El proyecto, en sus dibujos, fotomontajes  
y múltiples sugerencias, rezuma ingenio, sensibilidad y 
humor. Introducir a estas trabajadoras como obra  
de arte supone, bien mirado, una extensión de aquellas  
famosas hilanderas velazqueñas.» La combinación  
(6.500 m2 de tela; 350 kg de peso) y las medias 
(6.200 m de hilo; 20 m de largo) se presentarán, 
respectivamente, en el Dade Community College 
(Miami, 1988) y la Seibu Gallery (Tokio, 1989),  
e ingresan en el Libro Guinness de los Récords. 
Coke & Miss Information es el título de su pieza 
para Exit Art (Nueva York); Ba-Ca-Llà (Sala Anar  
i Tornar, Barcelona), el de tres artefactos a base  

Engagement Ceremony, 1986

Banquet Export-Import, 1986 Coke & Miss Information, 1987

Prenúpcies, 1988 Gâteau Monument, 1989

TV Ring, 1986
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reacción social tan fuerte como algunos de sus trabajos 
anteriores, caso del altamente erótico Merenga Hotel 
Orient (1976). Aunque Miralda es un artista que se crece 
en las grandiosas performances y espectáculos en vivo, 
ideando Honeymoon puede haberse visto sobrepasado por 
la mera pomposidad y exhibicionismo» JUAN VICENTE ALIAGA, 

1990. Sabata-Taula (La Granja de Esporles, Mallorca) 
designa la aportación del galerista Joan Guaita a  
la lista de bodas de Honeymoon. Armando Blanquer 
crea para el proyecto la marcha nupcial Noces  
de Llibertat. Aparece en París el tercer número de 
Honeymoon News, donde se recoge la noticia  
de que un libro de texto para el aprendizaje del 
español en Estados Unidos explica, por medio  
de una serie de ejercicios gramaticales, el proyecto 
Honeymoon. «Miralda lo concibe todo con el fervor  
de una madre atenta y la seriedad de un jefe de protocolo 
súbitamente iluminado […] Este agrimensor universal 
conoce el genio de los lugares y sabe que la ciudad infinita 
tiene sus límites y sus valores, sus colores y sus palabras, 
que está ahí con sus muebles, sus inmuebles y su trasfondo 
de historias aún por excavar» FRANÇOIS BARRÉ, 1990. 

1991
«Un buen día, mientras paseaba por el barrio de los 
joyeros de la industriosa ciudad de Birmingham, Miralda 
descubrió un curioso tipo de anillo, el Eternity Ring,  
que se regalan las parejas de enamorados del suburbio  
de Black Country, en el curso de una ceremonia privada  
y secreta que implica una confesión de amor imperecedero» 
LLUÍS PERMANYER, 1991. Eternity Ring (Ikon Gallery  
& Centenary Square, Birmingham) da nombre a la 
ceremonia de entrega, recogida en vídeo por Anne 
Parouty, del anillo gigante (50 kg de peso) para el 
proyecto Honeymoon. «Una escultura en forma de anillo, 
con más de un metro de diámetro –el tamaño del dedo de 
Miss Liberty–, fue instalada en medio de la plaza del 
Centenario de Birmingham. Fabricada con los materiales 
de ambos monumentos –cobre y latón– en colaboración 
con el diseñador Chus Burés, la sortija tiene una cavidad 
en forma de ventana en la cual los ciudadanos de la 
localidad inglesa fueron depositando sus anillos. La clave 
del proyecto de Miralda: movilizar a diferentes sectores 
sociales y servirse de la participación como materia prima» 
JOANA BONET, 1991. El 12 del XII, en Bruselas (Centre 
Culturel Botanique), 12 representantes diplomáticos 

de los por entonces 12 países de la Comunidad 
depositaron en el interior de la sortija sus propias 
alianzas como expresión de la deseada Unión 
Europea. Confeccionado por alumnos y profesores 
del Instituto de Formación Profesional de Ubrique 
(Cádiz), Edible Belt (Holly Solomon Gallery, Nueva 
York), cinturón de 70 m de longitud y 200 kg  
de peso (inscrito en el Guinness), alterna en 
castellano y en inglés una relación de los productos 
intercambiados entre el Viejo y el Nuevo Mundo. 
«Edible Belt representa un eslabón de enlace, un documento 
que ciñe un continente a otro de tal forma que revela  
las huellas de una historia intercultural» MORGAN, 1991. 
Diversos capítulos de Honeymoon se desarrollan  
a uno y otro lado del Atlántico: Wedding Gown 
(World Financial Center, Nueva York), Liberty’s 
Maids of Honor (French Cultural Services, Nueva 
York), Collier Mediterraneus (Le Pointe Courte, 
Sète), collar de hierro de 600 kg oxidado en el mar, 
adornado con tres talismanes en forma de faro 
(Génova, Cadaqués, Sète). En Valencia, los vaqueros 
para la Estatua de la Libertad (27 m de largo,  
9 de ancho, 500 kg de peso, inscripción en el libro 
Guinness) se sumergen y se extraen del mar,  
con ayuda de grúas, remolques y un helicóptero 
«¿Por qué tienen que casarse? Es una vieja costumbre. 
Hace más de dos mil años, los griegos casaban a las 
estatuas. Una diosa de un pueblo se casaba con un dios 
de otro. Así, dos pueblos eran como una sola familia» 
MIRALDA, 1991. «Honeymoon se plasma en una serie  
de ceremonias creadas por Miralda para festejar la boda 
imaginaria entre dos monumentos que se contemplan  
a un lado y otro del Atlántico desde hace cien años:  
el monumento a Cristóbal Colón en el puerto de Barcelona, 
inaugurado el 8 de octubre de 1888, y la Estatua de  
la Libertad en la bahía de Nueva York, inaugurada el  
8 de octubre de 1886. Colón tiene dos años menos que 
Lib. También es menor de talla. Miralda lo ha sopesado. 
Pero ha creído que incluso así harían buena pareja. 
Recapaciten un poco: ¿se imaginan ustedes a sí mismos 
un siglo entero alumbrando el mundo con una antorcha, 
como Lib, o apuntando con el índice a las Indias Occidentales, 
como Colón? Haber tenido el brazo tanto tiempo estirado 
es al menos algo que tenían en común antes de conocerse. 
Juntos, simbolizan una ingente circulación de productos, 
ideas y tradiciones que ligan el Nuevo Mundo con el Viejo: 

del proyecto puede seguirse a través de Francia, 
Estados Unidos y Japón, en cuya capital, Tokio,  
se edita el segundo número de Honeymoon News.  
«Lo que me interesa de los proyectos es la progresión  
in crescendo de los elementos basados en el espectáculo  
y la coreografía, concebidos en función de un espacio 
cerrado o público, mental o físico» MIRALDA, 1988. «Lo que  
me interesa es comunicar. La teatralidad no es más  
que un medio, como puedan serlo el pincel o la espátula,  
para precisar aquello que quieres transmitir» MIRALDA, 1990. 

1990
«Miralda se ha encargado de la costosa tarea de despertar 
la receptividad de nuestra memoria del pasado en un 
momento en el que deseamos mirar más que nunca hacia 
el futuro, dominados como estamos por la velocidad del 
cambio tecnológico. Con ello se ha convertido 
simultáneamente en explorador y en seductor» ANNEMIEKE 

VAN DE PAS, 1990. Liberty Belle Cape (Philadelphia 
Museum of Art), realizada por los miembros de  
los clubs de Mummers que Miralda había visto 
desfilar por Filadelfia el día de Año Nuevo de 1973, 
entreteje insignias, símbolos e iconos en una capa 
acampanada de 275 kg de peso. «Mediante esta  
obra el museo aprendió más sobre su ciudad. Tuvimos  
que reunir a toda una gama de artesanos: un sastre  
de la compañía de ópera de Filadelfia, costureras, técnicos 
en electrónica y coreografía, además de documentación 
aportada por cineastas y fotógrafos locales» THORA JACOBSON, 

1995. Bajo el título Amonestaciones (Pabellón 
Español, Bienal de Venecia), agrupa varias piezas 
del ajuar de Honeymoon Project procedentes de 
Barcelona, Nueva York, Valencia y Filadelfia, a las 
que se incorporan otras nuevas como el Zapato 
Góndola y las efigies montadas sobre antenas 
parabólicas. «Que un artista como Miralda, que desde 
hace más de veinte años trabaja sobre la fiesta y los 
ceremoniales populares y que no está en el mercado, 
proponga en Venecia una Luna de miel –con góndola  
en forma de zapato, orgía de telas y objetos de pacotilla– 
es signo de un cierto deseo de escapar a los caprichos 
pasajeros, así como a los dictados de algunos tenores de 
la crítica, del comercio o de las instituciones museísticas» 
GENEVIÈVE BREERETTE, 1990. «Un gran rito de dilapidación, 
simbólico, inútil, perfecto y caprichoso» MANUEL CALDERÓN, 

1990. «Tal vez sea el momento de hacer pública una crítica 

general, por haberse institucionalizado una idea de marcado 
corte conservador y chabacano, una propuesta en la que 
instituciones como el matrimonio encabezan la idea 
esencial, dentro de la ola regresiva que afecta a la moral 
no solo americana, sino occidental. La consagración de 
todos los pasos anacrónicos y mercantilistas del proceso 
de una boda llega a su culminación en este proyecto,  
para el que el propio Miralda no cesa de pedir dinero […] 
Vamos a convertir nuestro Pabellón en una especie de 
prolongación de las fallas, sin conseguir presentar el momento 
creativo nacional, sino una propuesta de un artista marginal 
que desde siempre optó por la gastronomía y el arte,  
y que ahora se convierte en promotor de bodas y 
banquetes» ROSA OLIVARES, 1990. «Hace veinte años que 
Miralda trabaja en una recuperación de lo kitsch como 
material artístico; es, por tanto, algo así como el padre  
de la criatura […] Ideas como el diamante televisión,  
el zapato góndola, el desfile en el que alternan Mae West, 
la Virgen de Montserrat y Carmen Miranda son bellas 
ideas, herederas del surrealismo y del pop, tratadas con  
un toque de humor irónico. Quizá lo que suceda es que hay 
demasiadas pequeñas ideas en el proyecto miraldiano. 
Ideas sutiles, mientras que en el de ciertos artistas 
actuales hay tan solo una, y es lanzada al espectador como 
una bomba visual» COMBALÍA, 1990. «Ha sido una verdadera 
pena que la incuria de nuestras autoridades oficiales haya 
dificultado al máximo la labor de nuestro representante 
oficial en esta Bienal: el catalán, residente en Nueva York, 
Antoni Miralda, que ha sido abandonado a su suerte hasta 
los límites más mezquinos, pues, entre otras cosas, se ha 
tenido que encargar de buscar él mismo apoyos financieros 
que patrocinaran su trabajo» FRANCISCO CALVO SERRALLER, 

1990. «Miralda ha producido siempre trabajos que explotan 
una forma de camp conforme a la definición que de esa 
palabra da Susan Sontag: “Un sentido de excentricidad  
es la marca del camp […] También los fantásticos edificios  
de Gaudí en Barcelona son camp.” En inglés, camp sugiere 
algo artificial y exagerado, donde lo serio se torna frívolo, 
aunque sin perder necesariamente las cualidades de 
encanto o inocencia. Desde el principio, Miralda ha 
demostrado un gusto por la exageración y la teatralidad 
lleno de insinuaciones políticas. Honeymoon incluye gran 
número de ingredientes de los trabajos iniciales de 
Miralda, pero buena parte de su radicalismo parece haber 
desaparecido. Siendo esencialmente una celebración  
de boda, no parece que Honeymoon vaya a provocar una 
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maestro fallero Manolo Martín y documentada  
en un vídeo del mismo título, hace flotar en el 
puerto de Barcelona una columna de 25 platos 
gigantes, uno por cada una de las ciudades 
anfitrionas de los Juegos; la estructura, coronada 
por una gran tarta, ardía en el momento de la 
llegada a la ciudad de la llama olímpica. Llumener 
parabòlic, intervención prevista en el faro de Botafoc 
(Ibiza), no llega a consumarse. Miralda y Guillén  
se instalan en Miami (Española Way), poco después 
de que el huracán Andrew arrase Florida.

1994
Muestra itinerante Me-nus (Centre Cultural  
Sa Nostra, Palma de Mallorca). Intervenciones  
en Washington y Miami, en cuya Lincoln Road  
–primera vía peatonal estadounidense, rediseñada 
por Morris Lapidus– instala como pieza pública  
una versión del mueble confidente Have a Goodyear. 
Trabaja como director de ideas para la empresa 
inmobiliaria Dacra, de Miami Beach, donde reforma 
la fachada de un antiguo banco de los años 
cincuenta (Financial Federal Bank Building). 
«Vivíamos en Española Way (Miami Beach), en un espacio 
que Miralda convirtió en obra de arte a base de formas  
y colores. Instaló su estudio en un altillo. Había un gran ojo 
en la puerta de entrada, una piscina simulada en el suelo  
de linóleo, una columna de platos inmensa en la cocina,  
una bañera en el dormitorio […] El espacio invitaba a 
organizar cenas para amigos y hacerlos participar en una 
especie de juego» GUILLÉN, 2015.

