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SANTA COMIDA, Nueva York, Miami, Barcelona, Paris, 1984-1989

Vinculada a la historia colonial del trafico de esclavos, Santa Comida reflexionaba acerca de las relaciones de imposicion
del cristianismo y los mecanismos de pervivencia, secreta, de la religion yoruba, tomando como punto de partida el vasto

territorio simbaélico de la ofrenda. Las distintas presentaciones generaron cambios en la fisonomia del proyecto, cuyo niicleo
estaba formado por siete altares donde se mostraban, respectivamente, elementos vinculados a siete divinidades o orishas.

Dibujos reproducidos en la publicacion Santa Comida / Holy Food, El Museo del Barrio, Nueva York, 1984.

Dibujos preparatorios para la instalacion en Barcelona y Paris (p. 121).

Santa Comida. Miralda y John Mason

John Mason

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

Cuando en 1982 Miralda estaba preparandose
para el New World Festival of the Arts en Miami
(Florida), descubrié mi libro Onje Fin Orisat
(Comida para los dioses), el primer libro escrito en
inglés sobre las recetas y comidas que se ofren-
dan a las divinidades origsa/yoruba veneradas en el
Africa Occidental, Cuba y Estados Unidos. Miralda
andaba explorando en una tienda de articulos reli-
giosos -en una botanica- donde, ademas de mi
libro, vendian hierbas frescas y secas para fines
medicinales y espirituales y también estatuillas,
velas, tés, aceites, imagenes catolicas diversas,
abalorios, soperas e infinidad de objetos utilizados
en distintos cultos espirituales y religiosos africa-
nos: lucumi, candomblé, voduin (vudi). Aquello le
abrio el apetito y disparé su imaginacion. Acababa
de descubrir su Libro Rosetta y al creador del libro.

En el otono de 1984 soné el teléfono en mi
casa de Brooklyn, en Nueva York. Miralda me habia
localizado. Hablamos un rato de sus fascinantes
planes y le invité a hacerme una visita. El catalan
de Barcelona que se presentéo ante mi puerta
resulté ser un lejano y mistico pariente espiritual
mio. Mi abuelo materno, Pedro Miro, nacido en
Guanabacoa (Cuba) en 1876, tenia también raices
catalanas. El ancestral oraculo linglistico habia
predicho que nuestros nombres de alabanza,
Miralda y Mason-Miro, inspirarian en nosotros, si se
cumplian fielmente, una disposicion impulsora de
empresas maravillosas. Nuestros caminos estaban
destinados a cruzarse.

Acepté unirme a Miralda para aconsejarle e ins-
truirle en el uso de los simbolos culturales culina-
rios y del lenguaje filosofico necesarios para crear
su exposicion Santa Comida / Holy Food. Yo me
encargaria de escribir el texto del catalogo apor-
tando la perspectiva antropologica e historico-
artistica. Sellamos el acuerdo en el loft de Miralda
en Tribeca a la manera de unos verdaderos cazado-
res artisticos: con el plato ritual de pescado, pargo
al horno, que suele ofrendarse al orisa Ogin, el
dios de los artistas cazadores y garante de los pac-
tos de hermanamiento. Seguiamos asi la tradi-
cion de los cazadores primigenios que por primera
vez comieron una comida cocinada al fuego y al

