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Imagen de tapa

La Manzanoide es mi respuesta al siguiente Problema: cuando mis hijas eran pequefias, vol-
vian de la escuela con la manzana cotidiana a medio comer, mordisqueada, y con todo tipo
de elementos pegados a la pulpa expuesta: pelusa, pelos, virutas de lapiz, etc. Conclusion: el
didmetro de una manzana promedio es demasiado grande para una boca pequefia; la canti-
dad de gramos de la unidad promedio es demasiado para el apetito de chicos de esa edad; y
por ultimo, la pulpa que queda expuesta a medida que se come deja lugar a que se ensucie.
Propuesta: la manzanoide.
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La creatividad nace del talento y de la intuicidn, si. Ambas capacidades
son importantes, pero la creatividad verdaderamente transformadora ne-
cesita dos pilares inseparables mas. El primero es la pasion creativa, esa
fuerza interior que impulsa a imaginar lo que todavia no existe. El segun-
do es el conocimiento. Sin conocimiento no hay profundidad, y sin pro-
fundidad la creatividad acaba encontrando pronto sus propios limites.

Quiza esa fue una de las grandes lecciones que extraje después de cerrar
el Bullirestaurante. Comprendi que crear y comprender son dos verbos in-
separables. Durante afnos habiamos dedicado nuestra energia a imaginar
nuevas posibilidades. Después entendimos que era necesario construir el
conocimiento que permitiera explicarlas, ordenarlas y hacerlas evolucio-
nar.

Toda disciplina madura cuando deja de limitarse a hacer y comienza tam-
bién a comprender lo que hace. La gastronomia no es una excepcién. Du-
rante siglos hemos acumulado técnicas, recetas, tradiciones y experien-
cias extraordinarias. Sin embargo, todavia quedan enormes territorios por
explorar desde el conocimiento. Existen preguntas que seguimos dando
por resueltas simplemente porque convivimos con ellas desde siempre.
Una de ellas es la forma de los alimentos. ;Por qué tienen la forma que tie-
nen? ;Cémo condiciona esa forma la manera en que los manipulamos, los
cocinamos, los degustamos o incluso los recordamos? ;Hasta qué punto la
forma participa en la experiencia gastrondmica?

Las preguntas verdaderamente importantes tienen la virtud de parecer
evidentes solo después de que alguien las formule. Pedro Reissig pertene-
ce a esa clase de investigadores capaces de descubrir territorios enteros
alli donde la mayoria solo veia normalidad.

Conoci su trabajo a través de Gastronomia Bucal, una obra que me pro-
dujo una sensacioén poco frecuente: la de encontrar ideas que parecian
haber estado siempre delante de nosotros sin que nadie hubiera decidido
observarlas con suficiente profundidad. Desde entonces hemos utilizado
parte de su pensamiento como referencia en Bullipedia, porque respon-
de exactamente a aquello que mas valoramos: transformar la intuiciéon en
conocimiento.
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Este nuevo libro continda esa misma trayectoria. Lo hace abordando un
aspecto aparentemente sencillo —la morfologia de los alimentos— para
demostrar que detrds de una forma existe un universo de relaciones fun-
cionales, culturales, sensoriales, ergonémicas y simbolicas.

Hay otra razén por la que este libro me resulta especialmente cercano. En
Bullipedia siempre hemos defendido una idea que a menudo sorprende: el
comensal cocina. No cocina en el sentido convencional de la palabra, pero
participa activamente en la construccion de la experiencia gastronémica.
Decide cémo fragmenta un alimento, qué mezcla primero, qué deja para
el final, como utiliza los cubiertos, cuanto mastica, qué ritmo imprime a
la degustacion o qué recorrido hace cada bocado antes de convertirse en
recuerdo. Es decir, la obra del cocinero no termina cuando el plato llega a
la mesa. Continda en las decisiones del comensal.

Pedro profundiza precisamente en ese territorio. Observa con una pre-
cisién extraordinaria aquello que sucede durante el acto de comer y de-
muestra que la degustacion también puede estudiarse, clasificarse y com-
prenderse. Lo que hasta ahora parecia un gesto cotidiano adquiere una
dimension intelectual inesperada.

Pocas personas han dedicado tanto tiempo a analizar ese iltimo momento
del ciclo alimentario que él denomina apropiacién. Y pocas han consegui-
do demostrar con tanta claridad que ese instante posee una complejidad
comparable a cualquiera de las fases anteriores.

Siempre he defendido que clasificar no consiste inicamente en ordenar.
Clasificar significa comprender. Cada clasificacién representa una ma-
nera concreta de mirar el mundo. Cuando esta bien construida descubre
relaciones invisibles, genera nuevas preguntas y hace posible un conoci-
miento que antes permanecia oculto. Por eso disfruto especialmente reco-
rriendo las paginas de este libro.

Sus mapas conceptuales poseen, para mi, una gran belleza, aunque su ver-
dadero valor no reside en la estética, sino en su capacidad para convertir
la complejidad en comprensién. Lo mismo ocurre con sus tablas, diagra-
mas y fichas, que son mas que simples recursos graficos para convertirse
en auténticas herramientas de pensamiento.

16 Prélogo

Leer a Pedro exige detenerse. Obliga a cuestionar aquello que parecia evi-
dente. A descubrir conexiones inesperadas entre objetos, formas, gestos
y alimentos. A comprender que detras de un chupetin, una manzana, un
pan o una botella de champan existe mucho més que un producto: existe
una logica y una intencion que merece ser pensada.

Ademas, en este libro también reflexiona mucho sobre la antropologia del
comer. Habla de cémo los seres humanos nos relacionamos con los ali-
mentos; de como los transformamos antes de comerlos; de como nuestras
manos, nuestra boca y nuestros habitos participan en la construcciéon de
la experiencia gastronémica. En sus paginas acabamos reconociéndonos
a nosotros mismos.

La verdadera virtud de este libro es que, después de leer estas paginas,
resulta dificil volver a observar un alimento exactamente igual que antes.
Y eso ocurre porque Pedro Reissig no nos ensefla Unicamente a pensar
sobre la comida. Nos ensefia a comer pensando, a comer con conciencia
y, sobre todo, a comer con conocimiento.

Ferran Adria
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Dentro de la vasta y emergente transdisciplina de Disefio y Alimentos (co-
nocida internacionalmente como Food Design), se propone una nueva area
de estudio y practica, natural para los saberes y sensibilidades inherentes
alamorfologia proyectual aplicada a los alimentos, nombrada en este libro
como Food Morphology. Este nuevo recorte de investigacion y disefio pone
foco en la forma del alimento desde su origen natural, hasta los procesos
que lo transforman en un sinfin de productos comestibles. Consideramos
que la forma de la comida y del comer, y nuestra interaccion con ella, po-
drian mejorarse en varios aspectos, en distintos sentidos y escalas: a nivel
doméstico y personal, a escala gastrondmica comercial, y también a nivel
social y productivo, desde lo artesanal hasta lo industrial. Los aportes po-
tenciales de nuevas morfologias alimentarias pueden darse de distintas
maneras, considerando aspectos que atiendan a sensibilidades y logicas
culturales y tecnoldgicas, abordando lo ergondmico, lo funcional y tam-
bién lo simbdlico. Estas mejoras se pueden dar en las diferentes instancias
del ciclo alimentario, desde la produccion, la transformacién y la distribu-
cién, hasta la adquisiciéon y la apropiacion del alimento o comida. Dado el
gran potencial que tiene la investigacion proyectual para desarrollar esta
nueva area de especializacion de morfologia alimentaria, estamos atentos
y optimistas en cuanto a los aportes que esta puede hacer a los procesos,
productos, practicas y experiencias comestibles.