1995
Procés, 1965-1995 (Palau de la Virreina, Barcelona) 
reúne más de 250 dibujos, así como la instalación 
Las patatas del Virrey Amat. «Desde un punto de vista 
histórico, estos dibujos revelan los modelos mentales del 
artista, la emergencia y evolución de las ideas y conceptos 
y, en lo que concierne a los proyectos no realizados,  
su existencia única y fugaz. Otros, incluyen anotaciones  
de coreografía, descripciones de materiales inusuales,  
todo tipo de recetas, menús, elaboraciones o descubrimientos 
de coloración» TRASOBARES, 1994. «En Las patatas del Virrey 
Amat, Miralda cubre el suelo con gran cantidad de 
tubérculos pintados de oro que deja fermentar y que al 
cabo de unos días producen un olor insoportable. He aquí 

uno de los ejemplos más claros del sentido crítico, aunque 
siempre festivo, de la obra de Miralda. El artista nos 
muestra las dos caras de la moneda: la patata como 
alimento fundamental, símbolo de encuentro, sincretismo, 
abrazo, y la patata como símbolo de ruina de una 
civilización, descomposición y desencuentro. Trabajar con 
los alimentos implica trabajar con los desechos, ingerir 
obliga a defecar, y hablar de la comida es inevitablemente 
también hablar del hambre» FERNÁNDEZ DEL CAMPO, 2002.  
«El hecho de que Miralda sea muy constante nos conduce 
directamente al grano. No es para divertirse ni asombrar. 
Verdaderamente, insiste acerca de cómo podemos pensar  
y volver a pensar cosas que siempre hemos asumido que 
eran de una sola manera. Se trata de algo importante,  
algo que todo arte debe hacer» declara JOHN MASON en  
el catálogo de la exposición retrospectiva Obres. 
1965-1995 (Barcelona: Centre Cultural Fundació 
”la Caixa”, 1995 y Valencia: IVAM, 1996), reseñada 
también por RESTANY, 1996: «Miralda recoge en su 
percepción del ambiente circundante la infinita virtualidad 
de los mensajes expresivos. El objeto industrial, folclórico, 
artesanal, religioso constituye la base de un desahogo 
semántico generalizado y el soporte de una cadena  
de asociaciones poéticas […] François Burkhardt ha 
destacado el sincronismo de este trabajo de alquimia 
interactiva y multimedia con el intento de instituir un 
lenguaje común, una lengua franca que unifique varios 
niveles de cultura visual.» Construye una caseta  
de madera destinada al socorrismo de bañistas 
(Home Sweet Home, Miami Beach). From Mateu  
to Franco (Monument, Caserna de Sant Agustí, 
Barcelona) juega con el nombre del primer alcalde 
de Barcelona nombrado por Franco tras la Guerra 
Civil. «Como paradoja semántica e ideológica, el propio 
título del proyecto recupera la frase con la que el alcalde 
encabezaba sus escritos a Madrid, con la fórmula de 
cortesía “Mateu a Franco”, que en catalán significa  
“Matad a Franco”. El trabajo se articulaba en torno a una 
pieza con la forma del símbolo del dólar, revestida de 
alquitrán. En la parte superior, había un mosaico-collage 
elaborado con más de 25.000 monedas de una peseta 
fuera de circulación. Envueltos por el penetrante olor  
del alquitrán, se invitaba a los visitantes a intervenir en la 
obra añadiendo sus propias monedas» ROMA, 2010. Recibe 
el Premi Ciutat de Barcelona de Artes Plásticas, 
compartido con Antoni Muntadas.

la historia entera de los tiempos modernos. Cuando Antoni 
Miralda se decidió a unir las dos leyendas reciclándolas 
dentro de la sociedad postindustrial, sabía que afrontaba 
un doble desafío: realizar a la vez la gran obra de su vida  
y el testimonio más notable de la emergente posmodernidad» 
RESTANY, 1991. «En España nunca se habló del espacio 
público en relación con Honeymoon, cuando tiene que ver 
con una serie de conexiones en el mismo paralelo espacial 
y temporal. Olvídate de las bodas y de los regalos, esa  
es la parte menos interesante del proyecto, excepto para  
el Hola» MIRALDA, 2002. 

1992-1993
«En una época marcada por las prisas consumistas,  
un trabajo de siete años parece a muchos interminable. 
Sin embargo, su duración puede no solo equipararse  
a muchos noviazgos de no hace tanto, sino que suena 
irrisoria comparada con los 23 años que llevó realizar  
la Estatua de la Libertad y los 36 que se invirtieron  
en la de Colón» MIREIA SENTÍS, 1992. Tras la despedida  
de soltera (Bridal Teapot Shower, International 
Airport, Las Vegas), Wedding Ceremony (Red  
Rock Canyon, Las Vegas) suple la presencia  
de los contrayentes con la de sus respectivas 
pelvis, mientras una flota de limusinas porta en 
sus maleteros los ingredientes del banquete.  
En sincronía con el enlace simbólico de las 
estatuas, varias parejas contrajeron matrimonio 
legal. «La llegada al aeropuerto de Las Vegas, con  
el vestíbulo ocupado por el enorme juego de té enviado 
desde Francia, nos puso en situación. La ciudad, llena  
de inmensos zapatos, collares, piñatas y regalos para 
Liberty, nos acabó de cautivar. El 14 de febrero,  
San Valentín, Teresa Reyes y yo, con un vestido de boda  
y un chaqué alquilados, fuimos a la capilla montada por 
Miralda, una instalación artística al estilo de las Wedding 
Chapels de Las Vegas. Las paredes estaban forradas  
con las hojas de registro con los nombres de las personas 
casadas en la ciudad a lo largo de su historia. En un 
escenario nos esperaba el gran anillo de Liberty, junto  
al “pequeño” de Colón. Nos colocamos dentro del anillo, 
flanqueados por nuestros padrinos, Núria Ribó y Xavier 
Agulló, ante las cámaras de TV1, TV3 y BBC, con el 
reverendo en el centro, liturgia en inglés y celebración con 
champán. Vestidos de novios, partimos hacia el desierto 
para asistir a la gran boda de nuestros anfitriones, Liberty 

y Colón» XEFO GUASCH, 2016. «La Estatua de la Libertad de 
Nueva York y el monumento a Colón de Barcelona ya son 
matrimonio. A las 17.30 h de la tarde del viernes, en pleno 
desierto de Nevada –Red Rock Canyon–, la ceremonia de 
casamiento, oficiada por Antoni Miralda, unió para siempre 
a los dos monumentos. Por deseo expreso de la alcaldesa 
de Las Vegas, el enlace quedó registrado como real en los 
archivos de la ciudad» XAVIER AGULLÓ, 1992. «Miralda siempre 
ha representado la posición de que los espectáculos son 
celebraciones inspiradas por el amor. Para él, lo romántico 
no es contrario a lo conceptual. Pensar acerca del 
espectáculo es una alternativa a la seducción involuntaria 
de la imagen que tan completamente encapsula nuestro 
tiempo» MORGAN, 1991. «Miralda fue capaz de llegar a  
las costas de este puesto desértico al final de la aventura 
moderna, respaldado y autorizado por las instituciones 
modernas, con la misma actitud colonizadora del propio 
Colón. Parece que Las Vegas tendría que aprender algo  
del Honeymoon Project. Al menos, es lo que queda 
implícito cuando un trabajo artístico pide que te sumes  
a él, cuando intenta llegar a escuelas de niños y a la 
población en general, y cuando reclama donaciones  
de bienes y servicios […] Miralda es el último resuello de 
todo lo que ha resultado erróneo en el pasado moderno» 
LIBBY LUMPKIN, 1992. «El proyecto Honeymoon jugaba con  
la confrontación-atracción de dos polos opuestos, uno  
de los cuales simbolizaba la conquista y el otro la libertad. 
Entre 1986 y 1992, artistas, artesanos y simples 
particulares han transformado los símbolos en personajes 
de una historia de amor monumental y banal al mismo 
tiempo. Resta preguntarnos si nuestra propuesta tiene un 
sentido definido o si, en realidad, es un signo de 
interrogación que tendremos que reescribir incesantemente» 
MIRALDA, 1993. «El proyecto Honeymoon es sin duda la obra 
más ambiciosa y completa de Miralda. Pero además, y por 
encima de todo, es su obra esencial, aquella en que 
culmina y cristaliza un proceso de elaboración de ideas  
y formas que arranca de los orígenes mismos de su 
actividad artística» BORRÀS, 1995. Jordi Torrent resume 
los principales acontecimientos del proyecto en  
el reportaje Monuments in Love. Distintos puntos 
del Mediterráneo occidental (Barcelona, Palma, 
Ibiza) y de la costa atlántica norteamericana 
(Atlanta, Nueva York) registran la presencia de  
sus obras. Falla aquàtica (Juegos Olímpicos  
de Barcelona), realizada en colaboración con el 
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From Mateu to Franco, 1995Home Sweet Home, 1995Wedding Chapel, Honeymoon, 1992

Les patates del Virrei Amat, 1995

Obres. 1965-1995, 1996



231

de chocolate, un huevo pintado a mano […] La comida  
es un lenguaje que todos entendemos. Los alimentos son 
símbolos comunes, que al mismo tiempo marcan la 
diferencia entre nosotros. Este intercambio es lo que nos 
salva a todos, lo que prepara el terreno para que ocurran 
cosas» MIRALDA, 1998. Concibe con Enric Miralles  
un proyecto para crear un Museu del Menjar en  
el mercado de Santa Caterina. El fallecimiento  
del arquitecto impide que prospere la propuesta. 

2000
Resultado de cuatro años de trabajo colectivo  
con el equipo canadiense Arra, Food Pavilion  
(Expo 2000, Hannover), a partir del cual comienza 
a definirse el concepto Food Culture Museum, 
incluye piezas como Tongue of Tongues, Infinity 
Table, Laptop Altar, Garden of Edible Delights  
o los African Projects (Burkina Faso, Camerún, 
Malawi, Mauritania, Benín), así como 25 platos  
de ciudades pertenecientes a la serie Sabores  
y Lenguas (Adís Abeba, Bangkok, Barcelona, 
Budapest, Buenos Aires, Ciudad del Cabo, Delhi, 
Estambul, La Habana, Hannover, Helsinki, 
Jerusalén, Madrid, Marrakech, México D.F., Miami, 
Montreal, París, Pekín, Puerto Príncipe, Río de 
Janeiro, Roma, Seúl, Sídney, Tokio). «El proyecto es 
artístico, el espacio no pertenece al mundo del arte.  
Una vez más, Miralda se ha enfrentado a la contradicción 
de trabajar en un lugar, un acontecimiento y un contexto  
no artísticos. No es una cuestión de transgresión de 
límites, de invasión de fronteras, de ocupación de zonas 
intersticiales; es una metodología sistemática de trabajo 
de este artista que prácticamente desde 1965 se mueve 
en un terreno extraño, con propuestas ajenas, en espacios 
desprotegidos, en lugares no específicos» ANTONI MERCADER, 

2000. «Su meta no es la creación de obras de arte estáticas 
y definitivas. Igual que a un chef de cocina, lo que a él le 
importa es crear con su equipo una experiencia única, que 
constituirá un recuerdo inolvidable en las mentes de los 
participantes. La alegría de vivir y el disfrute son de 
primordial importancia, sin que Miralda olvide por ello lo 
serio de su investigación. Pone en marcha procesos 
sensuales y corporales que darán pie a la comprensión y al 
conocimiento. Lejos de querer demostrar algo, su meta es 
transportar “el saber mediante el pequeño choque que fija 
lo vivido en el fuero interno”, como decía Walter Benjamin 

en 1928, con ocasión de la Feria Alimentaria de Berlín» 
aNNEMARIE HÜRLIMANN, 2000. «Al traspasar los umbrales  
del Pabellón de la Alimentación, me sentí inmerso en  
un espacio que poco tenía que ver con el de los restantes 
interiores visitados. Era uno de los pocos que no se regía 
por la propaganda institucional ni el efectismo de los 
medios tecnológicos, sino por los parámetros de una 
instalación artística. Salí de allí enormemente gratificado, 
pues había sido afectado por un espacio envolvente en el 
que resonaban los ecos de una obra de arte total, aunque 
sin la exaltación wagneriana. Humana, demasiado humana, 
inspirada como estaba en una sensibilidad artística muy 
afín a la sostenibilidad ambiental y ecológica. Incluso su 
gestación, así como las vicisitudes que la rodearon,  
se teñía de una cierta coloración novelesca» MARCHÁN, 2002. 
«Miralda desplegó su Infinity Table, un viaje insólito por  
la mesa infinita de las colecciones. Contemplando sus  
45 vitrinas pudimos viajar en cuerpo y alma: desde  
The Poetical Gut, con su inaudita colección de orinales  
y caganers, hasta la particular colección del Egg Dream 
Museum –compuesta de huevos y nidos de un sinfín de 
aves suntuosamente decorados por artesanos de todo  
el mundo o elaborados especialmente por artistas como 
Rebecca Horn, Jana Sterbak, Eulàlia Valldosera y Louise 
Bourgeois a partir de huevos de avestruz enviados por 
Miralda–, pasando por Food Design, colección de menús 
para teleadictos, devotos católicos y astronautas,  
o Gluttony & Survival, con kits de supervivencia para  
los soldados de la Segunda Guerra Mundial, sellos de 
racionamiento con el membrete del Tercer Reich, cartillas  
de abastecimiento cubanas y un larguísimo etcétera. 
Nuevamente, y más que nunca, nuestro paladar colectivo 
tuvo ocasión de catar una mezcla universal de glamour, 
sufrimiento, memoria, ritual, tecnología, exceso y tradición 
sin precedentes» ROSA PERA, 2002. «El lema del Food Pavilion 
era el de la comida como comunicación: compartir ideas 
alrededor de una mesa. El significado de la Mesa Infinita 
era ese: dar la vuelta a una estructura física y a la vez mental, 
en la que era posible impregnarse y alimentarse de una 
serie de mensajes y objetos, a la vez que gustar y oler  
lo que preparaba el cocinero o la cocinera» MIRALDA, 2002. 