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

hacerlo cambiaron el desarrollo del cerebro
humano. Montse Guillén, prodigiosa maga de la
cocina y socia de Miralda, recre6 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 habia decidido levantar seis altares-
tripticos rematados en arco y de aproximada-
mente 365 x 113 x 39 centimetros, en honor de
los drisa yoruba Elgegba, Ogan, Obatala, Sangé,
Yemoja y 0§0n y de sus sincretizaciones catélicas
cubanas y brasilenas: el Santo Nino de Atocha, el
Diablo; San Juan Bautista, San Jorge; la Virgen de
las Mercedes, la Purisima Concepcion; Santa
Barbara, el Moro; Nuestra Senora de Regla; la
Virgen Maria en la advocacion de Stella Maris;
Nuestra Senora de la Caridad del Cobre, la Virgen
de la Candelaria. Yo le expliqué como los africa-
nos en todo momento opusieron resistencia activa
y consciente a la opresion 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 construian, el modo de hablar,
la musica que tocaban, las canciones que canta-
ban, los bailes que bailaban y las imagenes de
Dios que recreaban y a las que se aferraban. Los
africanos no hicieron concesiones a las imagenes
del hombre blanco, sino que las transformaron.
Las estatuas y estampas catolicas se convirtieron
en mascaras/trajes de los orisa. Miralda utilizo
las tacticas de secretismo a plena vista emplea-
das en el Nuevo Mundo con los orisa, y cre6 sus
tripticos-relicarios como unas mascaras portatiles
orisa que podrian deambular por la casa/galeria
de una ventana a una sala o de una casa/gale-
ria a otra casa/galeria segln lo dictase la revolu-
cion visionaria del Nuevo Mundo. Los ocupantes
divinos de estos altares-mascaras irian corona-
dos/iniciados/investidos de halos/aureolas de
bombillas con colores especificos alimentadas
con corriente alterna y la energia vital de sus
comidas preferidas. Las trinidades de dioses que
se hallaban tras las mascaras quedaban ocul-
tas, en apariencia, por dieciséis rayos y a medida
que el espectador se movia a izquierda o derecha
se volvian visibles. Miralda cre6 unas tentadoras
trampas que incitaban a los origa a venir a probar-
las y quedar apresados. Su tactica no funcionaba
Unicamente como incentivo para obligar a mate-
rializarse a los orisa, sino que hacia también que
estos tocasen al artista y le susurrasen al oido.
Se revelaban a él y se convertian en guias suyos.
Si Dios es el artista de su Creacion, todos los
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artistas estan poseidos por el caracter divino de sus
creaciones.

Miralda indagaba y exponia el anima, el autén-
tico yo interior, y los colores del aura que reflejan
unos ideales arquetipicos de conducta -de los
orisa- sugeridos por sus alimentos. Elegba, posee-
dor de la fuerza vital césmica (rojo y negro); Ogun,
herrero arquitecto de la civilizacion (verde y ne-
gro); Obatala, anciano Soberano Creador (blanco);
Sangé, guerrero Senor de los Oy6 (yoruba) (rojo y
blanco); Yemoja, Primera Madre del mundo (azul
y blanco); C)§l]n, encantadora Jefa de las Mujeres
(amarillo). Miralda habia comprendido que la
importante conexion entre la comida y la perte-
nencia a unas sociedades distinguidas viene sub-
rayada para los fieles de los orisa a través de
rituales, ya sea en tierras yoruba o en Brasil, Cuba
o Estados Unidos. Los yoruba usan la comida
como medio para estimular el recuerdo de impor-
tantes formulas de exaltacion de la vida y de valo-
res filosoficos. Equipado con esa inspiracion y esos
datos, Miralda entré en El Museo del Batrrio.

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 canerias de vapor y
de agua, envueltas en material aislante, y la ilumi-
nacion funcional herian nuestro sentido de la
estética. Pero Miralda, sin sentirse intimidado en
lo mas minimo, sugirié que todo el techo se podria
cubrir con serpentinas de papel igual que se hace
en los barracaos (espacios de danza ritual) de
Brasil o en algunas estancias con altares de Cuba.
Yo solamente veia las tremendas dimensiones de
la sala y cuanto trabajo teniamos 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 dias, el
techo quedo transformado en un arcoiris ciliar
que filtraba la luz. Miralda me ensené una leccion
muy valiosa: no hay que dejar que un obstaculo
superable impida que cumplas tus suenos.
Observé de qué manera él, como un evangelista
del arte, un portador de buenas nuevas, contac-
taba con otros espiritus y ellos se comprometian
con su vision. Miralda deseaba la participacion
colectiva de los espectadores. Observé como,
siguiendo los bocetos de Miralda, el modesto y
laborioso Keith Farington aplicaba la precision
y entusiasmo incansable del cuchillo de Ogiin a la
construccion de los seis tripticos. El joven artista
Manny Vega también sinti6 la llamada y pint6 en
la pared exterior del museo la imagen del baston
de baile de Sangé con una bandeja de comida
y un vaso de vino como ofrendas. Ambos obse-
quios quedaron incorporados. El influjo de Miralda
iba mas alla del mero control, y su ejemplo me
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mostré un camino de perfeccion y el descubri-
miento de un alma gemela. Acomodo el espacio
expositivo a su vision y su voluntad. La forma y el
tamano de las ventanas de la sala determinaron la
forma y tamano de los tripticos altares. El nimero
de estos exigio 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 origa tiene y utiliza un tejido particular. Las
telas ligeras y flotantes empleadas en la exposicion
eran un recordatorio de la presencia y los movi-
mientos de los espiritus 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 tradiciéon de
industria textil. Miralda repensaba ideas, reexa-
minaba visiones, revolucionaba lo novedoso y daba
nhueva forma a los objetos, como hizo, por ejemplo,
con una simple tela roja y unos platillos de loza
blanca apilados del revés que hacian de ojos y boca
(con un puro) de un Ori§é Elegba -de 2,5 metros de
ancho por casi 3 metros de alto y hecho de tela-,
el dios que pide limosha y es un hambriento y eterno
vigilante de los caminos. Mas tarde, en Miami,
Barcelona y Paris, a Elegba se le anadieron cuchillos,
tenedores y cucharas para formar su béleké (cabeza
protuberante en forma de hoja cortante).

