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1. Otros ecosistemas alimentarios son posibles

Este escrito ofrece algunos insumos para masticar y digerir, algunos mas
conceptuales y otros mas concretos y vivenciales. El punto de partida para entrar
en tema es visualizar y comprender conceptos claves a esta tematica,
comenzando por el propio nombre de Diseio y Alimentos y su objeto de estudio
que son los Ecosistemas Alimentarios, e incluyendo a todas y todos sus
actores, sobre todo a los Sujetos Alimentarios, en su rol de decisores.

¢ Cémo nombrar y comprender todo esto: alimento, comida, comer, cocinar, la
produccién de alimentos, sus transformaciones, transitos y habitats, sus
costumbres y practicas, sus actores y territorios, sus economias, politicas y
regulaciones, sus culturas y salud? ;Y una vez que lo visualicemos como un
TODO, no fragmentado por sus areas disciplinarios o sus correspondientes
profesiones u oficios, cdmo abordarlo y cuidarlo? A esto se dedica la
transdisciplina de Disefno y Alimentos, entendido como un marco de referencia
para abordar algo tan grande, complejo y omnipresente como son los
ecosistemas alimentarios.

Es notable que algo tan vital y estratégico como lo alimentario, a tanto niveles y
sentidos, no esté comprendido ni gestionado desde un lugar integral. Por ejemplo,
a nivel gubernamental esto se ve reflejado en el hecho de que no existan
ministerios (u otros organismos jerarquicos) dedicados a la comida en el sentido
completo que se describe mas arriba. Suele ser tratado como un commaodity
desde lo econémico y financiero, como un insumo desde la salud, como un
negocio desde la agricultura, y asi sucesivamente. Quizas justamente porque el
tema es tan grande, complejo y omnipresente, que nos cuesta abordarlo en su
totalidad, y se nos escapa de las manos. Adicionalmente, ya que todos somos
parte de los ecosistemas alimentarios, y todos interactuamos con la comida o
alimento continuamente (salvo personas en situaciones extremas), es clave
también reconocernos en nuestros distintos roles dentro de los ecosistemas
alimentarios de los cuales formamos parte, para lo cual se propone el término de



Sujetos y Decisores Alimentarios, un concepto desarrollado en otras partes de
este trabajo.

Entonces cabe la pregunta: ;Comemos lo que somos 0 somos lo que comemos?
Si bien es cierto que esta ultima consigna pareciera estar naturalizada en muchas
de las comprensiones que tenemos sobre nuestra relacién con la comida y
alimentos, también refleja una manera de estar en el mundo comestible un tanto
limitada, ya que no representa nuestro didlogo mas complejo con lo alimentario.
Para ponerlo en términos psicoanaliticos, se puede entender ambas consignas
como opuestos paradigmaticos: constructivismo versus conductismo. El sentido
de dar vuelta a la consigna es entender que existe un universo paralelo donde es
posible reconocernos a (nos)otros mismos como responsables de nuestra relacion
con la comida y su contexto, creyendo que desde el senti-pensar genuino
personal, se puede trabajar colectivamente para afrontar los problemas de nuestro
ecosistema alimentario actual y visualizarlo a futuro.

Comemos lo que somos es entender que uno come en relacion a lo que sabe,
siente, cree y puede hacer. Y esto va mas alla del "comer" en si. Esto implica todo
lo que hace falta para que uno coma, incluyendo los medios de produccién del
alimento, y el sin fin de instancias para que finalmente accedamos a ello.
Reconocernos como coémplices y participantes de estos ecosistemas implica ver y
entender la gran cantidad de decisiones que hemos tomado o vamos tomando en
relacion a lo alimentario, para asi poder rever esas cuestiones para asegurar que
son las mejores decisiones que podemos estar tomando para nosotros como
personas y comunidades, en aras de nuestras metas planteadas.

La idea de reconocernos como decisores de nuestra relacién con la comida nos
abre un amplio abanico de oportunidades para repensar quiénes somos en
relacién a la comida y el comer. El sentido que se le da al término "decisor" va
mucho mas alla de decisiones de compra. El sentido amplio de reconocernos
como decisores lleva a desmenuzar y comprender la gran cantidad de decisiones
que tomamos a diario, desde los mas minimos detalles hasta las mas grandes
posturas y paradigmas de las que formamos parte, sabiéndolo o no, pero que
necesariamente ejercemos desde que decidimos tomar un vaso de agua o hacery
comer un asado. Lo que ocurre es que la gran mayoria de las decisiones estan
puestas en piloto automatico para poder funcionar en el dia a dia, sino seria
abrumador, pero cabe la posibilidad de ir haciendo pausas y entender los distintos
puntos de contacto que tenemos con la comida en sus distintas instancias y
escalas. También es cierto que las micro decisiones no estan necesariamente
aisladas entre si, y la sumatoria de ellas lleva a implicancias mayores. También
entendemos que estas decisiones directas implican otras indirectas en relacion a
todos los aspectos que se vinculan con el comer a lo largo de nuestra
cotidianeidad. Esto incluye el qué, cédmo, cuando, quién(es) y donde comprar,
cocinar y comer. Para ver un desglose del tipo y cantidad de decisiones
implicadas de micro a macro, ver el cuadro al final del texto, en donde se analiza
la practica de tomar mate como caso de estudio*.



Reconocernos como decisores alimentarios cobra mas fuerza aln para
diferenciarse del término “yo consumidor”, y de este modo repensarse y
reposicionarse en los contextos donde habitamos y convivimos en relacion a lo
alimentario. Es tal el desgaste y dano que nos hemos hecho por aceptar el rol de
consumidor, impuesto por las fuerzas del mercado propias del neoliberalismo, que
se dificulta reconocernos en los distintos niveles de pertenencia colectiva, sobre
todo en escalas mas complejas como las familiares, vecinales, regionales y
planetarias, como asi también en ambitos sociales de pertenencia como las
comunidades educativas, laborales, deportivas, culturales, etc.