2001
Meeting Point (Palau de la Virreina, Barcelona) 
convierte durante tres meses el espacio expositivo 
en una mezcla de granja, oficina y tienda. «El elemento 

1996 
En La torre dels plats, Miralda reviste el interior del 
MACBA con una trama de 680 platos de cerámica, 
impresos con los primeros textos alusivos al 
proyecto Food Culture Museum. Imparte en el 
Círculo de Bellas Artes de Madrid un taller de artes 
plásticas con el título «Museo de la Comida como 
Cultura»: «El taller se propone fomentar una estética 
fuera de los límites tradicionales, integrando la experiencia 
artística en la vida diaria. Está basado en la 
conceptualización y definición de un museo imaginario  
de la comida y su conexión con el comportamiento 
humano, la política, la arquitectura o la religión.» Lectures 
(Studio Meyetta, Barcelona) muestra una colección 
de caganers lectores. Miralda y Guillén inauguran 
en Miami el restaurante-instalación Bigfish 
Mayaimi (1996-1999). «Guillén y Miralda reinventan  
el Big Fish. Aún se sirven bocadillos de mero, pero también 
cocina mediterránea y las desenfrenadas instalaciones  
de Miralda. Lo llaman Bigfish Mayaimi, la palabra indígena 
para “agua dulce”. Un lugar donde la gente acude a comer 
en un entorno acuático totalmente diferente, con remolcadores 
y barcos de carga. Un lugar para reflexionar o contemplar 
la silueta de la ciudad» MARISA BARTOLUCCI, 1997. «Montse 
Guillén conoció a Miralda en 1979 en un restaurante de  
su propiedad. En aquella ocasión, había aceptado hornear 
mil barras de pan con flautas en su interior para uno de 
sus proyectos. Desde entonces, han permanecido juntos.  
A finales de 1992, la pareja se cansó de Nueva York  
y decidió mudarse a Miami con la intención de viajar  
a menudo al Caribe. “La gente disfruta tanto trabajando 
con Miralda, porque nunca dice a nadie lo que debe  
hacer –comenta–. Miralda te entrega un problema y deja 
que lo resuelvas tú mismo. Te inspira para aprender nuevas 
cosas y de paso aprender sobre ti mismo. Con él, siempre 
descubres algo que estaba ahí y de lo que no te habías dado 
cuenta”» CANTOR, 1998.

1997
Su participación en la Bienal de Estambul, 
acompañada por la edición de un periódico 
distribuido con el dominical del diario Gazetepazar, 
el de mayor tirada de la ciudad, inicia la serie  
City Plates, integrada en el proyecto Food Culture 
Museum. Con el título de Miralda (Galerie de 
France, París) reúne un conjunto de fotografías  

y objetos, entre ellas las calaveras lámpara  
(Última cena) y las lenguas fabricadas con latas  
de soda comercializadas en Miami al gusto de  
las diferentes comunidades latinoamericanas. 
«Desde 1997, Miralda ha estado trabajando en todo  
el mundo, ocupándose de diferentes fases de su proyecto 
Food Culture Museum […] Este es, en numerosos sentidos, 
un proyecto antropológico […] Se trata de una empresa 
colectiva en la que a menudo participan amplios equipos 
de personas, y no parte de una posición articulada en 
solitario del artista. En lugar de ello, pone en 
funcionamiento mecanismos que nos permiten entablar 
relación con lo que denomina “el estado del gusto”.  
El proyecto es global sin ser globalizador y, bajo el epígrafe 
de Cultura Alimentaria Mundial, aspira a incluir las más 
amplias categorías de objetos […]. La base de datos  
del Food Culture Museum vio la luz por primera vez en  
el Miami Art Museum mediante las Grandma’s Recipes, 
1998-1999» JEFFETT, 2002 (2).

1998-1999
A propósito de la muestra Grandma’s Recipes / 
Recetas de la abuela / Les Recettes de grand- 
mère (Miami Art Museum & Bienal de Montreal),  
a la entrada de la cual una cámara permitía a  
los asistentes fotografiarse mostrando la lengua, 
escribe MARICEL PRESILLA: «Nuestras abuelas son los 
hombres y mujeres, viejos y jóvenes, que alimentan  
el fuego del fogón y nutren nuestra alma. Sus recetas son 
mensajes en clave, llaves que nos permiten penetrar en  
la vida interior de ese espacio mágico que llamamos 
cocina. El propósito del proyecto Recetas de la abuela  
no es solo recobrar un momento en el tiempo, sino plasmar 
el sabor de ese momento. Las Recetas de la abuela  
son crónicas del fogón, documentos tan preciados como  
obras de arte» 1998. «Para recoger las recetas utiliza 
publicaciones especiales (manteles impresos, carteles, 
periódicos) que describen el proyecto. Redes locales 
distribuyen la información y facilitan la participación  
de diferentes sectores en cada comunidad. Un equipo 
trabaja con el artista para seleccionar documentos  
en varias ciudades y en el espacio electrónico de Internet» 
TRASOBARES, 1998. «Siempre me interesó la cultura popular. 
Me fascinan las cosas que vinculan a las gentes con  
sus hogares y su entorno. Me interesan los souvenirs e iconos  
de las celebraciones: un conejito de Pascua, una catedral  
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Miami), WILLIAM JEFFETT, 2002 (1) señala: «Comenzando  
en Miami, Miralda presenta trece importantes ciudades 
iberoamericanas con sus respectivos sabores locales. 
Sabores y Lenguas consiste en una colección de platos, 
cada uno de los cuales reproduce una gran lengua y  
el plano de la ciudad en cuestión. Textos escritos a mano 
incluyen recetas locales, ingredientes, expresiones  
y refranes propios del lugar. De esta forma, los platos 
representan el destilado de una inmensa base de datos  
de memoria culinaria.» «Quinientas personas asistieron  
a la inauguración del proyecto de Miralda Sabores  
y Lenguas: 13 ciudades. Todas las ciudades estuvieron 
representadas por algún ciudadano o ciudadana: 
Barcelona, Bogotá, Buenos Aires, Caracas, La Habana, 
Lima, Madrid, Managua, México, Miami, Montevideo,  
San Juan y Santo Domingo. La concurrencia disfrutó  
de la brillante instalación concebida por Miralda,  
devoró la exquisita lengua a la vinagreta preparada por  
el restaurador argentino Paolo Protti, y contempló las 
salchichas y otros manjares del precioso carrito de venta 
ambulante del cubano Ahmed […] Algunas personas 
manifestaron su disgusto, porque una de las partes de la 
instalación incluía un plato con la imagen del Che Guevara. 
Otros platos de la colección mostraban a Elvis Presley,  
el sagrado Corazón de Jesús, la Casa Blanca, Honeymoon  
y al primer hombre en la Luna» GUILLERMO BASSO, 2002. 
Expone en las galerías barcelonesas Camilla 
Hamm y Senda, y realiza su primera individual  
en Madrid: Sabores y Lenguas: 15 platos capitales 
(Fundación ICO). «El plato constituye un elemento 
concéntrico, que contiene el resumen de una información 
procedente de investigaciones en equipo, hechas in situ  
y en un tiempo límite, lo cual garantiza que se trata  
de algo fresco, pero a la vez incompleto. Cada plato es la 
representación topográfica de un gusto y de un lenguaje 
[…] El plato es en sí un recipiente. Su forma cóncava  
y concéntrica le permite recoger información y memoria.  
Es portador de mensajes y de ofrendas, se desplaza y  
se enriquece –se enriquece mientras se desplaza–.  
Y, al mismo tiempo, puede interpretarse como el soporte, 
el pergamino, la página o el documento» MIRALDA, 2002. 
«Las lenguas de Miralda son territorios orientativos,  
a manera de kits dietéticos donde consta el plano de la 
ciudad, las recetas más presumibles a la izquierda, y a  
la derecha las citas de autoridades. Si los ojos del receptor 
se acercan a los flancos de la lengua-territorio, reciben la 

enumeración caótica de un saber que pertenece al mismo 
tiempo a la razón, al sentimiento y a la ironía, los tres 
filtros del saber» VÁZQUEZ MONTALBÁN, 2002 (1). «Con motivo  
de la presidencia española de la Unión Europea, Miralda 
presenta en Madrid los 15 platos de sus 15 capitales 
[Ámsterdam, Atenas, Berlín, Bruselas, Copenhague, Dublín, 
Estocolmo, Helsinki, Lisboa, Londres, Luxemburgo, Madrid, 
París, Roma, Viena]; sienta a los ciudadanos europeos  
en torno a la mesa y plantea una reflexión sobre la unión  
y la diferencia de sus distintas culturas a través de lo que 
comen sus gentes. Con mirada lúdica, el artista nos 
recuerda que es ahí, en lo más íntimo de cada casa, en los 
sabores de la infancia, en los olores y colores de nuestras 
cocinas y en los puestos de nuestros mercados donde  
se cuecen las cosas realmente importantes» FERNÁNDEZ DEL 

CAMPO, 2002. «He llegado a pensar que el único balance 
positivo de la presidencia española de la Unión Europea es 
esta exposición miraldiana. A la vista del fracaso casi 
absoluto de Europa como entidad política, puede ser que 
de aquí a unos años se valoren debidamente obstinaciones 
como la de Miralda de buscar lo que nos une» VÁZQUEZ 

MONTALBÁN, 2002 (2).

2003
La presencia de Santa Comida en el MACBA sirve 
de marco a la Ceremonia del Tambor de 
Fundamento. «La pieza de Miralda, una especie de altar 
múltiple donde las principales divinidades del panteón 
afrocubano tienen sus alimentos predilectos, no solo hace 
las delicias del público, sino que provee las necesidades 
de un batallón de ácaros y gusanos, convirtiéndose así, 
para desesperación del museo, en la demostración 
palpable y olorosa de que las obras artísticas están vivas» 
MERCEDES ABAD, 2003. PANlingua (Banquete, metabolismo 
y comunicación, Centro Cultural Conde Duque, 
Madrid) consiste en la instalación de dos hornos 
de leña en el patio del antiguo cuartel militar 
Conde Duque, en los que se elaboran panecillos 
que contienen trozos de papel con mensajes 
escritos por la gente. La exposición Vaixella 
Imaginària / Vajilla Imaginaria (antigua Casa de la 
Premsa, Barcelona, 2003) se complementa con  
el vídeo de Benet Rossell Casa de la Premsa.  
«En el verano del 2003 se inició el proyecto Vajilla 
Imaginaria, en el que más de doscientas personas fueron 
invitadas a expresarse y comunicarse a través de un plato. 