Este libro se dedica a transitar el recorrido de los alimentos desde su esta-
do natural, hasta las versiones que finalmente entran en nuestras bocasy,
finalmente, forman parte de nuestros propios cuerpos y sus desechos. El
término morfologia alimentaria se propone en espafiol para identificar este
recorte, aunque food morphology tiene una connotacién mas abarcativa, ya
que el término en inglés, food, incluye alimentos (desde una perspectiva
mas técnica e industrial) y comida (mds relacionado con lo artesanal y lo
gastronomico). Después de casi veinte anos utilizando el concepto Food
Morphology en mi practica de disefio, investigaciéon y docencia, y sobre
todo desde la creacién del Food Morphology Lab en Uruguay (Reissig,
2014), fundado junto con Matilde Lombardi, formalicé una nueva instan-
cia de este proyecto de investigacion, dentro de un marco institucional. En
este nuevo ciclo, el proyecto fue publicado por primera vez con el nombre
de «Alimentario: generacion, transformacién y lectura de formas comes-
tibles» (Reissig, 2018), iniciado formalmente en la Universidad de Buenos
Aires, FADU, IEH, Nucleo Disefio y Alimentos en 2017 como proyecto PIA-
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MyC 22 (programacion 2018), seguido de PIA- MyC 36 (programacion 2021)
y PIA- MyC 23-001(programacion 2023) para actualmente estar en este es-
tado de avance dentro del PIA- MyC 25-001 (programacién 2025). Ha sido
presentado en distintos ambitos académicos en sus consiguientes versio-
nes de avance, como se ve en la bibliografia, ademas de compartido en
otros espacios e instancias extraacadémicas, por ejemplo, en el marco de
la Red Latinoamericana de Diseflo y Alimentos, y en muestrasy talleres en
espacios culturales. La versién aqui expuesta se constituye como una pu-
blicacién mas abarcativa, en formato libro, con el agregado de imagenes
que ayudan a una mejor lectura visual, facilitando el acceso a personas no
especializadas, al menos en términos académicos o gastronémicos.

Si bien la idea de que la forma se «genera y transforma» no es nueva como
tal, no siempre ha sido entendida asi. En este caso, se plantea que las for-
mas alimentarias, tanto naturales como disefiadas, nacen (se generan) en
la naturaleza y se van transformando, tanto por procesos biolégicos (los
naturales) como por procesos tecnologicos (los disefiados). Es en estos
procesos de transformacién donde una comprension de las légicas y po-
tencialidades de la morfologia amplia y profundiza el campo de accién.
A su vez, la idea de hacer una «lectura» de la forma de los alimentos co-
rresponde a la parte analitica de esta investigacidn, a partir de la cual se
proponen las categorias de analisis expuestas en las tablas, fichas y mapas
que componen los fundamentos de este cuerpo de trabajo. En sintesis, si
bien existe la idea de que los alimentos disefiados pueden ser mejorados
desde una comprensién morfolégica, hasta que no se plantee y explicite
con métodos e instrumentos especificos, seguird en la conciencia colec-
tiva como un potencial por explorar. Aca daremos unos primeros pasos
hacia su comprensiéon y abordaje sistémico y sistematico.

El tridngulo imposible comestible
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Esta investigacion esta guiada por la pregunta general: spor qué los alimen-
tos tienen la forma que tienen y cudl es la mejor forma para un alimento deter-
minado? Las posibles respuestas son variadas y complejas. En el caso de los
alimentos disefiados, involucran una mezcla de factores: los insumos (in-
gredientes) y sus tecnologias transformadoras, los contextos geograficos 'y
culturales, las costumbres, necesidades, gustos y funciones alimentarias
de cada lugar y momento. El conjunto de estos factores y sus interacciones
constituyen aquello que le da la forma a un alimento determinado.

Es notable que algo tan basico y vital en nuestras vidas como lo es el alimen-
to haya recibido escasa atencién en relacién con sus aspectos morfologicos
formales, sobre todo en comparacién con el advenimiento de la morfologia
proyectual en tantos otros escenarios (arquitectura, producto, grafica, co-
municaciones, etc.). Asi como la forma cumple un rol fundamental y prota-
gonico en muchas areas de nuestras vidas, por algin motivo se le ha dado
poca importancia en la comida/alimentos, tanto a nivel personal como pro-
fesional. Esto no significa que no se le dé importancia a la apariencia de la
comida, pero hay una diferencia entre el aspecto visual de algo y su morfo-
logia. En el primer caso, el interés se centra en la imagen, en aquello que
se percibe desde la superficie. En el segundo, el interés por la morfologia
del alimento permite alcanzar una comprensiéon mas profunda y completa,
al considerar que la apariencia externa (a veces, aunque no siempre) es el
resultado (total o parcial) de lo que ocurre adentro. Si bien mas adelante se
ven definiciones precisas de los términos empleados en esta investigacion,
cabe aclarar que a menudo se entiende forma y morfologia como sinéni-
mos, especialmente cuando se trabaja con la definicién simplificada de la
morfologia, que es, precisamente, el estudiode la forma.

Otra manera de entender la forma de algo, sobre todo en un marco pro-
yectual y prospectivo, es pensar que todo objeto disefiado es una posible
respuesta a una pregunta, implicita o explicita, concepto para el cual em-
pleo el término disefio inverso. Con esta pregunta exploratoria en men-



te podemos abordar el paisaje alimentario y analizar cualquier producto,
como ocurre en el caso del cucurucho. Esto puede ser entendido como
la posible respuesta a la siguiente pregunta: “scémo comer un helado sin
que se desperdicie lo que se va derritiendo, sin ensuciarse las manos y de
modo que el mismo contenedor también sea comestible?”. La formulacion
de preguntas estratégicas es una herramienta poderosa, como lo son mu-
chos de los recursos del disefio y el design thinking, y quizas la identifica-
cién de problemas estd subvalorada en una cultura avida de respuestas y
soluciones. Pero insisto, sin buenas preguntas, dificilmente lleguemos a
buenas respuestas.

Acercandonos un poco mas a nuestra especificidad, podemos reconocer
a la morfologia estructural como un area dentro de la morfologia general,
que se enfoca en la relacion entre la forma y su estructura fisica y mate-
rial. Esto abre un universo inmenso por explorar, que va desde la forma en
la que la naturaleza nos ofrece sus alimentos, hasta la manera en que no-
sotros los producimos y transformamos a través de un sinfin de procesos
en diversos productos, asi como en la diversidad de lecturas (percepciones
y analisis) que tenemos sobre ellos. Para poner en contexto la propuesta
de morfologia alimentaria (food morphology), cabe recordar la definiciéon
de Disefio y Alimentos que propone la Red Latinoamericana de Disefio y
Alimentos: “DyA se refiere a toda accién 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 com-
puestos por productos y materiales comestibles, espacios, territorios, tec-
nologias, experiencias, procesos y practicas, tangibles e intangibles. DyA
utiliza los recursos del disefio para mejor entender, envisionar y participar
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”.

Este proyecto nace como marco conceptual para darle visibilidad y sus-
tento al concepto de morfologia alimentaria, propuesto por el autor para
abordar la necesidad de que la forma del alimento a escala ocular se con-
solide como campo de estudio y practica, y definiéndola asi: La morfologia
alimentaria es el estudio de la generacion y transformacién de alimen-
tos disefiados, considerando su funcion y significado, comprendiendo la
interaccién entre insumos comestibles y sus tecnologias de procesamien-
tos, para llegar a formas 6ptimas (Reissig, 2007). Hablar de la generacion y

28 1. Introduccién

transformacion del alimento tiene dos lecturas paralelas que no son exclu-
yentes: por un lado, “generaciéon” puede referirse a los procesos biolégicos
de crecimiento de los alimentos naturales, al mismo tiempo que alude a la
instancia de “creacion” de un alimento disefiado; técnicamente hablando,
juntar distintos insumos que den como resultado uno nuevo es un acto de
“generar”. En cuanto al término “transformacién”, también es aplicable
tanto a los alimentos naturales como a los disefiados. El proceso de creci-
miento de los alimentos naturales es un acto de transformacién, mientras
que los alimentos disefiados, desde el momento que comienzan su pro-
cesamiento hacia el estado deseado, atraviesan distintas transformacio-
nes. Cabe mencionar que, en busquedas bibliograficas, el término Food
Morphology aparece muy poco, y generalmente para referirse al procesa-
miento del alimento en la masticacion (food oral processing), o bien como la
estructura molecular de los alimentos. La definicién ofrecida aqui, citada
anteriormente, es mas abarcativa, trabaja a escala macroscépica y, por lo
tanto, resulta de mayor relevancia para el campo proyectual.