2. Términos y conceptos de Disefo y Alimentos

En esta parte se aborda el significado de Disefio y Alimentos propuesto por el
autor (junto a Andrés Sicard, elaborado durante 2022), a modo de una ampliacion
de la definicién originalmente propuesta para la red Latinoamericana de Food
Design (redLaFD) en el 2013, afio de su fundacién. A continuacién se comparte la
comprensién de los sentidos, propédsitos y alcance que tiene DyA, los cuales se
proponen en dos dimensiones complementarias, la particular y la general:

En particular: Disefo y Alimentos se refiere a toda accidén que mejore nuestra
relacion con la comida / alimentos en diversas instancias, sentidos y escalas, a
nivel personal o colectivo, y en contexto de los ecosistemas alimentarios
compuestos por productos y materiales comestibles, espacios, territorios,
tecnologias, experiencias, procesos y practicas, tangibles e intangibles. DyA
utiliza los recursos del disefo para mejor entender, envisionar y participar de los
sentidos del cuidado y la salud de estos ecosistemas, para el bien de todas y
todos los seres vivos dentro del mismisimo planeta que nos aloja.

En general: Diseio y Alimentos es una manera de estar e interactuar con el
mundo alimentario, de repensarnos como decisores activos, cémplices y
cuidadores de la transversalidad alimentaria, desde nuestras practicas
individuales y cotidianas, las de nuestros oficios, o desde las sociales y en el
tiempo. Estas ponen en perspectiva tantas voces, conocimientos y sabidurias
necesarias para mejorar los contextos alimentarios desde sus origenes y en su
totalidad. DyA es una comunidad que busca cuidar LA VIDA desde los senti-pens-
actuares del disefio que transitan los pluri-versos alimentarios®.

En resumen, y para tener una frase agil para poder expresarse: Disefo y
Alimentos se compromete con los co-cuidados de los ecosistemas
alimentarios a través de los senti-pensa-actuares del disefo.

*Los términos senti-pens-actuar (o a veces solo senti-pensar) y pluri-versos forman
parte de una comprension inclusiva y abarcativa que reconoce a los saberes
implicitos y ancestrales junto a los conocimientos mas racionales y académicos, y



también, llevados a la accion. Estos términos son afines a los trabajos de la
decolonizacion, epistemologias del sur, y otros pensamientos regionales que cada
vez mas son reconocidos como parte de las respuestas necesarias que el
desequilibrio mundial y planetario requiere para sanarse.

A su vez, es logico que DyA signifique distintas cosas para distintas personas o
perspectivas, ya que cuando se acuio el termino hace unos veinticinco afos,
tenia otras connotaciones y aun no estaba tan en boga como ahora. En este
sentido se comparte algunas posibilidades de interpretacion, como ser:

Una comprension posible desde el oficio del Disefio mismo puede implicar
"poner al alimento sobre el tablero para aportar los recursos del disefio a los
productos comestibles”. Esta es la comprensién que se va instalando en la
mayoria de los ambitos donde circula el término, tanto en la academia como
en la industria procesadora de alimentos. En la academia es l6gico, pero no
excluyente, que si DyA nace en un ambito o disciplina especifico, como
generalmente se entiende al disefio, su comprension sea mas disciplinar, y
orientado hacia la practica del oficio. En cambio, si DyA emergiera de otros
ambitos mas transdisciplinarios, su significado seria mas parecido al
propuesto al comienzo de este trabajo. En cuanto a la industria alimentaria,
llamativamente en un sector tan enorme y omnipresente como el alimentario,
recién ahora se esta incorporando al disefio como un aporte significativo,
aunque hasta hace poco la idea de disefio en esta industria estaba limitada
principalmente al packaging y branding. Las ideas para nuevos y/o mejores
productos fueron en su mayoria, resultado de fuerzas de marketing
negociadas con consideraciones productivas, con nefastas improntas
derivadas de acciones mercantiles y extractivistas.

Una comprension posible desde la Gastronomia puede implicar "traer los
recursos del diseno a la gastronomia para potenciar la parte creativa,
innovativa y estratégica, alejandose un poco de la idea mas artistica y de autor
que suele prevalecer en ambito gastrondmico". Vale reconocer esta idea
desde las artes culinarias o gastrondémicas, ya que es muy comun confundir al
DyA con la gastronomia a secas, por razones logicas. No hay una linea clara
entre la creacién de alimentos como gastrébnomo o como disefiador
alimentario, es mas bien dénde le ponemos el sentido, y con qué propdsito o
actitud lo hacemos. Mientras mas amplio y sistémico, mas tiende hacia DyA.

Asimismo, cabe recordar que cultural y geograficamente también varia el sentido y
propdsito que se le da al término. En Latinoamérica, sobre todo de la mano de la
redLaFD, DyA ha tenido una fuerte connotacion social y cultural, en aras de
mejorar la calidad de vida alimentaria para la mayor cantidad de seres. Esto tiene
mucho que ver con nuestra historia e idiosincrasia, que mas alla de las diferencias
debido a la gran bio y sociodiversidad del continente, la redLaFD ha trabajado
para buscar unirnos en la construccion colectiva de esta perspectiva proactiva y



abiertamente preocupada por los estragos de la colonizacion, seguido por el
neoliberalismo.

Lo que sigue a continuacién es un recorrido por el primer parrafo del significado
expuesto mas arriba, desglosando cada una de las palabras claves para ampliar y
explicitar el significado que yo le doy a estos términos. Son muchas palabras,
muchos sentidos y muchas busquedas para dar con una redaccién pensada para
aportar y acompanar a quienes se interesan por estos senderos.

"Disefio y Alimentos se refiere a toda accion que mejore nuestra relacion con la
comida / alimentos en diversas instancias, sentidos y escalas, a nivel personal o
colectivo, y en contexto de los ecosistemas alimentarios compuestos por
productos y materiales comestibles, espacios, territorios, tecnologias,
experiencias, procesos y practicas, tangibles e intangibles. DyA utiliza los
recursos del diseno para mejor entender, envisionar y participar de los sentidos
del cuidado vy la salud de estos ecosistemas, para el bien de todas y todos los
seres vivos dentro del mismisimo planeta que nos aloja."

Entendiendo que DyA se refiere a toda que nuestra con
la comida y alimentos ...

pueden ser de distintas indoles, sean reflexivos e investigativos, aplicados
a nivel tangible (fisico, técnico, etc.) e intangible (social, conceptual, etc.).

dado que estas dependen de qué tipo, para quiénes, qué medidores se
utilizan y demas relatividades, aca se hace énfasis en el sentido y propdsito de
que las mejoras sean para el bien comun de la mayor cantidad de seres vivos,
globalmente y a lo largo del tiempo.

hay muchas maneras en las cuales nos relacionamos e interactuamos
con la comida, lo importante es que esta relaciéon sea conectada, plenay
sustentable.