central del proyecto era un gallinero de siete metros de 
altura que acogía gallinas, gallos y pollos en un ambiente 
dotado de sofá y televisor, en el que se reproducía un  
vídeo que incluía la canción de Antonio Machín Tengo  
una debilidad. Alrededor, 15 máquinas expendedoras 
despachaban productos como cava y huevos frescos. 
Además de reclamar un replanteamiento de nuestra relación 
con la producción y distribución de alimentos, Meeting Point 
preguntaba: ¿Hasta qué punto somos nosotros como los 
pollos del gallinero?» JEFFETT, 2002 (2). Egg Dream Museum 
(Hieronymus Bosch, Museum Boijmans, Róterdam) 
establece un paralelismo con el tríptico de  
El Bosco El jardín de las delicias. En Sign of Good 
Taste: Collections / Selections Food Culture 
Museum (Active Ingredients, COPIA, Napa, 
California), la incorporación de una colección de 
caganers representando entre otros personajes  
al Papa, desencadena protestas y una polémica  
en los medios de comunicación norteamericanos. 
«“Esta muestra es insultante, gratuita e innecesaria”,  
dijo Patrick Scully, portavoz de la Liga Católica por Derechos 
Civiles y Religiosos. Sus dirigentes enviaron una carta a  
los funcionarios del museo, que estos respondieron con  
un correo electrónico defendiendo la representación: 
“Estas figuritas simbolizan el ciclo de comer y fertilizar  
la tierra, lo cual constituye un requisito para la existencia 
futura”, escribió la directora, Peggy Loar. A lo cual,  
el presidente de la Liga Católica, William Donohue, respondió 
sarcásticamente: “Ahora comprendo: para demostrar su 
aprecio hacia la madre tierra, Miralda tenía que mostrar  
al Papa y a las monjas defecando.” Las 35 figurillas,  
del tamaño aproximado de una pieza de ajedrez, tienen  
sus raíces en el catolicismo español. “Se les llama 
caganers y forman parte de una tradición católica catalana 
que se remonta al siglo xix –dijo Loar–. Se las incluye en  
los belenes para dar buena suerte a los campesinos  
durante el año siguiente” […] La muestra exhibe trabajos, 
especialmente encargados para la ocasión, de siete 
artistas contemporáneos relacionados con la comida. 
Miralda llenó 11 cámaras de refrescos con objetos 
encontrados, parte integrante de su ininterrumpido 
proyecto Food Culture Museum» JOHN m. GLIONNA, 2002.  
«Los caganers de Napa son el ejemplo de un proyecto  
en que la polémica sirve para darle nueva forma.  
Si mantenemos el equilibrio es gracias a una suma de 
irreverencias. La pieza de Napa formaba parte de una  

serie de vitrinas con centenares de objetos. No había  
por qué fijarse solamente en la figurilla del Papa haciendo 
sus necesidades» MIRALDA, 2002. «La muestra constaba  
de cámaras frigoríficas de cristal iluminadas por dentro, 
dispuestas en una habitación a oscuras. Dentro de la 
categoría de Vísceras poéticas, un estante estaba dedicado 
a las populares figuras del caganer que aparecen cerca  
de la Sagrada Familia en las escenas de los nacimientos 
catalanes. Entre las nuevas variaciones sobre la tradicional 
figura del campesino haciendo de vientre, estaban 
incluidos Fidel Castro, Santa Claus, el Papa y el Tío Sam  
y, ya inaugurada la exposición, Bin Laden» JEFFETT, 2002 (2). 
Happy Hour Moveable Mixer (Local Time, St. Johann 
Quartier, Basilea) transforma una caseta de obras 
en coctelería multicultural ambulante. Diseña en 
Barcelona el cartel para las fiestas de la Mercè, 
editado posteriormente en forma de mantel 
serigrafiado. «En 2001, nos instalamos en el espacio  
que más tarde se convertirá en TransEAT, hasta que el 
barrio (Wynwood) se puso de moda con el boom de las 
galerías y de Miami Art Basel. Los barrios van cambiando, 
y hay que huir en busca de espacios más salvajes.  
En 2009, nos mudamos a una casita con huerto en Little 
Haiti. ¿Vocación underground o falta de recursos?» MIRALDA, 

2015. «El espacio que llamamos TransEAT era una inmensa 
nave industrial de dos plantas, que había sido una fábrica 
de neveras. En el centro, creamos una gran cocina abierta, 
una especie de isla que permitía organizar cenas para 
muchos invitados y mostrar las obras de gran formato  
de Miralda. Allí todo cabía, todo era posible» GUILLÉN, 2015.

2002 
En la instalación Home Tender Home (The Wolfsonian 
Florida International University, Miami Beach), 
utiliza ocho mil latas vacías de aluminio para 
transformar una antigua caseta de guardapuentes 
en un hogar con todo su equipamiento, muebles, 
televisor, etcétera. What will we eat tomorrow? 
(Feria de Berlín) es la pregunta que da título a la 
compleja instalación desplegada dentro de la feria 
dedicada a la tecnología del hogar, y en la que 
Miralda utiliza, entre otros elementos, un muro de 
máquinas dispensadoras de manzanas y un  
grano de arroz grabado con la pregunta: «¿Qué 
comeremos mañana?» En el catálogo de Sabores  
y Lenguas: 13 ciudades (Centro Cultural Español, 
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2006
Sabores y Lenguas: Ciudad de México (Centro 
Cultural de España en México). Sabores y Lenguas: 
La Habana (Bienal de La Habana). Sabores y 
Lenguas: Miami (Centro Cultural de España; Collins 
Building; TransEAT). Sabores y Lenguas: São Paulo 
(Bienal de São Paulo).

2007
Sabores y Lenguas: Montevideo (Centro Cultural  
de España en Montevideo). Sabores y Lenguas: 
Buenos Aires (Museo de Arte Moderno). «El proyecto 
Sabores y Lenguas explora las relaciones entre cultura, 
comida y sociedad en una serie de ciudades latinoamericanas. 
En cada una de ellas, Miralda abre un taller de trabajo, 
involucra artistas, cocineros, restauradores, antropólogos  
y todo tipo de activistas culturales, contacta con las 
universidades y acaba organizando una gran fiesta local, 
donde lo que brilla es lo autóctono. En Montevideo,  
por ejemplo, organiza una cata de mates, algo que nunca 
se había hecho» MARTÍ FONT, 2009. Gambes on Wheels 
(Fòrum Gastronòmic, Girona; Salón Degusta, 
Barcelona) materializa una propuesta de «aperitivo 
en movimiento», en la que una comitiva de  
21 automóviles Seat 600 pertenecientes a la 
colección Moritz se desplaza desde Barcelona a 
Girona; durante el trayecto, documentado en vídeo, 
las gambas se cocinan al calor del motor. Participa 
en un taller dirigido por Frederic Amat en la cárcel 
Modelo de Barcelona, en el que explica a los 
internos el concepto, la génesis y la realización  
de Honeymoon. Uno de los reclusos comenta: 
«Cómo flipé con lo de Colón y Libertad. Qué pena 
que se le llame Estatua, tendría que llamarse  
la Dama de la Libertad, porque es la mujer más 
grande que hay.» En la Antiga Fàbrica Moritz,  
que será sede durante siete años de la Fundació  
FoodCultura, Guillén y Miralda crean un altar  
en homenaje póstumo al periodista y gastrónomo 
Llorenç Torrado. 

2008
Con motivo del Año Internacional de la Patata, 
realiza Oda a la Papa (Noche en Blanco, Barrio de 
Miraflores, Lima), desfile que recorre tres avenidas 
de la ciudad con globos, mesas ambulantes, 

imágenes ampliadas y enmarcadas en oro de 
variedades del tubérculo procedentes del Instituto 
Internacional de la Patata, plataformas móviles, 
limusinas, vehículos del servicio de limpieza y  
el concurso de bandas de música de todo el país. 
La exposición Power Food (ARTIUM, Vitoria,  
2008; Es Baluard Museu d’Art Modern  
i Contemporani, Palma de Mallorca, 2009)  
se completa con la edición del diccionario Power 
Food Lexicom (Edicions de l’Eixample, Barcelona), 
para cuya entrada FoodCultura escribe CÉSAR 

TRASOBARES, 2008: «Creada por Antoni Miralda a finales  
de los años sesenta, alimentada y reforzada con la 
colaboración de Montse Guillén desde principios de los 
ochenta, el conjunto de acciones y colecciones de la 
FoodCultura, así como los restaurantes, publicaciones, 
exhibiciones y proyectos, se consolidaron en el Food 
Culture Museum a finales de los noventa.» «Adoptando 
forma de misiles, los montajes de latas portaban etiquetas 
proporcionando los Nutrition Power Facts, pero en lugar  
de la información usual –calorías, glúcidos, etcétera– 
consignaban categorías como Agro-business, Biofuels, 
Light vs. Fat, Hunger, Import-Export, Foodlandia, Food 
Insecurity y Genetically Modified Food, concebidas para 
acentuar nuestra conciencia de los factores que configuran 
la producción alimentaria y su consumo» JEFFETT, 2009. 
«Sobre todo esto, el gusto del tacto, el sabor del texto,  
la textura del olor, el color de la comida, la atracción  
de los sentidos, las recetas de la abuela, los mejunjes 
afrodisíacos, el tabú del canibalismo, el peligro de los 
alimentos y muchas cosas más, trata Power Food Lexicom, 
el libro que acaba de publicar este artista inclasificable 
con querencias de antropólogo, que navega junto a la 
imprescindible Montse Guillén en el gran transatlántico  
del Food Culture Museum, un museo sin paredes, casi 
imaginario, pero definitivamente muy real […] El artilugio 
en cuestión pesa casi un kilo y se articula sobre un 
inventario lexicográfico de cincuenta palabras clave  
o campos semánticos que permiten una reflexión sobre  
las infinitas relaciones existentes entre comida, cultura, 
energía y poder. La obra puede leerse desde la ortodoxia, 
empezando por abstinencia hasta llegar a vegetarianismo. 
También puede abordarse a través de las imágenes que 
acompañan los textos. Se obtiene entonces una lectura 
transversal, visionaria» MARTÍ FONT, 2009. 

El resultado fue una subasta-exposición de todas las  
obras, cuyos fondos se destinaron a sufragar el futuro 
Centro Internacional de la Cultura de la Comida. En 2005, 
se realizó un libro que documentaba cada uno de los 
platos. Imprevistos políticos y de financiación hicieron  
que el Centro Internacional de la Comida no pudiese 
materializarse. Como despedida, se celebró en 2007  
el Entierro de la Sardina en el MACBA» ROMA, 2010. «Durante 
un tiempo, Miralda intentó por todos los medios dotar de 
sede institucional a su FCM. Estuvo a punto de conseguirlo, 
en Montjuïc, en un edificio semiabandonado de la 
Exposición de 1929. Pero no fue posible encontrar fondos 
para la rehabilitación. Ahora se felicita por ese fracaso. 
“Hemos decidido que es mejor la fórmula de un museo sin 
paredes –explica–. Si nos hubieran dado el museo, en este 
momento estaríamos ahogados con las autoridades  
y patrocinadores”» MARTÍ FONT, 2009. El libro reproduce 
208 platos, junto a textos de Llorenç Torrado, 
Mercedes Abad y Mayra Bosada. Las piezas de 
Collection in Context (Menu, TransEAT, Miami, 
comisariada por Julieta González), se presentan en 
las habituales cámaras frigoríficas convertidas por  
el artista en «metáfora del espíritu de “conservación” 
con que trabajan los museos». Crea la escenografía 
para Lisístrata, de Aristófanes, en versión operística 
de Carles Santos (Puerto de Sagunto; Bienal de 
Valencia). La denominación Food Cultura desplaza 
paulatinamente a la de Food Culture Museum, 
mientras que la identidad de Miralda se diluye  
cada vez más en una obra de carácter colectivo.

2004
Sabores y Lenguas: Caracas (Museo de Bellas 
Artes). «Miralda fundamenta sus obras en la observación 
rigurosa de la interculturalidad. Nada lo acredita mejor  
que sus series Sabores y Lenguas. No solo ha estudiado 
las cocinas y sus rituales en sociedades de distintos 
continentes. Interroga su sentido transcultural, como 
representación de una época en la que la globalización  
nos vuelve a todos interdependientes» GARCÍA CANCLINI, 2010. 
X-Mas in Guantánamo (Sale, TransEAT, Art Basel 
Miami) se articula a partir del texto –que en la 
instalación aparece caligrafiado sobre un huevo– 
escrito por el ciudadano inglés Jamal al-Harith tras 
ser liberado de la prisión de Guantánamo. «Antoni 
Miralda apunta a la administración Bush con X-Mas  

in Guantánamo, pieza que incluye un flamenco rosa  
de plástico encapuchado con un calcetín deportivo blanco.  
El flamenco se halla en el fondo de una nevera en cuyo 
estante superior se muestra la bandeja de comida de  
un preso, un pan perforado por pequeñas banderas  
de Estados Unidos y una figurita de plástico de Papá  
Noel cagando» MEGAN VOELLER, 2006. En colaboración  
con Llorenç Torrado, prepara el capítulo 
«comidartecultura.abc», para el libro Alimentos:  
la conquista humana (Lunwerg, Barcelona). 

2005
Imparte una serie de talleres en Castelló con Alicia 
Ríos. Presenta el proyecto Food Culture Museum  
en Tokio (Instituto Franco-Japonés). Sabores y 
Lenguas: Lima (Centro Cultural de España en Lima). 
Sabores y Lenguas: Bogotá (Museo de Bogotá). 
«Sabores y Lenguas: 13 ciudades, desembarcó a finales  
de 2004 en Caracas, visitando después Lima, Bogotá  
y continuando su recorrido en Ciudad de México.  
Sin embargo, la palabra itinerancia puede prestarse  
a confusiones, porque lo que ha hecho este artista catalán 
no es construir un conjunto de obras cerradas llevándolas 
después de un sitio a otro. Lo que Miralda y Food Culture 
Museum han hecho es diseñar un dispositivo conceptual 
que permite interrogar la cultura culinaria de cada ciudad 
en la que se presenta el proyecto y a la vez interactuar  
con ella. Sabores y Lenguas viene a decirnos que es en  
la cultura donde la experiencia culinaria tiene lugar  
y no solamente en la mesa del comedor o del restaurante. 
De hecho, el logo visual elegido es la silueta de una lengua 
humana. La lengua como órgano del gusto y a la vez  
del habla, de esa oralidad y, por lo tanto, de esa 
convivencialidad sin la cual el simposio queda reducido  
a una “triste, solitaria y final” ingesta de alimentos»  
CARLOS JIMÉNEZ, 2005. Expone en las localidades 
barcelonesas de Vilafranca del Penedés (La núvia 
dels ous, Palma xii Galeria d’Art) y Mollet del Vallés 
(FoodCultura Collections, L’Aparador del Museo 
Municipal Joan Abelló), donde invita a los vecinos  
a que aporten objetos domésticos o recetas 
secretas. En Picantó a la Moritz, Guillén y Miralda 
elaboran una receta cuyos ingredientes principales 
son un pollo picantón (de corral) y una lata de 
cerveza (Salón Degusta, Barcelona). 