El empleo «novedoso» de verdaderos alimentos
-carnes y verduras secas y frescas- para enmar-
car los altares-tripticos provocé la alarma del
comprensivo director del museo, pero Miralda se
mantuvo en sus trece y la comida sigui6 alli. En la
sala se notaba un ligero olor a mercado con un
fuerte ramalazo de bacalao seco. Pero cuando la
naturaleza se desmando fue al tocarle al triptico
del Origa Obatala el turno de ocupar el centro del
escenario. Siguiendo el relato yoruba de la crea-
cion, en el que Obatala crea al ser humano a par-
tir del barro de la tierra, Miralda creé una figura
de arcilla que surgia de un monton de arroz salpi-
cado aqui y alla de caracoles vivos. Todo muy her-
moso, salvo que nadie les dijo a los caracoles que
se estuviesen quietos. En pocos dias ya se habian
desparramado por el suelo y las paredes de toda
la galeria. Al director aquello no le hizo ninguna
gracia, aunque a nosotros si.

En la parte trasera del museo Miralda cre6 una
sala de contemplacion, vacia 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. Ademas de esto, una imagen del
hacha de Sangd de 6 metros de altura era proyec-
tada con luz estroboscopica sobre la pared situada
tras el reproductor, del que salian continuamente
sonidos de aguaceros torrenciales y truenos.

La ceremonia culminante de la exposicion tuvo
lugar el dia 5 de febrero de 1985. La comida y la
misica son los dos signos distintivos de la afirma-
cion 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 decia que ese gesto de
hospitalidad le conmovia: <Me impresionaba el
sentido de humanidad de los fieles. Alli se invitaba
a todos a probar la comida de los dioses, tanto a
los iniciados como a los no iniciados.» El evento se
celebro en las salas del museo. Se contrato a un
trio de sacerdotisas oOrisa para que entonasen a
capela cantos de alabanza. Mi esposa Valerie llevo
varios litros de masa batida de frijoles de careta y
una sartén eléctrica y preparé unos akara (fritos
de pasta de alubias) para los invitados. ¢Fueron
los orisa o las sabrosas frituras lo que les entu-
siasmo tanto? Al finalizar el acto, cuando le pre-
gunté a mi mujer donde estaban mis akara, ella,
visiblemente agobiada, me contesto: «La gente se
ha abalanzado como loca a meter los tenedores
de plastico en la sartén caliente para llevarse las
Ultimas piezas. jTus akara han volado!» Fueron
aquellos perturbados gourmets los que nos sugi-
rieron el siguiente capitulo.