Entendiendo que DyA se refiere ala ... y ... He aqui algunas de
sus especificidades como materia prima:

«  se trata de la materia prima propia de nuestra vida fisica, bioldgica y
fisiolégica como organismos vivos, siendo literalmente vital para nuestra
existencia, crecimiento y continuidad.

+ forma parte de nuestros instintos a varios niveles, lo cual se manifiesta de
diversas maneras, como el reflejo del hambre, la salivacion y otras
reacciones corporales.

«  se trata del acto de ingerir materia organica que se convierte en nuestro
propio cuerpo, por lo que no es solo "combustible", es también produccién
y crecimiento celular.



« es un proceso de transformacién quimica y biolégica tan increible como
concreto, y por lo general no es algo sobre lo cual solemos reflexionar
demasiado.

« tiene un impacto directo sobre nuestra salud, para bien o mal,
implicando consideraciones éticas y morales a nivel personal y social.

« se trata de un suceso muy intimo y personal, poner materia externa en
nuestras bocas e ingerirlo.

« es una parte intrinseca de nuestras vidas cotidianas, tanto en el sentir,
pensar, sofar, planear, concretar y disfrutar del comer.

*  es un aspecto clave organizador de nuestra vida cotidiana y temporal.

« es parte de nuestra identidad individual y colectiva, asi como de las
practicas culturales derivadas.

Entendiendo que DyA se refiere a ... diversas y
alimentarias ...

DyA puede operar en distintas instancias alimentarias, consideradas
como parte del ciclo alimentario.

Produccion. Es el origen de todo alimento, agro/animal natural (aunque
ahora también los hay sintéticos). Incluye las practicas productivas en
didlogo con sus territorios, habiendo distintas escalas, procesos y
resultados. El actor principal en escala es el productor: agricultor, ganadero,
pescador, etc., junto a las iniciativas pequefas que se autoabastecen parcial
o totalmente.

Procesamiento. Incluye la transformacion del producto natural, de minimo a
maximo, en cualquier escala desde lo artesanal hasta lo industrial y en todas
sus variantes. Hay alimentos que necesariamente requieren procesamiento
(trigo molido transformado en harina), otros que son opcionales (vender
lechuga ya lavada) y otros que son solamente posibles por su alto grado de
procesamiento (medallones de pollo reconstituido). El actor principal aqui es
el procesador: artesano, industrial, broker, etc., junto a las iniciativas
pequefas, a veces domésticas.

Distribucion. Se incluyen en esta instancia la comunicacién, publicidad,
marketing, intermediacion, almacenamiento, venta y otras acciones que
conforman los canales y medios de comercializacidon de la comida, tanto de
insumos (mercado, supermercado, etc.) como comida ya preparada
(restaurantes, delivery, maquinas expendedoras, comida callejera, etc.).
También existen modos de distribuir alimentos sin comerciar, o sin fines de
lucro, incluyendo cooperativas, canjes, etc. El actor principal aqui es el
comercial o estado segun el contexto y escala: empresario, emprendedor,
gestor, verdulero, etc.



Adquisicion. Esta instancia incluye la compra, traslado, almacenamiento y
administracion de la comida adquirida para su uso posterior. También puede
incluir trueque u otras formas de adquirir alimentos (ej.: huerta comunitaria,
cupones, etc.). El actor principal aqui es el adquirente: amo/a de casa,
responsable de compras comercial o institucional, individuo o colectivo, etc.

Apropiacion. Esta instancia se refiere a todo lo que implica la experiencia
completa de comer (practica, emocional, organoléptica, nutricional, social,
etc.), incluyendo su preparacion (cocinar) y su relacién con el espacio,
tiempo, contexto, interfaces, etc. El actor principal aqui es quien cocina y
come: individual y colectivo.

Figura 1: el ciclo alimentario y sus distintas instancias

DyA puede tender hacia distintos tipos y grados de valores,
inclusividad, accesibilidad, sustentabilidad, etc., sobre todo en relacién al lucro,
referidos a distintos sentidos alimentarios como los descriptos aqui:

- lo econémico- con sentido de valor, desde la actividad comercial justa,
hasta el lucro absoluto. Desde la economia circular hasta el capitalismo
neoliberal.
lo politico- con sentido de gestidn y activismo, desde trabajar para mejores
politicas publicas hasta hacer lobby solo con fines de lucro.
lo social y solidario- con sentido de pertenencia, desde buscar la
estabilidad e inclusidon social hasta la competitividad individual.



lo cultural- con sentido de identidad, desde la comprensién que la
pertenencia plena es a nivel cultural y valorando lo artistico, hasta la
transformacion de lo cultural en bienes de consumo masivo.

lo educativo- con sentido de formacion, desde las sabidurias pluriversas del
aprendizaje, hasta la versidon mercantil de la ensefanza.

lo investigativo- con sentido de construccién de conocimiento, desde
fomentar la curiosidad y cultura investigativa hasta la 1+D solo con fines de
lucro.

lo profesional- con sentido creativo, desde disefar productos comestibles
con conciencia y valores, hasta seguir creando productos comestibles
nocivos sélo con fines de lucro.

otros...?

DyA puede operar a distintas escalas alimentarias.
Gastronomia Doméstica- puede ir desde un hogar unipersonal a
multifamiliar, rural a urbano, menos recursos a mas recursos, etc. Las
variables que involucra esta escala incluyen: tiempo + ganas + capacidades
+ infraestructura + presupuesto, entre otras.
Gastronomia Comercial- puede ir desde lo unipersonal callejero hasta
cadenas de multinacionales. Las variables que involucra esta escala
incluyen: identidad cultural y/o de autor + precio / accesibilidad + genérico o
con marca + capacidades + expectativas + requerimientos regulatorios,
entre otras.
Gastronomia Institucional- puede ir desde lo publico a lo privado (espacios
de ensefianza, organismos y dependencias, hospitales, carceles, medios de
transportes, etc.). Las variables que involucra esta escala incluyen:
conocimientos + politicas publicas + infraestructura productiva +
presupuestos + requerimientos regulatorios, entre otras.
Industria Alimentaria Procesadora- puede ir desde lo minimamente
procesado y unipersonal hasta lo hiper-procesado y empresa multinacional.
Las variables que involucra esta escala incluyen: intereses sin/con fines de
lucro + condiciones de mercado + contexto geografico + historia
sociocultural + conocimientos y capacidades + infraestructura productiva +
requerimientos regulatorios, entre otras.