A modo de analogia para visualizar la relacién de interdependencia entre
forma, estructura, materiales y tecnologia, podemos observar en la figura
mas abajo la correspondencia entre conceptos formales y estructurales
presentes en alimentos y en arquitectura. Si bien algunas comparaciones
no son literales, resulta util examinar otras areas del disefio para ampliar
nuestra comprension de los alimentos como resultado de la interaccion
entre materiales y tecnologias, lo que da lugar a un repertorio diverso de
tipologias formales y estructurales. Algunos de los ejemplos mostrados
pueden considerarse estilos arquitectonicos, mientras que otros pueden
considerarse sistemas constructivos genéricos; ambas categorias permi-
ten comparar las estrategias subyacentes que los generaron. La nocién
misma de “estilos” constituye un buen punto de referencia al analizar pro-
ductos alimenticios, a pesar de su complejidad, ya que intervienen nume-
rosos factores, incluidos los simbodlicos y semanticos. Por ahora, basta con
reconocer las taxonomias de otras disciplinas para ampliar el alcance de
nuestra investigacion, especialmente al centrarnos en los principios gene-
rativos que los guian.
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Como puerta de entrada a un universo de estudio tan vasto, la investiga-
cién comenzd como un ejercicio académico apodado «cocina estructural»
(Reissig, 2012a), que poco a poco fue creciendo hasta convertirse en este
proyecto mas amplio. La idea de Cocina Estructural se crea como dispo-
sitivo didactico en el 2007 en la FADU, Universidad de Buenos Aires, para
amigar y acercar a estudiantes de carreras de arquitectura y disefio a la
comprension de fendémenos fisicos/mecanicos a nivel estructural. Es un
desafio pedagdgico pendiente, ya que suele ser un punto débil en la forma-
cién de estas carreras y afines. En este sentido, se unen los cuatro aspectos
necesariamente presentes en todo producto fisico: materia + tecnologia +
forma + estructura, tal como se plantea en la tesis doctoral: Tecno-morfolo-
gla como estrategia de disefio (Reissig, 2012b), donde aparecen ejemplos de
cocina estructural. El sentido de pensar los alimentos como potenciales
«disefios estructurales» corresponde a la idea de que algunos alimentos
necesitan tener una estructura estable, a escala macroscopica, para ser
mas practicos y funcionales, ya sea para transportarlos, almacenarlos,
prepararlos y/o comerlos. Si bien la idea de que un alimento tenga un sen-
tido estructural puede sonar extrafia, es algo totalmente 16gico si pensa-
mos que la comida es un producto que tiene que funcionar bien en todo
momento en que interactuamos con él: un sandwich no deberia desmoro-
narse cuando lo mordemos, una porcién de pizza no deberia colapsar en
nuestras manos cuando la agarramos, ni una galletita deberia romperse
al untarla. La parte estructural del alimento es una variable que debe ser
entendida y disenada para optimizar la experiencia de interaccién con el
producto comestible, siempre que la resistencia a la deformacién entre en
juego como en los ejemplos citados. Desde luego, hay muchos alimentos
que no requieren de una comprension estructural en si, como las sopas,
guisos y otros formatos «amorfos», pero tener conciencia de su estructura
ayuda a operar con un abanico mayor de recursos, como cuando se quiere
hacer una sopa o un guiso mas espeso o mas liquido.

Para situar este trabajo en un marco no solo técnico, sino también social
y, por ende, politico, se hace necesaria la siguiente pregunta: ;somos lo
que comemos, o comemos lo que somos? Si bien es cierto que la primera
consigna pareciera estar naturalizada en muchas de las comprensiones
que tenemos sobre nuestra relacién con la comida y los alimentos, tam-
bién refleja una manera un tanto limitada de estar en el mundo comestible,
ya que no representa nuestra interaccién mas compleja y completa con
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lo alimentario. Para ponerlo en términos psicoanaliticos, se pueden en-
tender ambas consignas como opuestos paradigmaticos: conductismo vs.
constructivismo. El sentido de dar vuelta la consigna es entender que exis-
te un mundo paralelo donde es posible reconocernos a (nos)otros mismos
como responsables de nuestra relacién con la comida y su contexto, con
la conviccién de que, desde el sentir-pensar genuino personal, se puede
trabajar colectivamente con mas fuerza, para afrontar los problemas de
nuestra realidad alimentaria actual y visualizarla mejor a futuro.

Comemos lo que somos es entender que uno come en relaciéon con lo que
sabe, siente, cree y puede hacer. Y esto va mas alla del comer en si: implica
reconocernos como complices y participantes de los ecosistemas alimen-
tarios, comprendiendo la gran cantidad de decisiones que tomamos en
relacion con lo alimentario. Reconocernos como decisores alimentarios
cobra més fuerza aun para diferenciarnos del término «yo consumidor»,
y de este modo repensarnos y reposicionarnos en los contextos donde ha-
bitamos y convivimos en relacion con lo comestible. El término que pro-
pongo para alejarnos de las connotaciones e implicancias de reconocerse
como un consumidor o cliente es sujeto alimentario, abriendo las opciones
a autodefinirse e identificarse con otras formas de estar en relaciéon con
lo alimentario, individual y colectivamente. La morfologia alimentaria es
una manera de afirmarse en este rol de corresponsables (coproductores,
como los llama la Slow Food), ya que considerar que la forma importa en
lo alimentario nos pone ante el reto de darles mejores formas a nuestros
alimentos como cocineros y comensales cotidianos, lo que va de la mano
con darles mejores formas a nuestras practicas alimentarias y sus consi-
guientes lazos personales y sociales.

En esta investigacion no se consideran los atributos nutricionales de los
alimentos, por tratarse de un area que excede mis conocimientos (y, por
lo tanto, mis posibilidades de integrarlos en esta instancia del trabajo) y
paralo cual se requiere un trabajo transdisciplinario con las areas de salud
y nutricién, pero queda pendiente, ya que es muy relevante. Por otro lado,
respecto a la amplisima variedad de alimentos que existe, en este trabajo
se priorizaron las frutas y verduras, por su omnipresencia e importancia
en nuestras dietas cotidianas. Los liquidos no son contemplados como en-
tidad, dado que parten de una forma/formato que requiere un marco y un
abordaje distintos de los propuestos aqui.
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Terminologia morfologica (conceptual)

A continuacién, se presentan algunos términos basicos de morfologia
utilizados en esta investigacién. La diferencia entre distintos términos
no siempre es clara y contundente, ya que pueden tener solapamientos y
ambigiliedades propios de contextos e intenciones fluctuantes. Es por esto
que se propone explorar los términos con las sutilezas que las caracteri-
zaciones y/o descripciones ofrecen en comparacion con las definiciones,
que son mas duras y excluyentes, lo que a veces impide abrir el campo a
distintas interpretaciones y sentidos.