X-mas in Guantánamo, 2004 Picantó a la Moritz, 2005

Sabores y Lenguas: São Paulo, 2006

TransEAT Menu, 2003 Oda a la papa, 2008

Lisístrata, 2003
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como un desayuno-ofrenda a las leonas aladas  
del Palacio de Velázquez (El Retiro, Noche en 
Blanco, Madrid). Coincidiendo con el Día Mundial 
de la Alimentación (16 de octubre), FoodCultura 
inicia sus conmemoraciones anuales de Sant 
Stomak. La acción Olienunllum (You Are Not Alone, 
Fundació Joan Miró, Barcelona), escenificada  
en torno al olivo del patio de la Fundació Joan Miró, 
consiste en un cóctel elaborado a partir de un 
destilado de aceite de arbequinas («Miró 47.5º»), 
servido en tubos de ensayo y ofrecido en una  
mesa en forma de oliva, iluminada por lámparas  
de aceite. Una degustación de panes artesanales 
embebidos en aceite virgen extra de arbequinas 
completaba la degustación. Hostias con tinta  
de calamar, en colaboración con Alicia Ríos, ofrecía 
a los participantes un pliego de oblea como soporte 
para escribir o dibujar con tinta de calamar fresca, 
hasta componer la publicación Poble News #1 
(Tallers Oberts del Poble Nou, Taller y Arxiu Food 
Cultura, Barcelona). 

2011
Digestible News, Kreëmart News (Miami Art Basel; 
Frames and Documents: Conceptualist Practices, 
Cisneros Fontanals Art Foundation) plantea  
una reflexión sobre las noticias que se consumen  
sin conciencia, e invita a los participantes a 
experimentar con la idea de crear, comer y digerir 
noticias –literalmente–, gracias al papel de oblea  
y a la impresión digital con tinta comestible.  
La propuesta se reeditará en Digestible News Marseille 
(Cuisines en Friche, Marsella, 2013). Miami 
(Art&Work) es también escenario de la instalación 
Lingua: «En las paredes de la consulta del dentista  
y coleccionista Arturo Mosquera encuentran su espacio 
ideal las fotografías de lenguas. Para Mosquera,  
la exposición tiene un valor educativo. Los pacientes primero 
se sorprenden, y luego revisan con detenimiento un dossier 
sobre la trayectoria de Miralda. Muchos responden a un 
cuestionario sobre platos favoritos y lugares para 
degustarlos, titulado Sabiduría de la memoria del gusto, 
que permite la intervención del público en la muestra» 
SARAH MORENO, 2011. En Papa Stomacal d’après Miró, 
Miralda combina el dibujo de Miró La Pomme  
de terre (1928) con una radiografía de su propio 

estómago. Participa en la muestra El arte de comer. 
De la naturaleza muerta a Ferran Adrià (La Pedrera, 
Barcelona).

2012
En 2012, se instala en un antiguo edificio industrial 
del barrio barcelonés de Poblenou («Poble New»,  
en argot miraldiano). «Antoni Miralda me recibe en 
Barcelona, en el lugar que le sirve a la vez de casa, 
almacén, laboratorio. En este inmenso local se hallan 
contenidos en cajas, vitrinas, cuadernos o libros más  
de cincuenta años de una vida consagrada a traducir  
al lenguaje del arte nuestras formas de producir, preparar  
y consumir la comida. Miralda persigue incansablemente 
un proyecto apasionante […] Cada intervención del artista 
contribuye a construir el manifiesto» CHEVALLIER, 2014. 
Presenta Altar Ego (Bòlit, Centre d’Art Contemporani, 
Girona), y se hace cargo del Pabellón de Barcelona 
en la Bienal de Shanghái, para el que realiza  
12 collages en forma de lengua (Twin Tastes  
& Tongues). «Los plazos son cortos. Otro artista estaría 
quizás estresado. Pero Miralda no lo parece. “Lo que 
ocurre –aclara– es que vivo confortablemente instalado  
en el estrés: necesito trabajar a buen ritmo”» LLÀTZER MOIX, 

2012. «Barcelona y Shanghái han sido ciudades gemelas 
desde 2001. Más que a través de convenios políticos,  
el proceso de engemelamiento de la cultura de la comida 
local –tapas en Shanghái, dumplings en Barcelona– se ha 
producido por la globalización de la gastronomía, que  
ha hecho posible trazar una ausencia y presencia fluctuante 
de Barcelona en Shanghái y viceversa. En los intersticios de 
la confrontación de estas dos ciudades, emergerá un nuevo 
territorio. Un territorio poblado de imaginerías del lejano 
Oriente y del lejano Occidente, palimpsestos urbanos de 
ramblas y rascacielos, con una humeante nueva cocina que 
cruza la lima y el huevo, el jengibre centenario y el pan  
con tomate» MORANDEIRA, 2012. 

2013
Sabores y Lenguas: Santiago de Chile (Galería 
Metropolitana, 2013). «Hay un adagio que reza: 
“Cuando todas las artes se hunden, el noble arte de  
la cocina permanece vivo.” Las propuestas y proyectos  
de Miralda pueden ser entendidas desde el interés  
por interpretar y preservar artísticamente las tradiciones 
culinarias planetarias. El resultado es una suerte de 

2009 
Dolçura d’en-saïm-ada (Iglesia dels Sagrats Cors  
y Can Weyler, Palma de Mallorca). «Configurado en torno 
a dos elementos –un ceremonial y una videoinstalación–, 
este trabajo continúa la tradición mallorquina de la visita  
y ofrenda a las más de cien Madres de Dios dormidas,  
que solo se muestran durante la semana de la Asunción. 
La propuesta mezclaba las referencias religiosas y 
paganas: de la iglesia al museo, de la veneración privada 
al paseo público, de la atmósfera eclesiástica a los olores 
de la instalación y los sabores dulces de la ensaimada» 
ROMA, 2010. En el catálogo de la exposición Miralda 
(Galería Moisés Pérez de Albéniz, Pamplona),  
ANTONI MERCADER, 2009, observa: «Clasificar de inclasificable  
una trayectoria de más de treinta años no deja de ser 
paradójico.» Acompañado de cuatro publicaciones  
en forma de periódico, @Table! (MIAM, Sète)  
se subdivide en otros tantos ámbitos: «Salle à 
manger Tabou», «Réservoir végétarien ou carnivore» 
(huerto de plantas medicinales y aromáticas,  
con la escultura en resina y poliéster del buey- 
cerdo-cordero –Tri-Uni-Corn– procedente de Wheat  
& Steak, Kansas City, 1981), «Projets du Food Culture 
Museum» y «Archives FoodCultura» (colección  
de objetos, vídeos y documentos, junto con la 
instalación Salle Mythologie populaire). «Más allá  
de los objetos y otras invenciones de mercadotecnia 
agroalimentaria, Miralda colecciona sobre todo 
experiencias […] En ciertos aspectos, @Table! es una 
especie de foro. Cada visitante que aporta su equipaje 
culinario, carga en la misma medida con la experiencia  
de los demás» LEYDIER, 2009. «Antonio Miralda no es un 
artista modesto, pero el arte modesto está fuertemente 
presente en su obra. Le conocí hace algunos años en Miami. 
Su compañera Montse Guillén preparaba extrañas comidas 
en su Fundació FoodCultura, transformada en restaurante 
para la ocasión. Podían degustarse platos preparados 
exclusivamente con insectos, siguiendo recetas de lejanos 
países […] Es motivo de orgullo para la ciudad de Sète 
brindar a Miralda una etapa en este proyecto que reúne 
desde los más modestos cocineros de la calle o las  
recetas de las abuelas, hasta la sabiduría culinaria de los 
grandes chefs moleculares. Miralda es un artista secreto, 
que nos revela la poesía de las imágenes y objetos 
corrientes, poniendo magníficamente en escena la relación 
pasional y mística que el hombre mantiene con lo que 

ingiere» DI ROSA, 2009. «Dos montajes de vídeo constituyen 
los mejores momentos de la exposición. Cause à effet  
es una rápida serie de breves extractos de películas,  
en las cuales se come y bebe. Poco importa qué, filtro  
de amor o cerveza, carne cruda o trozo de pan: una 
obsesiva sucesión de primeros planos de bocas, dientes, 
movimientos masticatorios, ojos emocionados por el  
placer de la absorción o encendidos por el apetito, 
recuerdan que el ser humano, al nutrirse, no es más que  
un animal, y de los más rústicos. El segundo montaje 
muestra aventuras de Popeye, y recuerda que el famoso 
marino de las espinacas fue originalmente una figura  
de la propaganda bélica de Estados Unidos. Decididamente, 
la alimentación es un asunto geopolítico» PHILIPPE DAGEN, 

2009. Participa en la exposición Iluminaciones. 
Cataluña visionaria (CCCB, Barcelona). Corso Maíz 
Mito daba título a un proyecto no realizado en Lima.

2010
Quince años después de su primera retrospectiva, 
inaugura De gustibus non disputandum (Sobre 
gustos no se disputa) (Palacio de Velázquez, 
MNCARS, Madrid). «El carácter efímero de la obra de 
Miralda y sus fórmulas de amplia participación subrayan  
lo complicado de plantear una exposición convencional  
de carácter retrospectivo […] Sin embargo, Miralda 
considera: “[…] la fórmula de la exposición retrospectiva 
permite aclarar mi trabajo, porque nunca se ha explicado 
suficientemente bien, a lo que no ha ayudado mi espíritu 
nómada ni, por supuesto, el carácter efímero de gran  
parte de mi obra”» TEJEDA. 2010. «No es común ver una 
observación etnográfica tan minuciosa, con una voracidad 
que lo llevó por casi toda América, toda Europa, India, 
Japón, Australia y gran parte de África para después 
monumentalizar lo íntimo y hacer viajar lo local» GARCÍA 

CANCLINI, 2010. «Estrategia básica del kitsch, el pastiche es 
muy diferente del collage […] El término pasticcio, inspirado 
en el plato italiano donde se mezclan azarosamente 
alimentos, es mejor conocido en su acepción francesa, 
aplicada en el Renacimiento a piezas musicales o pictóricas 
hechas con retazos de distintos originales. El pastiche kitsch 
funciona con dos elementos casi antinómicos, el exceso  
y los restos […] Quizás por eso el kitsch –cuya etimología 
procede del alemán kitschen, acumulación de desechos– 
encuentra en la cocina un alma gemela» CELESTE OLALQUIAGA, 

2010. Alba. Celebración del amanecer se desarrolla 

@Table!, 2009 De gustibus non disputandum, 2010

Twin Tastes & Tongues, 2012Dolçura d’en-saïm-ada, 2009

Power Food, 2008
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enlazadas ejecutando un peculiar baile acompañado de  
los ruidos de dos personas haciendo el amor. Las ovejas 
paseantes por el asfalto madrileño forman una impactante 
coreografía en la que un rebaño clónico avanza al ritmo  
del Agnus Dei de Mozart. Todo un festín conceptual  
en el que Miralda invita al espectador a participar en un 
banquete delirante» ÁNGELES GARCÍA, 2015. «Cuando se 
sentencia que Ferran Adrià ha transformado el acto de 
comer en una experiencia artística, se olvida que Miralda 
ya había hecho del arte una experiencia gastronómica. 
Adrià representó, con todo merecimiento, a España en la 
Documenta de Kassel de 2007, pero nadie recordó que 
Miralda había estado presente en la Documenta de 1977 
(¡treinta años antes!) con un ritual que incluía alimentos» 
PARREÑO, 2015. «Love Affair es una gran proyección que 
muestra la bandera norteamericana y la de McDonalds  
en un mismo mástil. Erotizadas por el viento, bailan en  
las nupcias de la cultura estadounidense y el sector de la 
comida basura […] La presentación que hace Miralda  
de las aberraciones de la cultura culinaria es enigmática  
y expansiva, al tiempo que ofrece un testimonio trágico  
de nuestro presente» SICHEL, 2015.