Entendiendo que DyA se refiere al ... y

El es en donde reconocemos que todos somos disefiadores de
nuestras vidas alimentarias desde el punto de vista que el disefio es una sucesion
de decisiones deliberadas que transforman una situacién de su estado actual a un
estado deseado. Entender esto cobra mucha fuerza en cuanto la comida es vital y
omnipresente en nuestras vidas personales y sociales, y es una actividad
cotidiana para todas las personas.



El es en donde reconocemos que somos parte de un ecosistema
alimentario determinado, en donde seria deseable que lo social prevalezca sobre
lo individual en la medida que somos parte de comunidades que deben tender
hacia el equilibrio en todo sentido para ser sustentables para todos los seres
vivos, incluyendo el planeta. Las comunidades estan conformadas por distintos
motivos, incluyendo nuestros vinculos afectivos, culturales, politicos, religiosos, y
demas construcciones sociales en donde se elige o hereda las pertenencias. Aqui
entran en juego nuestras identidades alimentarias y gastronémicas también, sean
por inclusion u omisién dietéticas, preferencias, usos y costumbres.

Para ayudar a articular y diferenciar las diferentes formas en que las personas
pueden identificarse como actores en el ecosistema alimentario, es crucial utilizar
términos que representen claramente los diferentes roles que podemos asumir.
Estos términos también ayudan a constituir pertenencias colectivas, ya que las
comunidades se basan en las energias y entendimientos individuales que cada
persona aporta al conjunto. El esquema grafico a continuacion propone diferentes
categorias de relacién con el ciclo alimentario mostradas anteriormente, y cémo
cada una implica diferentes grados de interaccion y participacion, yendo del mas
pleno y completo (decisor) al menos (cliente).

DECISOR AUTO-SUFICIENTE CO-PRODUCTOR

USUARIO CONSUMIDOR CLIENTE

Figura 2: distintos casos del sujeto alimentario y su relacion con el ciclo alimentario




Entendiendo que las acciones de DyA se refieren a los ... contextos de los

compuestos por productos y materiales comestibles,
espacios, territorios, tecnologias, experiencias, procesos y practicas, tangibles e
intangibles.

Se define aqui a un como el conjunto de actores,
interacciones, elementos que intercambian en distintas instancias, ambientes y
escalas territoriales, cuyo sentido es crear, transformar, distribuir, adquirir y
apropiarse (cocinar y comer) de alimentos para los habitantes de un lugar
determinado. Los ecosistemas alimentarios se pueden comprender
transversalmente y a distintas escalas simultaneas. Es decir, podemos definir un
ecosistema alimentario doméstico, barrial, departamental, regional, nacional,
continental, y finalmente global, cada uno siendo parte del siguiente mas grande y
abarcativo.

Se considera que los ecosistemas alimentarios abarcan todas las situaciones
donde el alimento esta presente, sea de modo tangible o intangible. Estas
incluyen a productos y materiales comestibles, espacios, tecnologias,
experiencias, procesos y practicas, a modo ilustrativo de las situaciones mas
conocidas donde el alimento esta presente, pero la lista completa incluiria todas
sus existencias potenciales.
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Figura 3: el ecosistema alimentario (boceto caso argentina)




Entendiendo que DyA ... utiliza los para mejor entender,

envisionar y participar de los de los ecosistemas
alimentarios ...
Los son tan variados como las personas que lo practican.

Entendemos al término recursos como la totalidad de los sentipensactuares que
puedan aportar hacia las metas que propone el disefio, incluyendo las mas
concretas y racionales, junto a las méas abstractas y sensibles. En su conjunto, se
crea un potencial significativo para trabajar las mejoras propuestas, in/tangibles,
con estrategias, herramientas, metodologias y otros abordajes afines. También
entendemos que E/ Disefio implica a todos los disefios en su diversidad y
amplitud. Estos van desde las nociones histéricas del disefio como un aporte
estilistico, pasando a ser considerado el motor de la innovacién en base al
llamado pensamiento de diserio (design thinking), y hasta la actualidad en donde
la democratizacion del disefio abre el camino para una cultura de co-disefo o co-
creacioén, ente otras manifestaciones contemporaneas, alejadas de la hegemonia
del disefio como solucionador de problemas a secas. Estas nuevas expresiones
incluyen a los disefios para las transiciones, futuros y especulativos, entre otros.
En todos los casos, la creatividad aplicada aparece como un denominador comun
a todos los disefios.

Los es un concepto que interesa
revisar, poniendo énfasis en que no sélo se trata de la salud nutricional o
inocuidad del insumo comestible, que por cierto habria que dar por sentado, sino
de una cantidad de aspectos mucho mas amplios en los cuales la “salud” opera.
Aqui se destacan ocho sentidos diferentes y articulados de la salud alimentaria,
los cuales constituyen un punto de referencia que le da sentido integral a la salud
de un determinado ecosistema alimentario.

1. Salud del producto comestible: se refiere a la calidad del alimento por sus
propiedades nutricionales, organolépticas y de inocuidad.

2. Salud ambiental del ecosistema alimentario: se refiere al impacto ambiental
que se produce en las diferentes instancias del ciclo alimentario.

3. Salud de la economia del ecosistema alimentario: se refiere a la generacion y
distribucién de valor entre los actores que participan del ecosistema
alimentario.

4. Salud social en el ecosistema alimentario: se refiere al respeto y dignificaciéon
de los trabajadores que participan del ecosistema alimentario, asi como a las
practicas comunitarias y colaborativas, la innovacion social y los procesos de
co-creacién de alimentos que constituyen el sustento social de dicho
ecosistema.

5. Salud de la identidad cultural: se refiere al resguardo de las materias primas,
recetas, técnicas, utensilios, formas de almacenar y de consumir, de diferentes
comunidades vy territorios que hacen al patrimonio tangible e intangible de la
gastronomia en cada lugar o region.



6. Salud fisica del sujeto alimentario: se refiere a la accesibilidad fisica y
econdmica a la cantidad y calidad suficiente de los alimentos por parte de las
personas, para satisfacer sus necesidades alimenticias, con el objetivo de
llevar una vida activa y sana.