El término morfologia se describe en el contexto proyectual (design mor-
phology) como el estudio de la forma, con sus tres atributos basicos: con-
figuracion, tamafio y color. En este contexto, se emplean métodos y he-
rramientas tomadas de la geometria, como la topologia y la simetria,
vinculadas con las capacidades y sensibilidades de la percepcién visual.
Historicamente, se comenz6 a usar el término morfologia para estu-
diar la naturaleza (en la botanica y zoologia, emplean el término morfo-
logia estructural, descripto anteriormente); en la medicina, para estudiar
a la anatomia; y en la lingiiistica, para estudiar a la estructura interna
de las palabras. Como nota al pie, J. W. von Goethe definié la morfolo-
gia como el estudio de la forma, el desarrollo y la transformacion de los
organismos vivos (La metamorfosis de las plantas, 1790). Es desde hace rela-
tivamente poco tiempo que se emplea el término en el campo del disefio de
manera sistematica, especialmente a escala arquitecténica y de producto.



En este contexto, se adoptd el término morfologia proyectual, con un abor-
daje que considera la generacion, transformacién y lectura de formas en
distintas escalas y dimensiones. Cabe mencionar el término Ciencias de
Disefio (Design Science) acufiado por el célebre pensador, arquitecto y poli-
mita, R. Buckminster Fuller, cuyo trabajo fue clave para poner a las cien-
cias y artes proyectuales en un lugar de mayor visibilidad y credibilidad,
yendo mas alla de la idea, vigente hasta entonces, de que el diseflo era una
disciplina para la estilizacion (Fuller, 1975). En este mismo contexto, el
término Design Morphology fue cobrando fuerza, con aportes de personas
(morfoélogos proyectuales) como Peter Jon Pearce y Haresh Lalvani.

También existen términos relativos, como las formas orgdnicas (entendi-
das como formas curvilineas e irregulares), formas abstractas (entendidas
como las formas opuestas a las geométricas) y formas amorfas (entendidas
como formas sin forma). Estos términos pueden cobrar sentido en contex-
tos concretos, pero de por si no suman claridad a nuestra discusion.

> Forma: término amplio y a veces ambiguo para referirse al aspecto
formal de un objeto o espacio, en algunos casos se usa como sindni-
mo de figura.

> Figura: una manera de referirse a la forma en dos dimensiones. En
inglés, el término shape se diferencia de form. El primero hace refe-
rencia a dos dimensiones, el segundo a tres dimensiones espaciales.

> Composicion: disposicion y relacién de las partes que constituyen,
en su conjunto, una forma determinada.

> Configuracion: relacién de los atributos que constituyen una forma
determinada; también se usa como sinénimo (ambiguo) de figura o
forma.

> Tipologia: cuando determinado conjunto (set) de formas presenta

suficientes aspectos en comun, se puede considerar que constituye
una tipologia propia, arquetipica.

> Tamafio: magnitud (medidas) de un objeto o espacio en 0, 1, 2 0 3
dimensiones.
> Proporcion: relaciéon métrica de un objeto o espacio en relacién con

otro objeto o espacio (a veces usado como sinénimo de escala).
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> Aspecto visual: imagen externa de una determinada forma, lo que
incluye su color, brillo, saturacion y cesia de un objeto o espacio, con
sus variantes de regularidad, homogeneidad, variabilidad, etc., que
en definitiva definen el «;qué apariencia tiene una forma o espacio?»,
mas alla de los aspectos espaciales descriptos en las definiciones an-
teriores.

Terminologia alimentaria (matérica)

Considerando la complejidad y dificultad de tener categorias (taxondmi-
cas) tajantes, excluyentes y concluyentes, y dada la relatividad y diversidad
sociocultural y fisica del mundo comestible, resulta util hacer explicito el
uso terminoldgico en esta investigaciéon. Cuando usamos conceptos mor-
folégicos en relaciéon con los alimentos, debemos agregar algunas consi-
deraciones, principalmente basandonos en los siguientes:

> Objeto/Producto comestible: es el material fisico que se lleva a la
boca (o se introduce de forma intravenosa) para ingerir. Un producto
comestible es igual que el objeto, pero resultado de la intervencién
humana, sea a través del disefio y/o procesamiento en sus diferentes
instancias de generacion y transformacion.

> Alimento natural: sinénimo de alimento no elaborado, es decir, tal
cual se presenta en el lugar de origen, dado por la naturaleza. Este
término es muy amplio y también se refiere a productos comestibles
elaborados sin agregados de otros productos quimicos. Aunque la
cuestion es compleja y controversial, aqui trabajamos con la defini-
cién inicial.

> Alimento disefiado o procesado: en primer lugar, hay que diferenciar
alimento disefiado de alimento procesado, ya que hay ambigliedades
en el uso popular, ademas de contextos que lo relativizan (industria,
cultura, academia, etc.). Aca se hace énfasis en la intencion del uso
de ambos términos y en el propésito, con los cuales, en ambos ca-
sos, se crean los productos nuevos. Esta ambigiiedad ocurre en otros
campos y escalas de la produccion del habitat, como la arquitectura
y los productos en general, y forma parte de expresiones de la cultura
y del medio ambiente construido. Esta diferencia a veces es nombrada
como disefio verndculo versus disefio profesional. Con este espiritu en
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cuenta, el término alimento disefiado se refiere, en esta investigacion,
al producto comestible que ha sido resultado de un propoésito (inten-
cién) de lograr una mejora en cualquier sentido, escala o instancia,
empleando recursos analiticos, sensibles y propositivos de manera
deliberada. Desde luego que la «mejora» puede ser también relativa,
pero resulta util diferenciar las mejoras incrementales o discretas de
las notables o cuantitativas. En comparacion, un alimento procesado
es cualquier alimento que haya cambiado en cualquier sentido, ins-
tancia o escala, desde desde su forma natural, hasta su version final.
Por tanto, todo alimento disefiado es también procesado, pero deja-
mos el término procesado para cuando la transformacion tenga que ver
con su utilidad basica, y disefiado para cuando haya una intencién mas
alla de una utilidad especifica, cuando la nueva utilidad es el resultado
de una investigacion y desarrollo deliberados.

Formato: describe un elemento fisico con respecto a sus aspectos
formales/funcionales y la relacién entre ambos. A veces funciona de
modo tipolégico, cuando hace referencia a la forma (esferas de carne
picada = albondigas), a veces funciona de modo descriptivo acerca
de la manera en que un producto esta organizado (sandwich = suce-
sivas capas de alimentos laminares organizadas entre dos laminas
exteriores de pan). Es un término muy interesante en el contexto de
esta investigacion, ya que reviste cualidades descriptivas a nivel mor-
folégico, pero también en el contexto de uso y funciéon. A menudo,
se emplea el sinénimo presentacion, sobre todo en la industria, para
describir la «versién especifica» en que un determinado producto o
insumo se ofrece, ya que puede haber muchas versiones posibles,
por ejemplo, segun el tamaflo, la cantidad, la disposicion, etc.

Morfogénesis del alimento: proceso a través del cual se crea un ali-
mento. Los alimentos naturales responden a las leyes naturales (bo-
tanicas, en caso vegetal). En el caso de alimentos disefiados o proce-
sados, se trata de la secuencia de operaciones que van transformando
el/los alimento/s desde el punto de partida (forma en que se obtiene
de la naturaleza) hasta el punto de llegada (estado que se elige de-
liberadamente). En este punto, cabe hacer una reflexiéon de orden
ontoldgico: ;cuando «nace» un alimento determinado? Por ejemplo,
scuando empieza una hamburguesa a ser hamburguesa?, y en igual
sentido, ;cudndo deja de serlo? Si estamos haciendo hamburguesas
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en casa, y empezamos a amasar y bolear la carne picada, no que-
da del todo claro en qué momento se constituye su instancia formal
como hamburguesa; si estamos hablando de la transformacién de
una esfera (albondiga) en un disco (hamburguesa), es muy difuso el
momento exacto en que consideramos que la forma es propia de una
hamburguesa. Claro est4 que estas deliberaciones se sujetan a las de-
finiciones que las acompafian, ya que hay muchas maneras de defi-
nir los limites de una hamburguesa, incluyendo sus insumos (puede
no ser de carne), forma (puede no ser redonda), uso (puede no com-
plementarse con pan), etc. Una manera mas abierta y generalizable
de definir una hamburguesa (de carne) podria parecerse a esto: «una
hamburguesa es una manera de comer carne cocida sin platos ni cubiertos
(con las manos) de modo fdcil y limpio, incluyendo un complemento nu-
tricional (carbohidratos) y complementario en lo organoléptico y saciabi-
lidad (comer carne sola puede caerle pesado a algunas personas), como ser
dos rebanadas de pan como apoyo y cubierta».