Tras la clausura de Santa Comida en El Museo
del Barrio el 5 de febrero de 1985, Miralda incor-
poré un séptimo huésped, Ori§é Babaliaiyé, el
Misterio Horrible cubierto de fibras de palma
(morada) y con la mascara de san Lazaro, y lo
envié 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 Babaliiaiyé cerrando el
cortejo. Este tltimo santo se quedé ya con el grupo
divino y acompané a los demas hasta Europa, a
Barcelona y Paris. Creo que si Miralda lo incluyo es
porque el cuerpo enfermo y cubierto de llagas de
Babaluaiyé, que sana solo para morir y pudrirse
luego, representa un relato sumamente alecciona-
dor de regeneracion cinica. 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-
rreccion mandados por Baballaiyé. Los yoruba
conceden a todas las personas y cosas el derecho
a existir. La naturaleza esencial de algo, cualquiera
que sea su estado de transformacion, es el prerre-
quisito de su belleza.

Esa misma consideracion de la valia de los
seres me hace recordar cierto dia 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 exposicion, sino como uno de
los ponentes del simposio «Santa Comida: super-

vivencias transculturales». La reaccion del doctor
Sindelir y sus preguntas acerca de mi curriculum
y cualificacion para sentarme al lado de estudio-
sos «blancos» de renombre como la doctora
Mercedes Cros Sandoval, antropéloga, 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 conociamos muy bien mis credenciales aca-
démicas. El simposio se celebré 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 habia planeado para después del simpo-
sio una cena especial para agasajar al profesor
Robert Farris Thompson. Bob, amigo mio desde
hacia casi veinte anos ya por aquel entonces, era,
con todo merecimiento, una celebridad inte-
lectual. La legendaria etnégrafa cubana Lydia
Cabrera habia venido a escuchar nuestras comu-
nicaciones. Yo seria el primero en intervenir, des-
pués la doctora Cros Sandoval, y Bob iria el tltimo.
Y ahi es donde se trastocaron los minuciosos pla-
nes del doctor Sindelir. Bob le informé de que ten-
dria que hablar en primer lugar porque debia
tomar un avion para volver a la universidad de
Yale. Para desconsuelo del doctor Sindelir, ni
siquiera la cena en su honor consiguié convencer
a Bob para quedarse. Acompanada de las siete
diapositivas de cristal que habia traido, 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 intervencion. Cuando llegué a
la cuarta diapositiva Bob ya estaba sentado al
fondo de la sala, habia sacado un bloc y estaba
tomando notas. No se marcho hasta que hube
acabado, después de otras ochenta diapositivas, y
tras haber elogiado mi trabajo de investigacion.
La doctora Cros Sandoval hizo una excelente
exposicion, el simposio fue un éxito total y, pues-
tas asi las cosas, yo me converti en el «<héroe»
de la cena extraordinaria. Tanto a Miralda como a
mi la situacion nos divirtio y nos parecié gratifi-
cante. Al parecer, el estudioso tradicional ajeno a
la academia habia estado a la altura de sus cole-
gas y habia obtenido todo un triunfo.

A los esclavos africanos de las Antillas solian
darles un bacalao salado barato, de desecho, el
que no era aceptable para las entendidas gentes
mediterraneas. El mejor pescado se vendia siem-
pre en Espana, y acabo habiendo una fuerte inter-
conexion comercial entre bacalao, esclavos, aziicar,
tabaco, algodon y melaza. Los esclavos se compra-
ban en el Africa Occidental con bacalao curado,
y todavia hoy en dia existe en esa zona un mer-
cado para el abadejo y el bacalao en salazén.
Tanto en la exposicion de Miami como en la de
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Paris se colgaron unos grandes cortinones carga-
dos con bacalaos. La reminiscencia de las tiendas
botanicas permitié a Miralda dar salida a su colec-
cion de recuerdos adquiridos en ellas, como ates-
tiguan las piezas expuestas en las distintas
reconfiguraciones de Santa Comida en Miami,
Barcelona y Paris. Miralda aprendié algo que los
devotos de los drisa saben bien cuando levantan
altares: que el espacio de «exposicion» determina
el tipo y nimero de elementos artisticos que pue-
den emplearse convenientemente. En Barcelona y
Paris, al conjunto de piezas compradas en las
botanicas (soperas, figurillas espirituales de todo
tipo, incienso, banos para dinero, esprais de la
buena suerte y filtros de amor) Miralda les anadio
la coleccion de santos de escayola sin pintar que
habia adquirido en una alfareria de Olot (Cataluna)
que estaba a punto de cerrar. A las estatuas les
pint6 de negro caras y manos. Hacia junio de 1985
el Elegba de tela se situé sobre la escalinata del
Palau Robert de Barcelona, donde tuvo éxito su
solicitud de limosnas; mas adelante, en 1989,
paso, con pilas de platos que hacian de ojos y boca
y rodeadas de cauris, a una larga mesa de la expo-
sicion Magiciens de la terre en el Centro Pompidou
de Paris. También en Barcelona se utilizo una larga
mesa para exponer fotos religiosas, discos, porta-
das de libros, incienso y sobres de bano espiritual.
La proyeccion del hacha de $Sangé y las piezas
sonoras se mantuvieron en Barcelona y Paris. En el
Palau Robert la proyeccion del hacha iba rematada
por una estatua de la virgen negra de Montserrat,
la Moreneta, patrona de Cataluna. Un cantico brasi-
leno a Yemoja y una cancion cubana, Angelitos
negros, sustituyeron a los sonidos de lluvia y true-
nos. En Paris el techo de serpentinas multicolores
colgantes fue reordenado y reemplazado por otro
mas estrecho con profusion de ilekes (cuentas de
collar) colgadas representando a los orisa.