7. Salud mental del sujeto alimentario: se refiere a la calidad de la experiencia
que las personas tienen con el alimento, incluyendo lo cognitivo, sensorial y
emocional que hacen a nuestra relacién completa con la comida.

8. Salud de la soberania alimentaria: esta basada en el derecho de cada pueblo
a definir sus propias politicas de produccién, seguridad y acceso alimentario
de acuerdo a sus objetivos de desarrollo sustentable alineados a su identidad
alimentaria.

1. Salud del producto comestible:
se refiere a la calidad del alimento y de sus propiedades nutricio-
nales, de limpieza e inocuidad.

2. Salud ambiental del ecosistema alimentario:
se refiere a impacto ambiental que se produce en las diferentes
instancias del ciclo alimentario, en el ecosistema alimentario.

@ 3. Salud de la economia del ecosistema alimentario: se refiere a la

generacion y distribucién de valor entre los actores que partici-
pan del ecosistema alimentario.

4. Salud social en el ecosistema alimentario:
se refiere al respeto y dignificacion de los trabajadores que
participan del ecosistema alimentario, asi como a las practicas
comunitarias y colaborativas, la innovacién social y los procesos
de co-creacién de alimentos que constituyen el sustento social
del ecosistema.

5. Salud de laidentidad cultural:
se refiere al rescate de las materias primas, recetas, técnicas,
utensilios, formas de almacenar y de consumir, de diferentes

comunidades y territorios que hacen al patrimonio tangible e
intangible de la gastronomia.

6. Salud del sujeto alimentario:
se refiere a la accesibilidad fisicay econémica de la cantidad

suficiente de los alimentos, por parte de los sujetos alimentarios,
para satisfacer sus necesidades alimenticias, y sus preferencias,
con el objeto de llevar una vida activa y sana.

7. Salud cognitiva, sensorial y emocional alimentaria:
se refiere a la experiencia optimista que el sujeto alimentario tiene
con el alimento, incluyendo la buena informacién sobre la compo-

sicién del mismo, los estimulos sensoriales, y las situaciones que
hacen a la salud emotiva de nuestra relacién con la comida.

8. Salud de la soberania alimentaria:
estd basada en el derecho de cada pueblo a definir sus propias
politicas de produccién, seguridad y acceso alimentario de
acuerdo a sus objetivos de desarrollo sustentable.

Figura 4: los sentidos de salud y cuidado alimentario

A su vez, agregando al desglose del significado de DyA anteriormente
expuesto, se ofrecen algunas comprensiones de contexto adicionales.

Para poner al DyA , Se ven diversas
significaciones y propdsitos en distintas partes del mundo en relacion al término y
practica de Disefio y Alimentos (o Food Design), resumidos mas abajo. Estas
diferencias tienen sentidos histéricos y geogréficos, afectados por los contextos
sociales, politicos y econémicos, y son puntos de partida, mas que llegadas. Para
los que trabajamos activamente en DyA, y sobre todo a nivel de gestién social y
académica, se vuelve importante contextualizar los distintos focos e intereses de
los diversos actores participando a nivel global, notablemente diferenciado segun



sur o norte. Desde ya que esta caracterizacion es esquematica y solo contempla
las regiones en donde se tiene conocimiento concreto, que en mi caso solo
incluye América y Europa.

. orientado a mejorar la calidad de vida con
interés social, muy presente en Latinoamérica dada las particularidades de
nuestro continente sobre todo en relacion a la inestabilidad politica y
econdmica, de la mano con los muchos desafios aun sin resolver en cuanto
necesidades basicas. Quizas también incide que es una cultura que prioriza lo
social y solidario, y que valora mucho el rol familiar y cultural de la comiday el
comer (la comensalidad). Las luchas por la soberania alimentaria también han
marcado el pulso en el continente con una larga historia de dominacion.

. versidon mas utilitaria, orientada principalmente al
mercado de consumo de comida industrializada por medio de innovaciones
tecnoldgicas y mejoras en los procesos productivos, priorizando las ganancias
aun a costo de la salud personal, cultural y ambiental. Esto es una
caracteristica acuciante sobre todo de lugares como EE. UU. en donde los
intereses encontrados entre salud y mercado hace rato se desequilibraron.

. orientado a lo personal y experiencial,
atravesado por empujar los limites entre arte, disefo y gastronomia. Es logico
que esto ocurra principalmente en Europa, de la mano con una extensa
historia y cultura puesta en valor.

Si bien los rasgos mas arriba esbozados dieron inicio a lo que podemos llamar el
advenimiento del FD como fendmeno social, académico y profesional, sobre todo
en la Ultima década, existe cada vez mas un interés por la sustentabilidad de la
salud y medio ambiente que conecta las diferencias en focos y contextos
culturales, dado la escalada y globalizacién de las crisis conocidas.

Comprendiendo a DyA

Poniendo en perspectiva disciplinar los oficios, profesiones, areas de experticias y
saberes que constituyen nuestro ecosistema alimentario, cabe mencionar las
areas y culturas de conocimientos, generalmente fragmentados las unas de las
otras, pero que estan muy instalados en nuestra sociedad y economia. Si bien
esto es una sobre simplificacion de la gran complejidad y magnitud que tienen
estos saberes, resulta Util verlos en perspectiva:

e Sector primario alimentario (primary sector of food production) incluyendo
agricultura, ganaderia y pesca.

e Ciencias de alimentos (food sciences) incluyendo tecnologia e ingenieria
relacionada de alimentos.



e Ciencias de la salud o medicina (health and medicine) incluyendo lo
relacionado con el bienestar y la nutricion.

e Servicios de alimentos (food services) incluyendo las artes culinarias,
restaurantismo, gastronomia institucional.

e Estudios de alimentos (food studies) incluyendo todas las ciencias sociales
alimentarias (en Europa se enmarca en la que ahi llaman gastronomia).