Caracter organoléptico: atributos del alimento que se perciben por
medio del tacto (también en la boca), la vista, el olfato, el gusto y
el sonido. El conjunto de estos sentidos componen la experiencia
en boca (y cuerpo), ya que el producto en este caso es ingerido. El
caracter organoléptico esta compuesto por un conjunto de factores
interrelacionados. Estos factores, a su vez, pueden tener un estado
fijo y/o variable segin otros parametros, como el tiempo, la intensi-
dad, el contexto, las acciones bucales, etc., que van creando la expe-
riencia en su totalidad, desde la primera impresién (generalmente
visual), hasta el dejo de sabor que va menguando en la boca y en el
aliento. El sabor, que es la conjuncion del gusto con el aroma, incluye
efectos especiales (por ejemplo, picante y mentolado), junto con la
textura, dureza, densidad, humedad, temperatura, grasitud, consis-
tencia, composicion, que se perciben en boca a medida que se masti-
cay saborea, y también los sonidos de los alimentos en contacto con
la boca, como el crujido al morder algo crocante, o bien los sonidos
de la saliva mientras se forma el bolo alimenticio en la cavidad bucal.

Valor nutricional: cantidad de micronutrientes (vitaminas y minera-
les) y macronutrientes (proteinas, carbohidratos y grasas) de un ali-
mento, junto con su valor energético (calorias). El valor nutricional
de un alimento puede variar segin su estado, forma de preparacién
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y combinacidn con otros alimentos, los cuales pueden favorecer o no
su absorcion. Si bien esto es una consideracion fundamental del ali-
mento (podriamos decir, la mas importante), ain no esta claro cual
es la relacién entre este aspecto del alimento y su morfologia: una
tarea que excede el marco de esta investigacion, pero se la nombra
por su inexorable importancia.



Este proyecto hace foco en los distintos procesos de generacidn, transfor-
macion y lectura de los alimentos, considerando una serie de variables
muy diversas, que pueden resumirse en los siguientes aspectos:

—  Sedistingue entre las escalas y ambitos donde el alimento exis-
te y funciona, como se ve en la ricura 1 mas abajo, para poder
acotar los analisis a las especificidades de estos.

—  Sedistingue entre las instancias del ciclo alimentario, como se
ve en la ricura 2, para poder acotar los andlisis a las particulari-
dades de estas.

—  Se cruzan ambos aspectos mencionados, para lograr diferen-
ciar los distintos escenarios donde la morfologia alimentaria
puede ser analizada, como se ve en la rFicura 10 méas adelante.

Escalas y ambitos

En cuanto a las distintas escalas y ambitos alimentarios, diferenciamos
entre los siguientes:

> Gastronomia doméstica: puede ir desde un hogar unipersonal hasta
multifamiliar, de rural a urbano, de menos recursos a mas recursos,
etc. Las variables involucradas en escala incluyen: tiempo + ganas +
capacidades y conocimientos + infraestructura + presupuesto, con-
textos socioculturales, ambientales, entre otras.

> Gastronomia comercial: puede ir desde lo unipersonal callejero
hasta las cadenas de multinacionales de gran envergadura, pasando
por la infinidad de variantes, desde servicios de comidas en distintos
medios de transporte hasta maquinas expendedoras. Las variables
involucradas en esta escala incluyen: identidad cultural y/o de autor
+ precio/accesibilidad + genérico o de marca + capacidades y cono-
cimientos + expectativas + requerimientos regulatorios, contextos
socioculturales, ambientales, entre otras.



> Gastronomia institucional: puede ir desde lo publico hasta lo priva-
do, incluyendo espacios de ensefianza, organismos y dependencias,
hospitales, carceles, medios de transporte, infraestructura bélica,
instalaciones deportivas, etc. Las variables involucradas en esta es-
cala incluyen: capacidades y conocimientos + politicas publicas + in-
fraestructura productiva + presupuestos + requerimientos regulato-
rios, contextos socioculturales, ambientales, entre otras.

> Produccion de alimentos artesanales: puede ir desde lo uniperso-
nal y los productos minimamente procesados hasta las pymes con
productos mas procesados. Las variables involucradas en esta escala
incluyen: intereses sin/con fines de lucro + condiciones de mercado +
contexto geografico + historia sociocultural + conocimientos y capa-
cidades + infraestructura productiva + requerimientos regulatorios,
condiciones ambientales, entre otras.

> Produccion de alimentos industriales: puede ir desde una pyme y
productos minimamente procesados, hasta empresas multinacio-
nales y productos hiperprocesados, y guiados generalmente por la
maxima eficiencia. Las variables involucradas en esta escala inclu-
yen: intereses sin/con fines de lucro + condiciones de mercado +
contexto geografico + historia sociocultural + conocimientos y capa-
cidades + infraestructura productiva + requerimientos regulatorios,
condiciones ambientales, entre otras.

A menudo, hay un solapamiento entre la produccién de alimentos (artesa-
nales o industriales) y la gastronomia, como cuando la industria procesa-
dora crea insumos para la industria gastronémica o cuando la gastronomia
propone productos para la industria procesadora. Este ida y vuelta es cada
vez mas habitual, y habla de la ampliacién y fluidez de las areas profesio-
nales, comerciales y de oficios, asi como de las transversalidades propias
del momento histérico que nuestro planeta esta transitando, para bien y
para mal. El interés de este trabajo esta puesto, sobre todo, en el ultimo
ambito mencionado, la industria procesadora, dado que la morfologia ali-
mentaria puede tener un mayor impacto en contextos donde se producen
los productos con mayor frecuencia y volumen, pero no excluye que los
conocimientos y abordajes propuestos puedan impactar en las distintas
escalas de las actividades gastrondémicas mencionadas, comenzando por
la personal y doméstica.
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- Comercial

Cercania de materias primas
Calidad de ingredientes

— Doméstico

Volumen de produccién de alimentos Volumen de comidas servidas

FIGURA 1 Escalas y ambitos alimentarios: Relacion inversa entre volumen
de produccion de alimentos y calidad + cercania de los insumos empleados
y Promedio de comidas diarias segln ambitos gastrondomicos domésticos,

comerciales e institucionales.

Instancias del ciclo alimentario

Este recorte del universo de analisis parte de un mapeo que propone cinco
instancias del ciclo alimentario (produccién, procesamiento, comerciali-
zacion, adquisicion, apropiacion), entendido como un continuum alimen-
tario (food continuum) por donde circula, habita, e interactuamos con el
alimento (Reissig, 2015b). Pondremos el foco en las dos instancias donde
hay mayor posibilidad de intervencién desde el disefio: el procesamiento
y la apropiacidn (véase en el grafico de la ricura 2, la segunda y la quinta
instancias respectivamente).

La interfase entre Produccion y Procesamiento incluye la logistica
de transporte, incluyendo su infraestructura.

S i La interfase entre Procesamiento y Comercializacion incluye
) [ LX) la logistica de distribucion y almacenamiento, incluyendo
N (@) A "4 su infraestructura.

' |
c l La interfase entre Comercializacion y Adquisicion incluye la dina-
' mica e intercambio entre oferta y demanda, entre insumos y ne-

cesidades, y todas las variantes que constituyen este intercambio.

La interfase entre Adquisicion y Apropiacién incluye cocinar
y preparar alimentos.