Entre 1984 y 1992 fueron para Miralda y com-
pania anos de multiples creaciones. En 1984
Miralda y Montse se hallaban trabajando en la
zona de Tribeca en la apertura de El Internacional,
un restaurante de comida espanola que fue el
primer bar de tapas de Nueva York. Teniendo en
cuenta el éxito que habian tenido los akara en la
ceremonia de clausura de Santa Comida, le sugeri
a Valerie, mi mujer, que probase a ver si Montse
estaria interesada en servir akara en su nuevo
restaurante. Ella y Miralda ya los habian probado
en Bahia (Brasil), donde los llaman acarajés (akara
para comer). Montse abrio el frasco de masa
batida con capacidad de un galon [3,78 litros], lo
probo y me dijo que le llevase otros cinco mas.
Habia negocio. Cuando ainos mas tarde Montse
y Miralda dejaron El Internacional, estabamos
suministrandoles noventa galones [340 litros] de
akara al mes.
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El periodo entre la primavera de 1985 y el
otono de 1986 fue un torbellino de akara y de
nuevos y maravillosos sabores y vistas. Mi entrega
semanal de pasta de akara a Montse terminaba
siempre en el pequeno despacho de Miralda en
el segundo piso, donde me ensenaba los lltimos
dibujos que habia preparado para el Honeymoon
Project y poniéndome al dia de los movimientos
de Santa Comida. Lo mejor de muchas de mis
visitas era la cata obligada -para que diese mi
opinion «profesional»- de alguna prodigiosa crea-
cion del siempre amable repostero jefe Antonio
Buendia, que invariablemente se referia a mi
como «el profesor». Las degustaciones tenian
lugar en el Columbus Trophy Bar, construido por
Keith Farington, el constructor de los tripticos
orisa. El bar, con sus colgaduras de bacalaos,
jamones, pimientos, panes trenzados y chorizos y
gran variedad de licores y porrones, me recordaba
los articulos magicos y medicinales que se cuel-
gan en las botanicas. Y los pinchos de tortilla de
patatas eran exactamente iguales a los que
durante toda mi juventud nos preparaba para
comer mi tia Graciela Miro.

En una de mis primeras visitas a El Inter-
nacional, Miralda me guié en un recorrido com-
pleto por el local. jDeslumbrante! La Dalmatian
Facade (fachada dalmata) 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 paises y fotos de
celebridades de antano aparecian empotradas
como curiosidades arqueolégicas en un suelo de
resina bajo cubiertas de plexiglas. Yemoja, en su
avatar de la Sirena de Bahia, saludaba a los
comensales de la Marina Room, donde a través
de una vitrina empotrada en el suelo se exhibian
los cuerpos en conserva de cuatro de sus hijos-
bacalaos «aceptables». La diosa, adornada con
cuantiosas perlas, presidia un acuario de casi 400
litros. Ademas de este mundo acuatico vital para
ella, Miralda habia dispuesto en el segundo piso
del restaurante una vitrina para su propia colec-
cion de soperas, en las que los orisa podian guar-
dar sus piedras sagradas y otros tesoros.