Vale la aclaracién que cuando se resalta el uso del término Food Design o Disefio
y Alimentos, esto no significa que no existieran los conceptos y/o hechos, antes
de que el término fue empleado y popularizado. El término Food Design se
empezo a utilizar a mediados de la década de los afos 90, sobre todo gracias a la
obra del disefiador catalan Marti Guixé y otras personas del ambiente artistico de
Espana y otras partes de Europa, como ser Sonja Stummerer y Martin
Hablesreiter. En sus origines el término estaba muy asociado a la interseccién de
la gastronomia con el arte y disefio, buscando borrar sus fronteras conocidas
hasta el momento. Esto es un acontecimiento légico considerando que en Europa
hay una larga tradicidon gastrondmica, artistica y de disefio, y un ambiente avido
de explorar limites y expectativas. Es recién en 2012 cuando se celebra en
Londres el primer congreso académico internacional que pone el tema sobre la
mesa, aunque con un nombre diferente, "Designing Food and Designing for
Food", organizado por Francesca Zampollo. A partir de ese momento siguieron
unos afios de mucha actividad sobre todo en Europa y Latinoamérica, ya que se
fundé la red Latinoamericana de Food Design en Montevideo en el 2013, y en el
2015 se celebraron tres eventos internacionales: el Tercer Encuentro de la
redLaFD en México, la Primera Conferencia sobre "Entendiendo Food Design",
organizada por Sonia Massari en Milan, y luego el Segundo Congreso
Internacional de Food Design en NYC. Desde entonces han habido distintos focos
de atencién sobre el tema, mas que nada a nivel académico, y también cultural.
En este ultimo sentido el Food Design esta cada vez mas presente en eventos y
exposiciones artisticas, y la redLaFD misma abordo este aspecto abriendo
iniciativas extraacadémicas en sus encuentros y actividades de la mano de su
area Cultura Food Design, liderada por Matilde Lombardi.

En cuanto la educacion en Food Design, la IED de Roma abrid el primer posgrado
en el tema en 2008, a partir del cual surgié un auge de propuestas académicas,
fundamentalmente en Europa, con algunos casos en Latinoamérica, y aun menos
en EE.UU. De otras partes del mundo hay escaza informacién, aunque pueda que
existan hechos que aqui no se registran. El primer programa de grado sobre Food
Design fue creado inaugurado en 2014 en el Design Academy de Eindhoven,
liderado por Marije Vogelzang. A partir de la década del 2010, se vio una



proliferacion de agencias o estudios dedicados al food design, muchos de ellos
abocados al negocio de las multinacionales, y con foco en branding y marketing.
Uno de los pioneros en este sentido fue la agencia Enivrance, con sede en Brasil y
Paris, emergente del sector de negocios conocido como la industria de comidas y
bebidas (food and drink industry). Lo que también empezaron a crecer fueron
emprendimientos pequefios, y en su mayoria autofinanciados, liderados por
disenadores ya fogueados en Food Design, ofreciendo servicios de disefio mas
afin con los nuevos valores de sustentabilidad alimentaria a nivel humano, cultural
y ambiental.

Linea de tiempo de hitos FD:

2023- 11° Encuentro Latinoamericano de Food Design. Asuncion, Paraguay (en preparacioén)
2022- 10° Encuentro Latinoamericano de Food Design. Montevideo, Uruguay

2022- 3" International Conference on Food Design and Food Studies. Lisboa, Portugal
2021- 9° Encuentro Latinoamericano de Food Design. Curitiba, Brasil

2020- 8° Encuentro Latinoamericano de Food Design. (virtual) Uruguay

2020- Lanzamiento Revista Latinoamericana de Food Design. Editorial redLaFD, Arg/Colombia
2019- 2" International Conference on Food Design and Food Studies. Lisboa, Portugal
2019- 7™ Encuentro Latinoamericano de Food Design. Cochabamba, Bolivia

2018- 6" Encuentro Latinoamericano de Food Design. Santiago, Chile

2017- 5% Encuentro Latinoamericano de Food Design. Buenos Aires, Argentina

2017- 1% International Conference on Food Design and Food Studies. Lisboa, Portugal
2016- 4™ Encuentro Latinoamericano de Food Design. Ensenada, México

2015- 3* Encuentro Latinoamericano de Food Design. Porto Alegre, Brasil

2015- 2™ International Conference on Food Design. New York, USA

2015- 1% European Conference on Understanding Food Design, Milan, Italia

2015- Launching of International Journal of Food Design. Elsevier, UK

2014- 2% Encuentro Latinoamericano de Food Design. Bogotd, Colombia

2014- International Food Design Experience, Conference and Studio. Ottago, New Zealand
2013- 1* Encuentro Latinoamericano de Food Design. Montevideo, Uruguay

2013- Fundacién de la red Latinoamericana de Food Design. Montevideo, Uruguay

2012- 1% International Conference on Designing Food and Designing for Food. London, UK
2007- 15t Masters Program on Food Design, IED, Roma, ltalia

2005- 1! Publication with Food Design in title ("Food Design", teNeues Verlag) Espafia

Este listado esta limitado al material especifico de Disefio y Alimentos (Food
Design), y se realizdé segun el mejor conocimiento hasta la fecha, priorizando
material original y la no redundancia.

Memorias o Actas (eventos dedicados al FD)

e "Memorias del 10° Encuentro Latinoamericano de Food Design: Saborear". EUCD, FADU,
Universidad de la Republica, Montevideo, Uruguay. Co-editores; Reissig, P., Sicard, A.,
Bergara, D., Juri, S., Varela, L., Vitola, A. Publicado por redLaFD, ISBN: 978-9974-8752-4-
12022 (in process)

e Proceedings of the 3™ International Conference on Food Design and Food Studies (EFOOD
2022). Experiencing and Envisioning Food, Designing for Change. Co-editors; Bonacho,
R., Alvarez, P., Coelho, A., Eidler, Massari, S., Pires, M. Lisbon, Portugal. London: Taylor &
Francis — CRC Press.



"Memorias del 9° Encuentro Latinoamericano de Food Design: Replantar". Associagao
Locavorismo do Brasil, UNESCO Ciudad Creativa de Disefio, Curitiba, Brasil. Co-editores
P. Reissig, A. Sicard, J. Alarcén y L. Mileck. Publicado por redLaFD, ISBN: 978-9974-8752-
2-7.2021

"Actas Académicas del 9° Encuentro Latinoamericano de Food Design: Replantar".
Associagao Locavorismo do Brasil, UNESCO Ciudad Creativa de Disefio, Curitiba, Brasil.
Co-editores; P. Reissig, A. Sicard, A. Dos Santos y L. Mileck. Publicado por redLaFD,
ISBN: 978-9974-8752-3-4. 2021

"Memorias del 8° Encuentro Latinoamericano de Food Design: Conexiones". EUCD, FADU,
Universidad de la Republica, Montevideo, Uruguay. Co-editores, P. Reissig, A. Sicard,
Publicado por redLaFD, ISBN: 978-9974-8752-1-0. 2020

Proceedings of the 2" International Conference on Food Design and Food Studies (EFOOD
2019). Experiencing Food, Designing Sustainable and Social Practices. Co-editors;
Bonacho, R., Lamy, E., Pires, M. (2020) Lisbon, Portugal. London: Taylor & Francis — CRC
Press. ISBN-13 978-1003046097/ISBN-10.