2016
En el festival Loop de Barcelona, Miralda y Rossell 
presentan el vídeo Boum! Boum! En avant la 
musique!, rodado en París en 1974 e interpretado 
por Xifra y Restany. El MACBA publica el Quadern 
portàtil núm. 33 con dos textos originales en 
francés del crítico de arte Pierre Restany (1930-
2003), Miralda! «Une vie d’artiste» (1981) y Dix ans 
sont passés: le Mont-Serré donne sur la Terrasse 
(1991). Con un estilo agudo y humorístico, Restany 
repasa la trayectoria de Miralda tanto en Europa 
como en Estados Unidos, desde los años sesenta 
hasta 1991. Comisariada por Vicent Todolí, se 
inaugura en el MACBA la exposición Miralda 
MADEINUSA, centrada en los proyectos realizados 
por el artista en Estados Unidos, entre 1972 y 
1999, y se publica el catálogo Miralda MADEINUSA 
en catalán, castellano e inglés. Posteriormente 
aparece el libro El Internacional 1984-1986.  
New York’s Archaeological Sandwich (FoodCultura  
& Éditions Dilecta, París), con textos de Paul 
Freedman, Pierre Restany, James Casey, Ronald 
Christ, Adam Gopnik… Englobada en Tide by Side: 

Opening Processional Performance, Faena Art, 
Miami Beach, dirigida por Claire Tancons, se 
celebra en Miami la acción Miami Global Banquet: 
a la salida del sol, una balsa desciende por el 
Indian Creek River, cargada con siete ingredientes 
(piña, boniato, cocodrilo, concha, maíz, pavo, 
palmito) que son desembarcados en Collins 
Avenue, frente al recién inaugurado Faena Forum,  
del arquitecto Rem Koolhaas; en la siguiente etapa, 
los alimentos son cocinados en siete restaurantes, 
transportados en comitiva automovilística y 
repartidos entre los asistentes; el repertorio 
musical incluye desde una cacerolada hasta una 
pieza sonora para hormiguera que evoca la 
digestión. «Todo aquello que de nuestro artista no cabe 
en la semblanza, podría resumirse en tres de sus máximas: 
“Elige siempre el camino más difícil y más alegre”,  
“No utilices nunca la palabra desilusión”, “Considera que 
solo se hace bien lo que se hace en el último momento”» 
GALLERO, 2007.

archivo-museo-escenario-biblioteca-laboratorio-taller-
cocina, que hace viables maneras inéditas de comprender 
situaciones y fenómenos culturales asociados a la 
alimentación. Sus proyectos contaminan los museos con 
los sabores de la cotidianidad. Para ello, se apoya 
constantemente en plataformas populares. Ideas como  
la de guerrilla y resistencia cultural resultan afines a su 
trabajo» CONRADO URIBE, 2013. «Un puente entre estómago, 
cerebro y corazón, así definimos FoodCultura» MIRALDA,  

2013 (2). Presenta en el Centro de Estudios y 
Documentación MACBA el archivo de Twin Tastes  
& Tongues. Coorganiza F.O.O.D. (Food, Objects, 
Objectives, Design) (Mint Museum Uptown, 
Charlotte, Carolina del Norte).

2014
En la primera sede de la doble exposición FOOD 
(SESC, São Paulo; MuCEM, Marsella), participa  
con el bodegón-instalación Vanitas –evocación  
del memento mori («recuerda que morirás») del 
Barroco español–, que integra el vídeo Brainfood; 
en la segunda, con 124 objetos procedentes de 
FoodCultura y de la colección del propio Museo, 
entre ellos ochenta campanillas de mesa y un 
conjunto de jarras decoradas en la tradición de las 
tabernas populares. «En São Paulo, la obra de vídeo 
sobre la cabeza de muerto que se animaba bajo la forma 
de una exuberante eclosión vegetal era una alegoría del 
ciclo de la vida» CHEVALLIER, 2014. «Selecciono los objetos 
según criterios afectivos: me agradan, me hablan y pienso 
que se compenetran los unos con los otros, forman 
parejas, familias. Cada viaje es una ocasión para aportar 
un lote de hallazgos que acaban emparejándose con otros 
objetos que les aguardan pacientemente en casa» MIRALDA, 

2014. Interviene en Confessions of the Imperfect  
(Van Abbemuseum, Eindhoven) con una serie de 
barricadas construidas con latas energéticas 
locales (Can Barricade). Imparte el taller Almuerzo  
de domingo, durante el cual se ilustran las  
páginas de un libro comestible (Big Draw, Museu 
Picasso, Barcelona). 

2015 
Recibe el Premio Fundación Arte y Mecenazgo. 
Participa en la Bienal de Curitiba en Brasil (Luz  
do mundo) con la instalación Café Bueno (Museu 

Municipal de Arte). «En el Café –que toma su nombre  
de Maria Bueno, una santa popular– se sirve dos veces  
por semana un Menú Ecuménico y un Combo Ecuménico, 
con tres entradas (tres hostias) y un plato principal, 
acompañado de vino de misa, agua o zumo. La conexión 
ecuménica es afrobrasileña, católica, islámica y judía.  
Una pantalla muestra los agradecimientos a la Santa 
grabados en el cementerio de Curitiba, y lámparas con  
su imagen iluminan el espacio, pues el tema de la Bienal 
es la luz» MIRALDA, 2015. En el Pabellón de España  
de la Expo de Milán, celebrada bajo el lema 
«Alimentar el Planeta. Energía para la Vida», 
presenta la instalación audiovisual El viaje del 
sabor, una maleta de 3 × 5,50 m. En Arts & Food 
(La Triennale di Milano), expone Food Situation for  
a Patriotic Banquet, instalación cancelada en 1972  
y recuperada en 2010 para su retrospectiva 
madrileña. En la muestra Die Grimmwelt (Kassel), 
realiza el mural Banquet Table Tales. FoodCultura 
inaugura en el mercado de La Boqueria (Barcelona) 
un puesto dedicado a Sant Stomak. «Desde el  
viernes, también la Boqueria, la joya de la corona de los 
mercados de Barcelona, tiene su patrón. Es Sant Stomak, 
atípico beato entre sacro y pagano, protector del equilibrio 
metabólico, la agrobiodiversidad, creado por el artista 
Antoni Miralda. Allí se encuentra la reproducción  
ampliada de un antiguo exvoto napolitano, en forma de 
torso humano, que Miralda ha convertido en un “armario-
archivador de ofrendas”. Como un amable hechicero,  
el artista repartía a turistas y autóctonos la estampita  
de Sant Stomak, que lleva un rezo especial: “Haznos 
reflexionar sobre las contradicciones de la comida  
en la sociedad contemporánea, la agro-cultura devorada  
por el consumismo, la naturaleza artificial y el diésel de  
la deforestación. Protégenos de la inseguridad alimentaria, 
el fast food y la obesidad”» ROBERTA BOSCO, 2015.  
Su individual What you want is what you get 
(Galería Moisés Pérez de Albéniz, Madrid), cuyo 
título juega con un lema de los años noventa de  
la cadena McDonalds («Tenemos lo que deseas»), 
incluye los vídeos Love Affair y Rebaño clónico.  
«La fachada exterior de la galería madrileña Moisés Peréz 
de Albéniz es, si se contempla de lejos, un nuevo 
escaparate de la cadena de hamburguesas McDonalds  
[…] Miralda ha incluido en la exposición una pieza en la 
que las banderas de Estados Unidos y McDonalds ondean 

Food, 2014 Confessions of the Imperfect, 2014 Café Bueno, 2015 Sant Stomak, 2015 Miami Global Banquet, 2016



240 241

Fuentes documentales y referencias bibliográficas

  * Ocasionalmente, se han editado  
las citas para facilitar la lectura.

Abad, Mercedes: «De festines sagrados», 
El País, 4 de febrero de 2003.

Agulló, Xavier: «Las Vegas registra 
como real la boda de las estatuas  
de la Libertad y Colón», El Periódico,  
15 de febrero de 1992.

Aliaga, Juan Vicente: «Antoni Miralda», 
Art International, Lugano, verano  
de 1990.

Aramburu, Nekane: «En la ciudad», 
Caras B de la historia del videoarte  
en España. Madrid: AECID, 2011.

Barré, François: «Airs de fête», 
Urbanismes, París, marzo de 1990.

Bartolucci, Marisa: «What’s in a Place?», 
Metropolis, Nueva York, septiembre  
de 1997.

Brasso, Guillermo: «Miralda en Miami», 
Sabores y Lenguas: 15 platos capitales, 
Fundación ICO, Madrid, 15 de mayo  
de 2002 [periódico].

Bechetoille, Marie: «Antoni Miralda»,  
AF 20.1 Art France 1960-1980. París: 
SVV Cornette de Saint Cyr, 2011.

Belsey, Dick: «Newmia-Yorkmi.  
The Arrival of the Hampton Roads»,  
El Internacional, núm. 3, Nueva York, 
1985.

Bonet, Joana: «Colón y Liberty, a un 
paso de su boda», El País, 22 de mayo 
de 1991.

Borja-Villel, Manuel J.: «Entre anomia 
y agencia: las imágenes dialécticas», 
De gustibus non disputandum. Madrid: 
MNCARS y La Fábrica, 2010.

Borràs, Maria Lluïsa: Situació Color. 
Madrid: Galería Vandrés, 1976.

_______: «Presencia de Antoni Miralda 
en el mundo», Mona a Barcelona. 
Barcelona: Polígrafa, 1980.

_______: «La obra como proceso», 
Miralda. Obras, 1965-1995. Barcelona: 
Fundación ”la Caixa”, 1995; Valencia: 
IVAM, 1996.

Bosco, Roberta: «Antoni Miralda  
abre una parada permanente en  
la Boquería», El País, 18 de octubre  
de 2015.

Breerette, Geneviève: «À Venise,  
une Biennale éclatée et multiple»,  
Le Monde, 30 de mayo de 1990.

Burkhardt, François: «El arte de saber 
alcanzar el consenso público», Miralda: 
Obras, 1965-1995. Barcelona: Fundación 
”la Caixa”, 1995; Valencia: IVAM, 1996.

Calderón, Manuel: «Miralda, del arte 
comestible al bocadillo tradicional»,  
El Guía, Barcelona, junio de 1990.

Calvo Serraller, Francisco: «Miralda 
abandonado», El País, 2 de junio  
de 1990.

Cantor, Judy: «Art as Pageant», Miami 
Herald, 29 de octubre de 1998.

Cavalcanti, Gilberto: «Miralda», La vie 
des arts, Montreal, invierno de 1975.

Chevallier, Denis: «Antoni Miralda», 
Food. Produire, manger, consommer. 
Marsella: MuCEM, 2014.

Christ, Ronald: «El Internacional:  
An Archaeological Sandwich», Sites, 
núm. 14, Nueva York, 1985.

Cirici, Alexandre: «Miralda, soldats-
saldats i art menjable», Serra d’Or, 
núm. 115, Barcelona, abril de 1969.

_______: «El sopar de colors de 
Miralda-Selz», Serra d’Or, Barcelona, 
núm. 129, junio de 1970.

Combalía, Victoria: «Comentari de les 
postals», Galeria G., Barcelona, 1976.

_______: «No sé si ho veig clar aquest 
matrimoni entre la Llibertat i Cristobal 
Colom», Sala Anar i Tornar, Barcelona, 
23 de junio de 1987. Reproducido  
en Honeymoon, Nueva York, invierno  
de 1988.

_______: «La góndola y el porno», El País, 
31 de mayo de 1990.

Dachy, Marc: «Miralda y su época»,  
De gustibus non disputandum. Madrid: 
MNCARS y La Fábrica, 2010.

Dagen, Philippe: «Le catalan Antoni 
Miralda prouve que la nourriture est 
aussi affaire d’art et de géopolitique», 
Le Monde, 2 de septiembre de 2009.

Eco, Umberto: Barcelona, París, Nueva 
York: El camí de dotze artistes catalans, 
1960-1980. Barcelona: Palau Robert, 
1986. Reproducido en Ardi, Barcelona, 
noviembre de 1988.

Fernández del Campo, Eva: «La patria 
comestible de Miralda», Sabores y 
Lenguas: 15 platos capitales. Madrid: 
Fundación ICO, 2002.

Forbat, Sophie: 40 Years Kaldor Public 
Art Projects. Sydney: Kaldor Public Art 
Projects & AGNSW, 2009.

Fox, Edward: «Liberty Fabric», The Village 
Voice, Nueva York, 21 de octubre de 
1986.

Gallero, José Luis: «Retrato de Miralda 
en cinco palabras», Matador, vol. J, 
Madrid, 2007.

Gandee, Charles K.: «El Internacional 
Style», Architectural Record, Dalton, 
septiembre de 1985.

García, Ángeles: «Delirio imaginativo de 
Antoni Miralda», El País, 26 de junio  
de 2010.

_______: «Un festín conceptual», El País 
(edición Madrid), 17 de noviembre  
de 2015.

García Canclini, Néstor: «De la comida 
al monumento: lo intercultural más  
allá de los rituales», De gustibus  
non disputandum. Madrid: MNCARS  
y La Fábrica, 2010.

Giralt-Miracle, Daniel: «Antoni Miralda», 
Art Press, París, febrero de 1982.

_______: «Antoni Miralda, transmutador dels 
valors simbòlics y faedor de mestissatges», 
Aixovar / Ajuar / Trousseau. Terrassa: Sala 
Muncunill, 1987.

Glionna, John M.: «Art: Work Is Called 
Offensive», The New York Times,  
4 de enero de 2002.

González, Julieta: «Antoni Miralda», Guía 
Bienal de São Paulo. São Paulo: Fundação 
Bienal de São Paulo, 2006.

Guadalupe, Cristina: «Artist’s Digest. 
Antoni Miralda’s El Internacional 
Adventure», DAMN, núm. 40, Gante, 
septiembre de 2013.

Guasch, Xefo: Comunicación electrónica, 
27 de enero de 2016.