El Internacional sirvio 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 Colon en Barce-
lona, también llamado El Conquistador. El 17 de
julio de 1985 se celebré con una Ceremonia
de Coronacion la colocacion en la azotea de
El Internacional de una réplica a tamano natural
(12 metros de anchura y 1.130 kilos de peso) de
la corona de la Estatua de la Libertad. Miralda

adorno 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 vision de las puntas irradiantes de la
corona cuando uno se acercaba suponia la san-
tificacion de El Internacional como guia y meta
de peregrinacion y, para mi, también el reconoci-
miento de la eterna conexion espiritual entre
Yemoja, 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 imitacion -dando a enten-
der que aquel habia sido un matrimonio forzoso-
representaban la invasion europea y la violacion
de las Américas con la consiguiente llegada de
misioneros, mercenarios, malaria, sifilis, esclavi-
tud, genocidio y unos desequilibrios econémicos
y de poder que todavia hoy subsisten. La fecha
crucial de 1492 supuso una magna redistribucion
de alimentos y cosechas, una apropiacion territo-
rial y una reordenacion econémica de la riqueza
nacional que aln 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» acabo
convertida en una serie de celebraciones que
escondian lagrimas de rabia contenida frente a
un despilfarro que deja de lado a enfermos,
pobres, desamparados y explotados. El especta-
culo, revestido de los elegantes ropajes de
muchas naciones, ocultaba eficazmente la pos-
tura rebelde y la critica politica de Miralda y su
manera de desmontar y sacar a la luz los prejui-
cios nacionales, de género y étnicos, y las pautas
econdmicas de favoritismo que tales prejuicios
fomentan.

&Y qué fue, al final, de la feliz pareja? Pues en
lo tocante a Cristobal Colon y a Santa Luz/Lady
Liberty no tengo idea, pero Miralda y Montse se
fueron a Miami y alli abrieron en 1996 un magni-
fico restaurante, el Bigfish Mayaimi, justo al lado
del rio Miami. Uno de los regalos de boda de
Honeymoon Project, el Zapato Gondola, se utili-
zaba para pasear a los clientes por el rio cuando
no permanecia en el muelle con su tacon des-
montable acoplado. La Sirena de Miralda, cargada
de perlas, alin seguia saludando a los comensales
desde sus dominios acuaticos. Cuando en junio de
1999 se inauguro en el Miami Art Museum la
exposicion que organizamos Henry Drewal y yo,
Beads, Body, and Soul: Art and Light in the Yoruba
World, tuve ocasion durante nueve dias (del 22 al
30 de junio) de visitar a mi familia de adopcion.
La paella y el ceviche de Montse me dieron la ten-
tacion 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 criticos (1957-
2011), un nuevo capitulo de Coleccion MACBA.
Miralda instalé un templo de tienda botanica, con
los siete tripticos de los orisa dispuestos uno al
lado del otro contra la pared del fondo, situando
en alto a Ogiin, Obatala y O§l]n y un escalon mas
abajo a Elegba, Yemoja, Sangé y Babaldaiyé.
El estante que recorria de un extremo a otro la
base de los tripticos estaba dedicado en exclu-
siva a las soperas. Los extremos de la fila de alta-
res estaban ocupados por estatuas de santos
catolicos y héroes del santoral folclorico ameri-
cano. En unos estantes laterales, junto a Elegba y
Baballiaiyé, habia lociones de baio espirituales
para atraer el dinero, aceites de la fortuna,
incienso y velas, asi como botellas de dos litros
de Coca-Cola para hacer vudu recubiertas de len-
tejuelas. El gran Elegbd de tela no estuvo pre-
sente, pero si se construyo en una pared contigua
una repisa de ofrendas donde la gente dejaba
sus obsequios. El toque final lo ponian las cintas
de papel de color azul que cubrian y engalana-
ban el cielo raso. El 22 de diciembre de 2012 un
conjunto de tambores bata y cantantes ejecuto
musicas sagradas orisa mientras la gente bailaba
por la sala. El circulo se habia completado.
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