La interfase entre Apropiacion y Produccion incluye poder
oN. fERc reciclar sobrantes y desperdicios para abonar tierra o generar
alimento para animales.

FIGURA 2 Las cinco instancias del ciclo alimentario
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Resulta util identificar distintas manifestaciones de la morfologia de ali-
mentos, ya que amplia nuestra comprensién sobre sus diversos modos de
expresarse y representarse. En este sentido, podemos considerar los si-
guientes ejemplos tomados de las cinco instancias del ciclo alimentario, en
donde se pueden identificar las formas que puede adquirir el alimento, o
sus contextos y accesorios (los ejemplos estan relacionados con lo vegetal):

1. laForma de la materia prima (o de la produccion)
— de sembrar (en filas paralelas)
—  deregar (en circulos)
—  de cosechar (en zigzag)

2. la Forma del procesamiento (o transformacion)
—  de clasificar (por forma, tamafio, caracter)
— de cortar (segun cuchillas)
—  de agrupar (para empacar y aprovechar espacio)

3. laForma de comercializacion (o venta)
—  de exhibir (piramides de naranjas en display)
—  de distribuir (géndolas lineales y paralelas)
— de almacenar (empacamiento de envases)

4. la Forma de adquisicion (o compra)
—  de agrupar (acumulado en changuitos prismaticos rectangulares)
— detrasladar (en bolsas adaptables)

5. la Forma de apropiacion (o cocinar y comer)

— de poner en escena (distribucién en mesa de platos/cubiertos y
demas contenidos)

— dela comensalidad (sentados en circulo alrededor de una mesa
redonda)

— de pre-comer (cortando un bife en pedazos mas chicos antes de
llevarlo a la boca)

—  de comer en boca (masticacion)

Si bien se abre el abanico de todos estos aspectos de la morfologia alimen-
taria, dado que el foco de esta investigacion esta puesto en el alimento fisi-
co en si, quedara para una futura instancia ampliar la investigacién sobre
las formas de la comida en relacion con la preparacién, puesta en escena,
comensalidad, sobremesa, etc. Algunas de estas ultimas estdn comprendi-
das como ergonomia alimentaria (Reissig, 2021) y estan expuestas en el
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Anexo. La ergonomia alimentaria es entendida en sus distintos modos y
propésitos, aplicables a la diversidad de situaciones alimentarias que con-
figuran el amplisimo paisaje comestible, como su organizacién, practicas,
ritos y gestos en distintos ambitos y escalas gastronémicas.

Otro aspecto relacionado con las instancias del ciclo alimentario que po-
driamos explorar son los estados no visibles del alimento, considerando
su forma en distintos sentidos. Si bien muchos de los estados no visibles
obviamente tienen manifestaciones visibles, nos referimos al hecho que
trata sobre conceptos (inmateriales) en primera instancia:

— de entender o valorar un alimento,

— del vinculo con el alimento,

— de aprovechar lo nutricional del alimento,

— denegociar con los alimentos,

— deregular los alimentos,

— de cuidar los alimentos,

— de desear o imaginar los alimentos.

También podemos analizar las posibilidades de uso de un alimento par-
tiendo de las siguientes indagaciones y sus respectivos ejemplos, tanto
para un alimento natural como disefiado:

— modo de leer organolépticamente (ej.: grado de maduracién de

una fruta denotado en el aspecto de su superficie y/o su aroma),

— rol de la superficie (ej.: piel o cascara/packaging),

—  coOmo se lo vuelve util (ej.: pelar/cocinar),

— modos de dosificar (ej.: trocear/partir),

— modos de guardar, conservar (ej.: enfrascar/salar),

— modos de preparar, cocinar (ej.: limpiar/condimentar),

— modos de presentar y/o servir (ej.: emplatar/envasar),

— modos de comer (ej.: con la mano/cucharada).

Del estado natural al disefiado

La idea de categorizar a los alimentos ha sido estudiada por distintas per-
sonas y disciplinas, aunque no hay ninguna taxonomia que prevalezca
sobre otras, probablemente por lo subjetiva y compleja que resulta esta
cuestion. Realmente es muy dificil concebir un inico modo de clasificar el
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universo de los alimentos (literalmente infinito, si consideramos los com-
puestos), ya que toda clasificaciéon esta condicionada por su marco de refe-
rencia e intencionalidad. Se hace mencién, de todos modos, de un trabajo
destacado por su profundidad y amplitud, que es el propuesto por la publi-
cacion Productos no elaborados. Qué son, clasificaciones y categorias (elBulli-
foundation, 2019). Un analisis de las secciones del libro resulta ilustrativo:

—  Agrupacién de los productos segin su denominacién por cos-
tumbre culinaria.

—  Clasificaciones de los productos segtin el &mbito y reino biol6-
gico cientifico.

—  Clasificaciones de los productos segun la produccion.

—  Clasificaciones de los productos seguin aspectos quimicos.

—  Clasificaciones de los productos segun aspectos sensoriales.

—  Clasificaciones de los productos seguin aspectos culinarios.

—  Clasificaciones de los productos segiin aspectos socioculturales.

—  Clasificaciones de los productos segtin la geografia general a la
que pertenecen: vegetacion silvestre y organizada, vida animal
terrestre silvestre y organizada, vida marina silvestre y organi-
zada, aves voladoras silvestres y organizadas, minerales silves-
tres y organizados, aguas, etc.

—  Clasificaciones de los productos por orden alfabético.

Desde mi lectura y mis vivencias, este es un listado de c6mo podrian con-
siderarse, con otros criterios posibles, distintas categorias de alimentos:
—  Almacenamiento: congelador, heladera, almacén, bodega, etc.
—  Ambientes: escuela, calle, hospital, avidn, montafiismo, entre-
tenimiento, etc.
—  Canones de escuelas culinarias: gastronomia general, reposte-
ria, panificados, etc.
—  Comercio: verduleria, pescaderia, panaderia, dietética, etc.
— Denominacidn de origen: paises y regiones de donde proceden
los alimentos reconocidos por tal condicion.
— Deseos y antojos: durante el embarazo, bajonear (munchies)
después de fumar marihuana, etc.
—  Efectos metabdlicos: café-estimulo, carne-fuerza, chocolate-en-
dorfinas, grasas o dulces-energia, salados-presion arterial, etc.
—  Escala de cocina: individual, doméstica, comercial, institucional, etc.
—  Estado: crudo, cocido, fermentado, deshidratado, etc.
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—  Etiquetados/regulatorios: productos con exceso de azucares,
sodio, grasas totales, grasas saturadas y calorias, y otras adver-
tencias.

—  Feriasy eventos gastrondmicos: stands, pasillos, sectores, pabe-
llones, etc.

—  Funcion: eficiencia, durabilidad, nutricional, salud, economia,
etc.

—  Grado de elaboracién: desde el grado minimo de procesado
hasta el maximo.

—  Heladera: accesibilidad, duracién, envase, temperatura, etc.

—  Horario: desayuno, media mafiana, almuerzo, merienda, cena.

—  Industria: carnica, hortalizas, bebidas, etc.

—  Intramercado: segun el tipo de mercado, por sector, gondola,
estante, etc.

—  Nicho: étnico, vegano, saludable, organico, etc.

—  Nutricién en sentido amplio (micro y macronutrientes): vitaminas,
minerales, fibras, proteinas, carbohidratos, grasas, agua, etc.

—  Origen: animal, fingico, mineral, vegetal.

—  Sabores en sentido amplio: dulce, salado, amargo, astringente,
agrio, picante, mentolado, etc.

—  Secuencia del mend: aperitivo, entrada, plato fuerte, postre, etc.

—  Tipologias de formatos: guisos, sopas, purés, cremas, dips, salsas,
ensaladas, etc.

—  Tipologias generales: casera, étnica, tradicional, callejera, cha-
tarra, saludable, etc.