Guillén, Montse: Declaraciones  
a Maria Favà, «Quan la cuina catalana 
triomfa a Nova York», Avui, Barcelona,  
8 de septiembre de 1985.

_______: Comunicación electrónica,  
14 de diciembre de 2015.

Hürlimann, Annemarie.: «L’œuf,  
la table et la langue», Der Themenpark  
der Expo 2000. Viena y Nueva York: 
Springer, 2000.

Jacobson, Thora: Miralda. Obras, 1965-
1995. Barcelona: Fundación ”la Caixa”, 
1995; Valencia: IVAM, 1996.

Jeffett, William: (1) Miralda. Sabores  
y Lenguas. Trece ciudades / Tastes  
& Tongues. 13 Cities. Miami: Centro 
Cultural Español, 2002.

_______: (2) «La cultura alimentaria  
de Miralda: Hacia el gusto participativo», 
Sabores y Lenguas: 15 platos capitales. 
Madrid: Fundación ICO, 2002.

_______: «Antoni Miralda: Power Food et le 
FoodCulturaMuseum», Artexte / Orange:  
Il Nostro Gusto. Quebec: Centre 
d’exposition de Saint-Hyacinthe, 2009.

Jiménez, Carlos: LaNews, núm. 2, FCM, 
2005.

Kohen, Helen L.: «For Miami, Dreams of 
Food, Fantasy, and Public Art», The Miami 
Herald, 30 de mayo de 1982.

Lascault, Gilbert: «Dictionnaire abrégé  
des Cendriers-Tombeau», Atelier A, París, 
1975.

Leydier, Richard: «L’Auberge Espagnole 
d’Antoni Miralda», @Table!, 
FoodCulturaMuseum y MIAM, Sète, 2009 
[periódico].

Lucie-Smith, Edward: Collision. Houston: 
University of Houston, 1985.

Luján, Néstor: «Las bodas ridículas»,  
La Vanguardia, Barcelona, 21 de octubre 
de 1986.

Lumpkin, Libby: «Not Learning From Las 
Vegas», Honeymoon Miralda Las Vegas. 
Reno: Nevada State Council on the Arts, 
1992.

Marchán, Simón: «Antoni Miralda: 
Encuentros esporádicos con su obra», 
Sabores y Lenguas: 15 platos capitales. 
Madrid: Fundación ICO, 2002.

Marí, Bartomeu: «Miralda. Mesas, camas 
y monumentos», Me-nus. Palma de 
Mallorca: Centre Cultural Sa Nostra, 1994.

_______: «Miralda Collage», Miralda. Obras, 
1965-1995. Barcelona: Fundación  
”la Caixa”, 1995; Valencia: IVAM, 1996.

Martí Font, Josep María: «Comer es 
poder», El País, 7 de marzo de 2009.

Mason, John: Santa Comida / Holy Food. 
Nueva York: El Museo del Barrio, 1984.

Mercader, Antoni: «Ganivets punta 
enlaire», Avui, Barcelona, 9 de noviembre 
de 2000.

_______: «Miralda pluridimensional», 
Miralda. Pamplona: Galería Moisés Pérez 
de Albéniz, 2009.

Miller, Bryan: «Spanish tapas in TriBeCa», 
The New York Times, 26 de octubre de 
1984.

_______: «A Controversy in TriBeCa: Is It Art 
or an Eyesore?», The New York Times,  
23 de agosto de 1985.

Miralda, Antoni: Declaraciones a Helen 
Kohen, «For Miami, Dreams of Food, 
Fantasy, and Public Art», The Miami Herald, 
30 de mayo de 1982.

_______: Entrevista con Mireia Sentís, 
«Dossier Miralda», Ardi, Barcelona, 
noviembre de 1988.

_______: «Rituels et cadeaux», Les Rendez-
Vous de Lieux Publics. Marsella: Centre 
National de Création pour les Arts de la 
Rue, 1993.

_______: Entrevista con Lise Ott: 
«L’Estétique de la Fête», Calades, 
Département du Gard, septiembre de 1988.

_______: Entrevista con Albert Macià, Avui. 
Barcelona, 27 de junio de 1990.

_______: Declaraciones a Bill Dyckes,  
«El romance de las estatuas», Listo. 
Scholastic Magazine, Nueva York, 
septiembre de 1991.

_______: Declaraciones a Judy Cantor, «Art 
as Pageant», Miami Herald, 29 de octubre  
de 1998.

_______: Entrevista con Linda Montano, 
Performance artists talking in the eighties. 
Berkeley y Los Ángeles: University of 
California Press, 2000.

_______: «La paradoja continúa», Sabores  
y Lenguas, Fundación ICO, Madrid,  
15 de mayo de 2002 [periódico].

_______: 27ª Bienal de São Paulo. Guia.  
São Paulo: Fundaçao Bienal de São Paulo, 
2006.

_______: (1) «Arte y rituales gastronómicos. 
Entrevista con Antoni Miralda», Morandeira 
& Arranz, Fuet, núm. 1, Madrid, 2013.

_______: (2) «La incidencia de lo culinario en  
la producción artística», Antoni Miralda  
en Chile, Galería Metropolitana, 2013. 

_______: Declaraciones a Denis Chevallier, 
«Antoni Miralda», Food. Produire, manger, 
consommer. Marsella: MuCEM, 2014.

_______: Conversación con José Luis Gallero, 
Barcelona, 10 de octubre de 2015.

Moix, Llàtzer: «Barcelona se expone  
en Shanghai», La Vanguardia, Barcelona,  
1 de septiembre de 2012.

Moles, Abraham y Rohmer, Elizabeth: 
Théorie des actes. París: Casterman, 
1977.

Morandeira, Julia: «Proposal for a Guide  
to Miralda’s Twin Tastes & Tongues», 
Bienal de Shanghái, 2012.

Morandeira, Julia y Arranz, María: «Arte  
y rituales gastronómicos. Entrevista  
con Antoni Miralda», Fuet, núm. 1, Madrid, 
2013.

Moreno Galván, José María: «Una cena 
psicodélica en Valldemossa», Triunfo, 
Madrid, septiembre de 1973.

Moreno, Sarah: «Lingua de Miralda»,  
El Nuevo Herald, 5 de junio de 2011.

Morgan, Robert C.: «Marriage-Exorcism-
Miralda», Holly Solomon Gallery, Nueva 
York, 1991.

Murillo, Enrique: «Blanca y radiante», 
Vogue, Madrid, junio de 1990.

Neff, M.A.: «Miralda en Brochette», 
Marquee, Miami, junio de 1982.

Novero, Cecilia: «Miralda: Volver las 
tornas», De gustibus non disputandum. 
Madrid: MNCARS y La Fábrica, 2010.

Olalquiaga, Celeste: «Lingüística 
culinaria», De gustibus non disputandum: 
Madrid: MNCARS y La Fábrica, 2010.

Olivares, Rosa: «Una historia de amor», 
Lápiz, Madrid, mayo de 1990.

Ollé, Jaume: «Un carnaval permanente», 
Sabores y Lenguas, Fundación ICO, Madrid, 
15 de mayo de 2002 [periódico].

Parcerisas, Pilar: «Miralda i l’art de maridar 
les cultures», Catalonia, Barcelona, mayo 
de 1990.

Parreño, José María: «La cocina de  
ideas de Antoni Miralda», El Mundo,  
27 de noviembre de 2015.

Pera, Rosa: «Sobremesa capital», Sabores 
y Lenguas: 15 platos capitales, Fundación 
ICO, Madrid, 15 de mayo de 2002 
[periódico].

Permanyer, Lluís: «Birmingham da el anillo 
a Colón», La Vanguardia, Barcelona,  
15 de mayo de 1991.

Presilla, Maricel: Grandma’s Recipes, 
Miami Art Museum, 1998.

Rabascall, Joan: Comunicación electrónica, 
25 de noviembre de 2015.

Restany, Pierre: «Paris et la sixième 
Biennale des Jeunes», Domus, Milán, 
enero de 1970.

_______: «Un autentico cannibale alla 
ricerca di un autentico mecenate»,  
Galleria del Naviglio, Milán, 1971.

_______: Miralda! «Une vie d’artiste». 
Barcelona: Àmbit, 1982.

_______: «Miralda! “Une vie d’artiste”» (II), 
Sabores y Lenguas: 15 platos capitales. 
Madrid: Fundación ICO, 2002.

_______: «Una grande mostra a Barcellona  
e Valencia», Domus, Milán, octubre  
de 1996.



242

Riba, Pau: «Cristóbal Colón, un novio 
centenario», ABC, 4 de junio de 1988.

Roma, Valentín: De gustibus non 
disputandum. Madrid: MNCARS  
y La Fábrica, 2010.

_______: «Comunicación + Intercambio + 
Participación = Miralda», Quaderns  
de la Mediterrània, núm. 15, Barcelona, 
2011.

Rosa, Hervé Di: «Miralda @table au 
MIAM», @Table!, Miralda, MIAM, Sète,  
2009 [periódico].

Schulze, Franz: «Dr. Kitschlove and  
Other Romances», Chicago Daily News,  
7 de febrero de 1971.

Sentís, Mireia: «La boda de Colón  
y Libertad», El País Semanal, Madrid,  
2 de febrero de 1992.

Shapiro, Harriet: «Visions of 200-Foot 
Bread Walls Dance in the Head of Antoni 
Miralda», People Magazine, Nueva York,  
23 de junio de 1986.

Sichel, Berta: «Um século de namoro»,  
O Estado de São Paulo, 31 de octubre  
de 1986.

_______: «Una comida rápida con Antoni 
Miralda», ABC, 5 de diciembre  
de 2015.

Stellweg, Carla: «New Mirrors for a  
New Society: Seven Artists in Post-Franco 
Spain», Art News, marzo de 1980.

Sydhoff, Beate: «War in a Spanish 
Garden», Art and Artists, Londres, enero  
de 1970.

Tejeda, Isabel: «Miralda: maestro de 
ceremonias, artista de lo efímero»,  
De gustibus non disputandum. Madrid: 
MNCARS y La Fábrica, 2010.

Todolí, Vicent: «Miralda’s 
Mahamastakabhisheka», Santa Comida 
Holy Food. Nueva York: El Museo del 
Barrio, 1984.

Trasobares, César: «Miami Mesas», 
Honeymoon News, Nueva York, invierno  
de 1988.

_______: «Miralda’s Touch: Del garabato 
privado al arte público», Me-nus. Palma de 
Mallorca, Centre Cultural Sa Nostra, 1994.

—: Grandma’s Recipes. Miami: Miami Art 
Museum, 1998.

_______: Power Food Lexicom, Barcelona: 
Edicions de l’Eixample, Barcelona, 2008.

_______: @Table!, Miralda, MIAM, Sète 
[periódico].

Trebay, Guy: «Museum Pieces», The Village 
Voice, Nueva York, 5 de febrero de 1985.

Trillin, Calvin: «A Reporter at Large 
American Royal», The New Yorker, Nueva 
York, 26 de septiembre de 1983.

Uribe, Conrado: «La incidencia de lo 
culinario en la producción artística», 
Antoni Miralda en Chile. Santiago de Chile: 
Galería Metropolitana, 2013.

Van de Pas, Annemieke: «Miralda’s 
Honeymoon», Arte Factum, Bruselas, 
febrero de 1990.

Vater, Regina: «É de comer», Vogue Brasil, 
núm. 88, São Paulo, 1982.

Vázquez Montalbán, Manuel: (1) «Teoría de  
la lengua: Apología del músculo que inicia 
el rito de convertir un cadáver en 
filosofía», Sabores y Lenguas: 15 platos 
capitales. Madrid: Fundación ICO, 2002.

_______: (2) «El que mengem», Avui, 
Barcelona, 6 de abril de 2002.

Voeller, Megan: «Comic Relief», Tampa 
Bay FL, 10 de mayo de 2006.

Weinstein, Jeff: «Tapas Transplanted»,  
The Village Voice, Nueva York, 30 de octubre 
de 1984.

Yarrow, Andrew L.: «TriBeCa, a Guide to 
Its Old Styles and Its New Life», The New 
York Times, 18 de octubre de 1985.

Yau, John: «Modern Alchemists», Collision. 
Houston: University of Houston, 1984.

Yenawine, Philip: «Making Sense», 
Honeymoon News, núm. 1, Nueva York, 
1988.

Yoyoba, Merche: «Colón tiene novia»,  
El País Semanal, Madrid, 25 de septiembre 
de 1988.

Miralda a la orilla del río Miami, 1998.