"Memorias del 7™ Encuentro Latinoamericano de Food Design: COSECHAMOS". Co-
editores: P. Reissig, A. Sicard y A. Stambuk, Publicado por redLaFD + Cochabamba
Ciudad Creativa Gastronomica, UNESCO, ISBN: 978-9974-8575-9-9. 2019

"Memorias del 6° Encuentro Latinoamericano de Food Design: DIVERSIDAD". Co-editores:
P. Reissig, D. Labarca y M. Pasin, Publicado por redLaFD, ProCorp + UC Chile, ISBN: 978-
9974-8575-8-2. 2018

"Memorias del 5° Encuentro Latinoamericano de Food Design: ABRAZA". Co-editores: P.
Reissig y M. Pasin, Publicado por redLaFD & Universidad de Buenos Aires, ISBN: 978-
9974-8575-7-5. 2017

Proceedings of the 1! International Conference on Food Design and Food Studies (EFOOD
2017). Experiencing Food, Designing Dialogues. Co-editors; Bonacho, R., Pinheiro de
Sousa, A., Viegas, C., Martins, J.P., Pires, M., Estévao, S. Lisbon, Portugal. London: Taylor
& Francis — CRC Press. ISBN-13: 978-1138575387 / ISBN-10: 1138575380

"Memorias del 4*° Encuentro Latinoamericano de Food Design: ALEGRIA". Co-editores P.
Reissig con Universidad Auténoma de México y Ensenada Ciudad Creativa Gastrondmica
UNESCO. Publicado por redLaFD ISBN: 978-9974-8575-5-1. 2016

"Memorias del 3° Encuentro Latinoamericano de Food Design: CULTIVANDO". Co-
editores P. Reissig, M. Lombardi, F. Costa y R. Yudi. UFSCSPA y UNISINOS, Porto Alegre,
Brasil. Publicado por redLaFD ISBN: 978-9974-8575-2-0. 2015

Proceedings from: "2" International Conference on Food Design". Co-editores: F.
Parasecoli, P. Reissig y F. Zampollo. The New School, International Society for Food
Design and Food Design North America, NYC, New York. ISBN: 978-1-4951-9291-3. 2015

"Memorias del 2% Encuentro Latinoamericano de Food Design: DIS-FRUTA". Co-editores:
P. Reissig, A. Sicard y F. Zapata. Universidad Nacional de Colombia y Universidad de los
Andes, Bogota, Colombia. Publicado por redLaFD ISBN: 978-9974-8575-1-3. 2014
Proceedings from: International Food Design Experience, Conference and Studio. Ottago
Politechnic, New Zealand, 2014

"Memorias del 1°" Encuentro Latinoamericano de Food Design". EUCD, FARQ, Universidad
de la Republica, Montevideo. Co-editores P. Reissig, D. Bergara y M. Lombardi. Publicado
por redLaFD ISBN: 978-9974-8575-0-6. 2013

Proceedings from: 1" International Conference on Designing Food and Designing for Food.
Editado por F. Zampollo. London Metropolitan University, 2012

Revistas Cientificas (dedicadas al FD)

"Revista Latinoamericana de Food Design: comes lo que eres" Editora en Jefa: Diana
Urdinola , Publicado por: NDyA, IEH, FADU, UBA, Argentina + ITM, Medellin, Colombia
(desde 2020)

"International Journal of Food Design". Principal Editor: Rick Schifferstein, Delft University
of Technology, Intellect Books Ltd, (desde 2016)




Publicaciones (explicitamente relacionadas al FD y sin actualizar)

Cook Book. Marti Guixé, Corraini Edizioni, Italy 2004

CrEATe: Eating, Design & Future Food. M. Raymond & C. Sanderson, Gestalten, Berlin 2008
Eat Design. Sonja Stummerer and Martin Hablesreiter. Metroverlag, Vienna 2013

Eat Love. Marije Vogelzang, Bis Publishers, Netherlands. 2009

Eat Me. Appetite for Design. Viction workshop Ltd. Hong Kong 2012

Experimenta: Food Design. Magazine Issue 67/68, Spain, 2014

Food by Design. Jump/Antonio G. Gardoni, Booth-Clibborn Editions, London 2002

Food Design. Edited by Oscar Asensio, teNeues Publishing group. NY 2005

Food Design in ltaly: Product Development and Communication. Alberto Bassi, Italy 2017
Food Design XL. Sonja Stummerer and Martin Hablesreiter. Springer Wien, New York. 2010
Food Design: exploring the Future of Food. Katja Gruijters, Holland 2016

Food Design: hacia la innovacion sustentable. P. Reissig y A. Lebendiker. MinCyT, Argentina
2019

Food Designing. Marti Guixé. Corraini Edizioni, Italy 2010

Food, Design and Well-Being. Themes of Design Magazine by Elisava, Issue 31, Spain 2015
Food: Design and Culture. Edited by Claire Cattedall. Laurence King Publishing, London 1999
Food Futures. Kate Sweetapple and Gemma Warriner, Promopress, Barcelona 2017
Grandma's Design: Food Inspires Design. H. Brepoels, J. Valcke, F. Zampollo, UK 2014
Let's Food Design: 7 steps to become a Food Designer. F. Zampollo, UK 2016

Transition Menu. Marti Guixé. Corriani Edizioni, Italy 2013

Inspirador y/o conectado al FD: (relativo pero relevante y sin actualizar)

e Cibo e Liberta, Carlo Petrini. Slow Food International, Turin, Italy. 2014

e Cooking: The Quintessential Art. Hervé This and Pierre Gagnaire. University of California
Press, USA 2010