—  Tipologias de procedencias: carnes rojas, mariscos, aves, lacteos,
vegetales, etc.

Recorriendo bibliografia referida a categorizaciones de comidas en un
contexto social, cabe mencionar ejemplos como los de la antropdloga
quizas mas citada en la materia: Mary Douglas, y su célebre ensayo «De-
ciphering a Meal» (Douglas, 1972), donde plantea la idea de unidades de
comida, tomando las siguientes cinco etapas de manera jerarquica: menu
cotidiano, una comida, una instancia de esa comida, una porcién y un bo-
cado. En este sentido, también son de gran importancia las expectativas
que el perceptor tiene en relacién con la lectura del alimento (Hutchings,
2002). Esto es 1o que generalmente prescribe las apreciaciones y conceptos
previos con los cuales reconocemos al objeto/experiencia alimentaria. En
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un sentido afin a lo que dice Douglas, también propongo aqui una lectura
desmenuzada de lo que puede llamarse Constructos Gastronomicos (Reis-
sig, 2021), que considera los componentes (tangibles, intangibles e hibri-
dos) que constituyen nuestra vivencia gastronémica en el sentido amplio.
Esta posibilidad nos permite acercarnos hacia una construccion mas com-
plejay completa de lo que estd involucrado en nuestra relacion alimentaria,
con todos sus matices e implicancias. Una primera aproximaciéon podria
verse asi:

> Entorno gastrondémico: la dimensién espacio-tiempo que, en una
instancia determinada, es accesible a nosotros, tanto en los hechos
(ej.: estar cenando en casa) como en nuestra psiquis (ej.: estar co-
miendo algo casero que me transporta a un domingo en la casa de la
abuela).

> Disparador gastrondmico: la decisién de actuar gastronémicamen-
te, disparada por una sensacion corporal, emocional, social, practi-
ca, entre otras (ej.: sentir sed, ver una foto y que me produzca saliva-
cién).

> Situacion o evento gastronomico: la dimensién concreta dentro de un
entorno gastronémico sobre la cual operamos o interactuamos (ej.: ir
ala cocina con sed o ir a un restaurante con intencién de comer).

> Acto gastronomico: la concrecion puntual de un gesto, hecho o acon-
tecimiento gastronémico que es medible, registrable y con conse-
cuencias (ej.: servirse una bebida y quitarse la sed o cocinar para la
familia y comer todos juntos a la mesa).

> Experiencia gastronomica: la sumatoria (Gnica, repetitiva, fija o
mutante) de los anteriores en una secuencia: en un entorno deter-
minado, se dispara un deseo o necesidad, la cual crea una situacién
concreta, donde se consuma un acto gastronémico (ej.: ir a la coci-
na, sentir sed, elegir una botella de agua, servirse un vaso, tomar un
sorbo, sentir el agua refrescar la boca y fluir hacia nuestro estémago,
vivir el fendmeno metabdlico posterior en nuestro cuerpo, orinar).

De un modo parecido al desglose anterior, también podemos identificar
las instancias en donde nosotros, como sujetos alimentarios domésticos,
damos forma a los alimentos como parte de nuestra interaccién y convi-
vencia gastronomica. Para detallar esta dinamica tan naturalizada para la
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mayoria de los cocineros y comensales cotidianos, se propone el siguiente
recorte denominado Mercado-Boca.

Hay distintos senderos del alimento en donde podemos rastrear las trans-
formaciones de un producto comestible determinado. A escala mas global
esta el continuo mostrado anteriormente, llamado Ciclo Alimentario, den-
tro del cual opera la conocida cadena Granja-Mesa, que por cierto hoy dia
podria incluir la version Laboratorio-Mesa. Si nos acercamos mas a la vida
cotidiana de la mayoria de las personas, cuyas vidas alimentarias se en-
marcan dentro de un contexto de gastronomia doméstica, podemos hacer
foco en un tramo mas concreto de este ciclo. Es en este donde los indivi-
duos toman la mayoria de sus decisiones para transformar a los alimentos,
aqui nombrado como el sendero Mercado-Boca. Este tramo comienza con
las decisiones de compra en un mercado determinado, en donde se parte
de un alimento con una forma determinada (ej.: un pollo entero). Una vez
en casa, se puede proceder a un primer acto para transformar ese alimen-
to (ej.: despellejar y descuartizar el pollo) y quizas congelarlo. En algin
momento se procede a un segundo acto hipotético de transformacion de
ese mismo alimento (ej.: descongelar y cocinar el pollo), seguido de un
tercer acto hipotético de transformar el alimento (ej.: trozar el pollo para
servirlo en una fuente). Una vez que se encuentren los trozos de pollo ser-
vidos, cada comensal procede a realizar nuevas e hipotéticas transforma-
ciones a su gusto y costumbre, incluyendo predisponerlo como cuando se
condimenta la comida ya sobre el plato. Luego vienen las microtransfor-
maciones, que pueden ser constantes en cada bocado o ir variando. Ellas
implican, entre otras cuestiones, definir si se lleva a la boca solo un pedazo
de pollo o si ese tenedorazo es acompafiado por algin otro complemento,
como podria ocurrir con las guarniciones o con un trozo de pan. Ese mis-
mo pedacito de pollo también esta sujeto a nuevas transformaciones antes
de llegar a la boca, como ocurre cuando se procede a tajearlo una vez subi-
do al tenedor. Estando ya en boca ocurren muchas transformaciones com-
plejas resultado de la masticacion y consiguiente transformacién del bolo
alimenticio con los fluidos de la propia boca y los cambios en la humedad
y temperatura que la acompanan. También hay que tomar en cuenta qué
ocurre antes y después de dicho bocado, como podria ocurrir con la bebi-
da (agua, vino, etc.) que altere la percepcion en boca. Como se puede ver
en este breve relato, hay muchas instancias en donde el alimento cambia
de forma, tanto en el sentido estricto del término forma, como en el senti-
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do méas amplio de la palabra morfologia, explicitada méas adelante.

En la imagen que sigue se ve un ejemplo muy sintético de una instancia
en donde vamos transformado un alimento determinado en el tiempo,
en este caso como una pieza viva que vamos esculpiendo dia a dia, como
ocurre con el pan de manteca. Esta puede estar sujeta a cierta normativa
doméstica (ej.: solo cortar rebanadas uniformes y sin «ensuciarla»), o una
version mas freestyle como la que uno practica en su casa, donde todo

vale...

La morfologia de los alimentos en esta investigacion se encuadra sobre la
base de los alimentos naturales y los disefiados, distintos pero complemen-
tarios y secuenciales. En primera instancia existe un universo de produc-
tos naturales cuyas formas estan determinadas por la gran biodiversidad
que existe en las distintas geografias planetarias. Esta instancia tiene sus
matices, ya que el alimento natural depende de muchas variables, algunas
de indole ambiental y otras socioculturales y cientificas. En cuanto al rol
humano, més alla de la diversidad de practicas y costumbres de la agricul-
tura, intervenimos cada vez mas en la génesis de esas formas y existencias
por medio de la manipulacién fisica y/o genética. Hemos aprendido a in-
fluir y manipular las formas de los alimentos de la naturaleza mediante
técnicas milenarias y naturales (por ejemplo, injertos botanicos) y desde
hace ya unos cuarenta afios con la modificacién genética, sobre todo en
las semillas. Recientemente, y por primera vez en la historia, la ingenieria
genética nos propone crear alimentos totalmente sintéticos, incluyendo
productos carnicos.
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Todo esto da cuenta de nuestro interés como humanos, innato y evoluti-
vo, por transformar y mejorar nuestros alimentos desde su estado basico
(natural) hasta su estado elaborado (disefiado). Por otro lado, si bien pen-
samos que la naturaleza nos da determinadas «formas», a veces dependen
del modo que nos apropiamos de ellas, de la manera en la que cosecha-
mos o extraemos, ya que esto puede determinar la forma de la materia
prima en si. Un ejemplo de esto es la lechuga hidropdnica, que se vende
con raiz y, por ende, tiene mayor vida util que la cultivada y cosechada
en tierra, la cual tiene que cortarse sin raiz para extraerla. Cabe men-
cionar que todos los alimentos vegetales tienen mayor vida ttil una vez
cosechados si siguen conectados a su raiz, pero por razones de optimiza-
ciones y preferencias, se la suele cortar. Aqui cabe distinguir entre lo que
se entiende por forma determinaday forma determinante. En el primer caso,
se trata de una forma que es resultado de factores inherentes a ese produc-
to; mientras que, en el segundo caso, se trata de una forma que determina
(informa o incide) en otras materias o fenémenos relacionados. Estamos
hablando siempre de formas fisicas y materiales, no abstractas o tedricas.
La forma del alimento es totalmente relevante en varios niveles. El que
suele importarnos mas es, por la via sensorial, el organoléptico, ya que
la forma incide en su sabor, olor, aspecto y textura. Pero también es rele-
vante en otros niveles, como en su ergonomia’ (ej.: la facilidad y practici-
dad para comerlo), su coccion (ej.: relacién volumen/superficie), su valor
nutricional (ej.: si sobrecocinan ciertos alimentos se pierden nutrientes,
y esto puede depender de su forma y tamafio), etc.