243



244 245

pp. 16-21
SANGRÍA 228 WEST B’WAY
Nueva York, 27-28 de octubre de 1972 
Co-autor: Muntadas
Proyección de diapositivas y material 
documental de la acción
colección del artista

pp. 22-23
EDIBLE LANDSCAPE
Museum of Contemporary Crafts,  
Nueva York, 7 de diciembre de 1972
Material documental de la instalación
colección del artista

pp. 24-27
FOOD SITUATION FOR  
A PATRIOTIC BANQUET
Nueva York, 1972-1973 (proyecto  
no realizado) / Museo Nacional Centro 
de Arte Reina Sofía, Madrid, 2010 
8 bandejas-banderas (arroz coloreado, 
cerámica y metacrilato), menús 
(impresión digital sobre papel), tela, 
mobiliario y dibujos preparatorios
Dimensiones variables
colección del artista

THE SEATTLE BANQUET
Henry Gallery, Seattle, 1973

Eat Art with Miralda 
1973
Video monocanal, color, sonido, 13 min 
colección macba. fundación macba

Dibujos y collage
colección del artista

FOOD DEMONSTRATION
Abraham & Strauss, Brooklyn, Nueva 
York, 1974

Abraham & Strauss Food Demonstration
1974/2016
Colaboradora: Coralí Mercader
Video monocanal editado a partir  
de película super-8 y fotografías, color,  
sin sonido, 5 min 5 s
colección del artista

Dibujos-collages y material documental 
de la performance
colección del artista

pp. 28-31
MOVABLE FEAST
Ninth Avenue International Festival, 
Nueva York, 12 de mayo de 1974
Colaboradores: Ninth Avenue International 
Festival Committee, New York Hilton Hotel 
Bakers, Manganaro’s Restaurant

Movable Feast Ninth Avenue
1974/2016
Colaboradora: Coralí Mercader
Video monocanal editado a partir  
de dibujos, diapositivas y fotografías, 
b/n y color, sin sonido, 3 min 50 s 
colección del artista

Dibujos preparatorios y material 
documental del proyecto
colección del artista

pp. 32-35
RED DIE #2
Fine Arts Building, Nueva York,  
22 de mayo de 1976
Colaboradoras: Bibi Escalas  
y Johanna Heer
Dibujos preparatorios y material 
documental de la performance
colección del artista

pp. 88-107
MIAMI PROJECTS
New World Festival of the Arts, Miami, 
4-26 de junio de 1982
Co-autores: Montse Guillén y César 
Trasobares
Colaboradores: Gilbert’s Bakery  
y Raymond Bravo
Objetos diversos, tabloide, dibujos 
preparatorios y material documental
colección del artista

pp. 112-133
SANTA COMIDA
1984-1989
Colaboradores: John Mason, Keith Farington 
(altares) y Regina Vater (publicación)
El Museo del Barrio, Nueva York, 1984
Otras presentaciones (selección):
Dade Community College, South Campus 
Art Gallery, Miami, 1985
Barcelona-Paris-New York. El camí  
de dotze artistes catalans 1960-1980, 
Palau Robert, Barcelona, 1985 
(exposición colectiva)
Magiciens de la terre, Centre Georges 
Pompidou - La Grande Halle de la Villette, 
París, 1989 (exposición colectiva)

Objetos rituales y ofrendas de comida. 
Altares de madera, fotografías a las 
sales de plata, papel de aluminio de 
colores, bombillas y materiales diversos
Dimensiones variables
colección macba. depósito de la 
generalitat de catalunya y colección 
del artista

Tapiz africano
Food Pavilion, Expo 2000, Hanover
Tejido
800 × 1.800 cm
colección del artista

Santa Comida on Wheels
2016
Colaboradora: Coralí Mercader
Video monocanal editado a partir  
de materiales audiovisuales diversos, 
color, sonido, 6 min
colección del artista

Proyección de diapositivas y material 
documental de las distintas instalaciones
colección del artista
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EL INTERNACIONAL TAPAS BAR 
& RESTAURANT
Nueva York, 1984-1986
Co-autora: Montse Guillén
Colaboradores: Jordi Torrent (video),  
Bill Dyckes y Marshall Reese (equipo de 
redacción), Antonio Buendía e Isidro 
Caniego (cocineros) y el resto del equipo 
de El Internacional (pasteleros, ayudantes 
de cocina, camareros, bármanes y 
recepcionistas)
Instalación MACBA 2016: barra de bar, 
mobiliario, mural y fotografías

Moving Toreros
1952
Figuras de escayola y pantallas de tela 
77 × 65 × 65 cm
colección del artista

Lobster Dream
1984/2004
Fibra de vidrio
12 lámparas de 80 × 60 × 20 cm c/u
colección del artista

pp. 36-43
LABOR DAY FESTA
Artpark, Lewiston (Nueva York),  
5 de septiembre de 1977
Colaboradores: Diana Domken,  
Bill Creston (video) y equipo de Artpark

Labor Day Festa Artpark
Colaboradora: Coralí Mercader
1977/2016
Video monocanal editado a partir de 
película super-8, dibujos y fotografías, 
b/n y color, sin sonido, 16 min 30 s
colección del artista

Dibujos preparatorios y material 
documental
colección del artista

pp. 44-57
BREADLINE
Contemporary Arts Museum, Houston,  
28 de octubre - 27 de noviembre de 1977
Colaboradores: 65 Rangerettes del 
Kilgore College; Rita Gardner; David 
Ross (video); Marilyn Lubetkin, panadería 
Rainbow-Houston y los restaurantes: 
Alfreda’s, Ballatori, James Coney Island, 
Foulards, Herb Farm, Las Cazuelas, 
Shangai East y Tops Drive-Inn

Breadline
1977/2016
Pan coloreado, neones, azúcar, tela  
y madera
Dimensiones variables 
colección del artista

Macaroni Landscape
1977/2016
Impresión digital por inyección de tinta
8 fotos de 111 × 125 cm c/u  
y 4 dibujos de 111 × 80,5 cm c/u
colección del artista

The Rita Gardner Show 
1977
Autora: Rita Gardner
Video monocanal, b/n, sonido, 29 min
colección del artista

Breadline: Opening Routine
1977/2009
Video monocanal, b/n y color, sonido,  
10 min
colección del artista

Texas TV Dinner
1977/2016
Videoinstalación de 7 canales: 7 juegos 
de copas-auricular, bandejas con salsas 
y condimentos, pantallas de televisión, 
tela y madera
450 × 87 × 75 cm
Vídeos, 1979/2009, color, sonido
colección del artista

Dibujos preparatorios, fotografías  
y material documental
colección del artista

SANTA ARMY NAVY
1979
Video monocanal editado a partir  
de película super-8, color, sonido,  
40 min
colección macba. fundación macba

Matador Candelabra
1984/2016
Escayola y cerámica
9 unidades de 70 × 70 × 30 cm c/u
colección del artista

Video Menu
1984
Co-autor: Jordi Torrent
Video monocanal, color, sin sonido, 36 min
colección macba. fundación macba

Teddy’s Sentimental Room
1984/1999
Co-autor: Jordi Torrent
Video monocanal, color, sonido, 21 min
colección macba. fundación macba

El Internacional à la carte 
1984/2016
Colaboradora: Coralí Mercader
Video monocanal, color, sonido, 35 min
colección del artista

Exterior-Interior-Objetos 
2016
Colaboradora: Coralí Mercader
Videoinstalación de 3 canales, color, 
sonido
colección del artista

El Internacional As a Stage
2016
Colaboradora: Coralí Mercader
Video monocanal, color, sonido, 60 min
colección del artista

Dibujos preparatorios y material 
documental
colección del artista

pp. 162-193
HONEYMOON PROJECT
Numerosas localizaciones 
internacionales, 1986-1992
Colaboradores: Los ayuntamientos de 
Barcelona, Nueva York, Sète y Terrassa; 
las escuelas Esmod de París y Tokio, 
IDEP Barcelona, IFP Las Cumbres 
Ubrique, Junior Art Center Los Angeles, 
Miami Community College; las 
asociaciones e instituciones Fabric 
Workshop de Filadelfia, Jacob K. Javits 
Convention Center de Nueva York, Lieux 
publics de Marsella y Winter Garden 
World Center de Nueva York; y, Linda 
Blumberg, Paul y Anne Boye, Anita 
Contini, Michel Crespin, John Davis, 
Steve Dunnington, Miguel Escobar, Marie 
Jo François, Silvio Gitter, Joan Guaita, 
Montse Guillén, Thora Jacobson, Ella 
King Torrey, Livio de Marchi, Manolo 
Martín, Titina Maselli, Maricel Presilla, 
Jaume Sisa, Jacques Soulillou, Luis 
Villalba, Philip Yenawine, y centenares  
de otros colaboradores, artesanos, 
diseñadores, empresas patrocinadoras, 
participantes y amigos de las familias 
de los novios.

Ba-Ca-Llà
1987
Colaboradores: Ed Koch y Pasqual 
Maragall
Bacalao, mármol, plexiglás, luces  
y objetos diversos
3 unidades de 132 × 60 × 30 cm c/u
colección particular

pp. 58-83
WHEAT & STEAK
Kansas City, 7-21 de noviembre de 1981
Colaboradores: Suzie Aron (directora del 
proyecto), Baker boys, Banda 23rd Street 
Marching Cobras, Roach Cadillac, Jim 
Dawson, Dale Eldred, Farmland, Jerry  
y Stand Goldberg, Dean Graves, Bill 
Hays, Willy Knight, Stephaney Leedy,  
Tom y Dave Miller, Bill Poppelwel, Albert 
Silverman/Central Bag Company, Morton 
Sosland, Mark Wilson, Bonnie Winston,  
y Fahmi y Frieda Zeko.

PARADE
Kansas City, 7 de noviembre de 1981

Tri-Uni-Corn
1981
Fibra de vidrio pintado, granos de maíz  
y mesa pedestal
518 × 418 × 213 cm
museo nacional centro de arte  
reina sofía, madrid

Bistecs
1981/2010
Impresión digital sobre porexpán y madera
3 unidades de 110 × 80 cm c/u
colección del artista

Utensilios
1981
Madera pintada 
Cuchillo: 110 × 25 cm; tenedor:  
110 × 45 cm; hoz: 100 × 80 cm
colección del artista

Sacos
1981
Calcografía sobre sacos de arpillera,  
lino y polyester
3 unidades de 100 × 60 cm c/u
colección del artista

Wheat & Steak Parade
2007
Video monocanal, color, sonido, 15 min
colección del artista

GOLD TASTE
Kansas City Board of Trade,  
13-15 de noviembre de 1981
Diapositivas transferidas a video 
proyectadas sobre muro-pantalla  
de pan coloreado
Cajas de luz. Impresión digital  
sobre acetato
1981/2016
6 unidades de 53,6 × 80,6 × 40 cm c/u
colección del artista

Wheat & Steak Gold Taste
2008
Video monocanal, color, sonido, 23 min
colección del artista

Blue & Steak 
1980
Video monocanal editado a partir de 
película super-8, color, sin sonido, 5 min
colección del artista

Objetos, dibujos preparatorios y material 
documental
colección del artista

pp. 84-87
THANKSGIVING: THE ANIMALS’ 
BANQUET
Zoo del Bronx, Nueva York,  
27-29 de noviembre de 1981
Co-autora: Karin Bacon
(Obra no presentada en la exposición) 

Alianzas de Agua
1989
Idea y diseño: Chus Burés
Colaboradores: Virginia Melches, María 
Morales Elbaz y Coni Alvarez Diaz 
(Caribe); Alicia Chillida (Cantábrico);  
Ray y Yolanda Tisdale (Pacífico); Miguel 
San Claudio Santa Cruz (Atlántico); Benja 
Villa y Robert Llimós (Mediterráneo)
Plexiglás, bronce, agua procedente de 
diversos mares y océanos, corcho, bisutería
30 cm de diámetro (Colón) / 120 cm  
de diámetro (Liberty)
colección del artista

Monumentos Parabólicos
1990
Colaborador: Manolo Martín 
Fibra de vidrio, antenas parabólicas  
de aluminio y soportes de hierro
160 × 260 cm (Colón) / 215 × 260 cm 
(Liberty)
colección del artista

Eternity Ring
1991
Colaboradores: Chus Burés con  
Carlos Egido y Elisenda Pairo, gremio  
de joyeros de Birmingham, Ikon Gallery  
y Birmingham City Council
Cobre, bronce y plexiglás. Interior: 
anillos de materiales diversos
150 cm de diámetro
colección del artista

Álbum Honeymoon Project
2010/2016
Impresión digital sobre papel
Dimensiones variables
colección del artista

Honeymoon 
1986-1992/2016
9 videos monocanal editados a partir  
de materiales audiovisuales diversos 
agrupados temáticamente: Compromiso; 
TV Ring; Ajuar; Eternity Ring (Anne Parouty); 
Regalos de boda; Cordero del Apocalipsis; 
Liberty Belle; Boda; y Spots Honeymoon
Color, sonido
colección macba. fundación macba 
(TV Ring; Eternity Ring y Spots 
Honeymoon)
colección del artista

Objetos diversos, tul, dibujos preparatorios 
y material documental del proyecto
colección del artista

pp. 194-205
BIGFISH MAYAIMI
Miami, 1996-1999
Co-autora: Montse Guillén 
Colaboradores: Ursula Schenone y 
Umberto Faralla (cocinero), y el resto del 
equipo del Bigfish Mayaimi (ayudantes 
de cocina y camareros)

Have a Good Year
1995
Caucho reciclado y hierro
77 × 79 × 89 cm (2 unidades)
colección particular
colección del artista

Bigfish Miami River
2016
Colaboradora: Coralí Mercader
Video monocanal editado a partir  
de materiales audiovisuales diversos, 
color, sonido, 8 min
colección del artista

Dibujos preparatorios y material documental
colección del artista
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