¢ Dimensions of the Meal. Edited by Herbert L. Meiselman, Aspen Publishers, USA 2000

e Eating Architecture. Jamie Horwitz and Paulette Singley. MIT Press, Cambridge
Massachusetts. 2004

e El Nuevo Cocinero Cientifico. Diego Golombek y Pablo Schwarzbaum, Siglo Veintiuno
Editores, Argentina. 2012

o Food and Museums. Editors: Nina Levent, Irina D. Mihalache, Bloomsbury Press, UK. 2016

e Food and Philosophy: eat think and be merry. Edited by Allhoff Fritz and Monroe Dave,
Blackwell Publishing, USA 2009

e Food For Thoughts. Thoughts For Food. Edited by Richard Hamilton and Vicente Todoli,
Actar Barcelona, 2009

e Food Mood. Stefano Maffei and Barbara Parini, Electa Edizione. Milan 2011

¢ Homemade is Best. Carl Kleiner and Evelina Bratell for IKEA, Sweden 2010

e Leonardo's Kitchen Notebooks: Leonardo da Vinci's notes on cookery and table etiquette.
Leonardo da Vinci, Edited by Collins, English publication 1987

e Léxico Cientifico Gastronémico, Alicia y elBullitaller. Editorial Planeta, Espafia. 2006

e Making Sense of Taste: Food and Philosophy. Carolyn Korsmeyer, Cornell University
Press, USA 1999

¢ Molecular Gastronomy: exploring the science of flavor. Herve This, Columbia University
Press, NY 2005

¢ Neurogastronomia: la inteligencia emocional culinario. Miguel Sanchez Romera, Grupo
Saned, Madrid 2008

¢ Neurogastronomy: How the Brain Creates Flavor and Why It Matters. Gordon M. Shepherd,
Colombia University Press, NY 2013

¢ Slow Food Nation. Carlo Petrini. Slow Food International, Turin, ltaly. 2013

e The Botany of Desire: a plant's-eye view of the world. Michael Pollan, Random House
Publishers, USA 2001



¢ The Omnivore's Dilema Michael Pollan, The Penguin Press, New York 2006
e The Physiology of Taste: or meditations on transcendental gastronomy. Jean-Anthelme
Brillat-Savarin. Orignal manuscript 1825. Published by Alfred A. Knopf, N.Y. 2009

* Sendero de una mateada: (esto abarca insumos, accesorios y equipamiento, no todos son
visibles y algunos ocurren en distintas instancias; antes, durante y después de la mateada en si)

decision de tomar mate ;en qué se basa: costumbre, ganas, posibilidad, etc.?

¢ qué sentido se le da a la mateada: funcional por el efecto, costumbre grupal, afecto con quien lo compartimos, etc?

obtencion del agua ¢de la canilla, filtrada, mineral, etc?

¢en qué calentar el agua?

¢ qué cantidad de agua se calienta?

¢a qué temperatura llega el agua? (y si se pasa de la temperatura deseada, ¢ se enfria con agua fria o se vuelve a

calentar?)

7. obtencion y eleccion del termo, sobre todo si hay méas de una opcion a diario.

8. traspaso del agua caliente al termo, en caso de usarse.

9. obtencion de yerba a nivel producto (origen, calidad, variedad, condiciones de produccion, etc.)

10. obtencién de yerba a nivel comercial ;donde se compra, cantidad, envase, etc?

11. obtencion y eleccion del mate a utilizar, sobre todo si hay méas de una opcioén a diario.

12. ¢en qué se guarda la yerba: envase original, uno genérico, hermético, etc?

13. ¢en qué estado esta el mate cuando se lo quiere usar: seco y listo, con yerba vieja, himedo, con olor a hongos, etc?

14. ;como es el traspaso yerba del envase al mate: cuchara, vertedor, como sea, etc?

15. ¢qué cantidad de yerba poner en el mate?

16. ¢se acomoda la yerba en el mate, cémo se hace?

17. obtencion y eleccién de bombilla (sobre todo si hay mas de una opcién a diario)

18. estado de la bombilla cuando se la quiere usar (sucia, limpia)

19. ¢se acomoda la bombilla en relacion al mate, como se hace?

20. ¢ se agrega chorrito de agua, como, cuanto, a qué temperatura, cuanto tiempo se deja hinchar, etc?

21. ¢se escupe la primera cebada o se toma?

22. sise toma endulzado, ¢como se hace: agua endulzada, agregar un poco cada cebada arriba, en un huequito, qué tipo
de endulzante, etc?

23. cuando se va llenando cada mate ¢.con cuanta agua, son mates cortos, largos, medianos, son siempre iguales, etc?

24. ;cémo se vierte el chorrito de agua en el mate? (;,qué tamario tiene el chorro, a qué velocidad se vierte, a que parte de la
yerba apunta el chorro, etc.?)

25. ¢se esta cebando solo o acomparnado?

26. en caso de compartir el mate, ¢cémo es el rito: cebador, direccion de circular el mate, modo de pasarse el mate, etc?

27. ¢en qué situacion se esta cebando: tranquilo, apurado, mientras se hace otra cosa, mientras se come, etc?

28. ¢en qué lugar se esta cebando?

29. 4si se acomparia la cebada con algo para comer, con qué se hace?

30. ¢a qué velocidad se esta tomando cada mate?

31. ¢con qué frecuencia se estd tomando cada mate?

32. ¢en alglin momento se cambia la posicion de la bombilla?

33. ¢en algin momento se cambia la yerba, o una parte (ensillar)?

34. ¢en algin momento se vuelve a calentar el agua?

35. ¢por qué se para de tomar mate: lavado, satisfecho, apurado, etc?

36. ¢cuando se termina, se deja el mate como esta o se lo vacia y lava en ese momento?

37. ¢cuando se vacia, con qué se hace?

38. ¢cuando se vacia, a donde va la yerba mojada?

39. ¢cuando queda vacio, como se limpia o enjuaga la bombilla?

40. ¢cuando queda vacio, como se limpia o enjuaga el mate?

41. ¢qué se hace con el agua caliente del termo, si quedd y si se usé termo?

42. ;dondey como se guarda mate, bombilla (y termo) cuando se termina de usar/lavar?

43. ¢qué sentimos y hacemos luego de matear?

44. ;qué ocurre con la digestion (liquida y solida) después de tomar mate, y en comparacion a si no tomamos?
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