* Ergonomia: estudia la relacién entre seres animados y los elementos con los cuales interactlian para opti-
mizar la eficacia, seguridad y confort. Incluye los entornos y espacios donde habitan, y todos los productos
y sistemas que los definen, considerando las capacidades y limitaciones de los seres en cuestion.
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Marco de referencia

Un primer paso para poder analizar, comprender y describir la morfolo-
gia de alimentos es la definicién de sus atributos morfolégicos (Reissig,
2015a). Proponer una lectura del alimento desde este lugar es una estra-
tegia de investigacidn proyectual que nos permite visualizar aspectos del
alimento que no siempre son evidentes ni facilmente accesibles, sobre
todo cuando se los mira comparativamente, como se expondra mas ade-
lante. Vale aclarar que, en todo momento, nos referimos a la morfologia
del alimento a escala ocular (macroscdpica), y no microscopica o molecu-
lar. Con ese fin se propone el siguiente enunciado, haciendo énfasis en el
objeto comestible y su uso: todo alimento es poseedor de estos tres atri-
butos morfoldgicos (no implica orden secuencial):

— unatipologia formal descriptible

— untamafio y peso medible

—  un caracter perceptible

Estos tres atributos corresponden a las tres cualidades fisicas que comun-
mente son tomadas en cuenta para definir un alimento, que en el lenguaje
social son: forma, tamafo/peso y sabor. En esta investigacion, ampliamos
estos tres aspectos generales del alimento para hacer una lectura morfolé-
gica que dé cuenta de sus atributos de manera mas exhaustiva.

El término tipologia formal descriptible permite expandir la idea de
«forma» a secas para incluir otras cualidades del alimento que constituyen
su aspecto fisico espacial, logrando asi una lectura mas completa de sus



propiedades formales. Algunos de estos subatributos pueden ser analiza-
dos desde sus distintas instancias y propiedades, conformando esta nueva
categoria de analisis:

> Configuracion (suele ser cambiante en boca): da cuenta de la forma

general; puede analizarse con diferentes parametros que interac-

tdan, como los tipos o niveles de:

—  contorno: recto/curvo o mixto (y grados de angularidad en casos
poligonales)

—  superficie: convexo/céncavo o mixto

—  contencidn: abierto/cerrado

—  homogeneidad: homogéneo/heterogéneo

—  composicion: simple/compuesto

—  continuidad: continuo/discontinuo

—  estabilidad: estatico/dinamico (mas alla del grado de estabilidad
deseado de un alimento determinado, hay algunos que pueden
estar «activos» en la boca, como los que contienen bicarbonato
de sodio y acido citrico, como ocurre en algunas golosinas, o las
bebidas que contienen diéxido de carbono)

Existe una gran diversidad de aproximaciones a las lecturas de formas,
incluyendo nociones figurativas, simbodlicas u «organicas», y otras cuestio-
nes que le dan mucha riqueza al concepto de configuracion, aunque tam-
bién lo vuelven mas complejo de describir y analizar. También entran en
juego otras variables que son inherentes a la configuracién, por ejemplo,
si posee algtn tipo de simetria, su estado fisico y su dimensién espacial.
Si bien estos subatributos dependen de la configuracién, se los desglosa
individualmente mas abajo para poder analizar la morfologia del objeto
comestible en mayor profundidad.

> Dimension espacial (puede ser cambiante en boca): da cuenta de la
dimensidén espacial del objeto, 0D, 1D, 2D y 3D. Aca entra en juego
la medida relativa, que se menciona mas abajo, porque un punto o
vértice es considerado de dimensién 0 en la topologia, pero en lo ma-
térico se vuelve relativo: una lenteja puede ser vista como un objeto
comestible de 0 o de 3 dimensiones, segin como se la mire.

> Estado fisico (puede ser cambiante en boca): se refiere al estado princi-
pal de la materia, sea so6lido, liquido, plasma, gaseoso, o mixto.

56 4. Atributos morfolégicos de los alimentos

> Estructura (puede ser cambiante en boca): es el complejo tramado (food
matrix) que organiza los distintos componentes de un alimento, des-
de lo microscopico (incluido lo molecular) hasta lo macroscopico,
incluidos el tamafio de sus particulas (granulacién) y su distribucion,
que determinan su estabilidad y resistencia al colapso. En esta etapa
exploratoria de conceptos estructurales aplicados a alimentos a nivel
macroscopico, se toman ejemplos de la biologia, como el exo y el en-
doesqueleto, por vértice, arista, cara y/o volumen.

> Orientacion (puede ser cambiante en boca): da cuenta de la disposicion
espacial del objeto en relacién con los ejes X, Y, Z. Hay distintas ins-
tancias para considerar, por ejemplo, cudl es la orientacion, sila hay,
cuando se fabrica, se almacena, se cocina, se acerca y finalmente,
adentro de la boca.

> Simetria (puede ser cambiante en boca): sila hay, puede ser de reflexion,
rotacion, traslacion y/o extension.

El tamafio y peso medible del alimento constituye la segunda categoria de
analisis; son términos muy conocidos y pueden ser fijos o variables. Para
el andlisis, se toman en cuenta estos puntos:

> Medida cuantitativa (es cambiante en boca): da cuenta del tamarfio del
objeto medido en términos numéricos.

> Medida cualitativa o escala: da cuenta del tamafio subjetivo del obje-
to, en relacién con su uso y usuario.

> Peso (es cambiante en boca): da cuenta de la fuerza gravitacional que
ejerce la masa del objeto, en espacios gravitacionales (esto es relativo
si se trata de un material gaseoso).

El caracter perceptible se propone como la tercera categoria de analisis
para ampliar las nociones de color (morfologia proyectual tradicional) y
sabor (atributo tradicional, segtin lo explicado anteriormente en la defi-
nicion de alimento). Este aspecto del alimento es muy complejo de ana-
lizar, ya que esta compuesto por un conjunto importante de subatributos
que estan relacionados entre si, creando nuevas improntas mas alla de sus
cualidades inherentes. Esta interaccion se vuelve ain mas compleja dado
que no todas las personas perciben los datos sensoriales del mismo modo.
Ademads, durante una experiencia organoléptica, los atributos varian en
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el tiempo: a medida que se va masticando, se van transformando algunas
de estas propiedades por el efecto de su aplastamiento/mezcla, por la hu-
medad (salivacidn) y la temperatura de la boca, y la intensidad inicial casi
siempre se va diluyendo. La totalidad de estas variables esta definida por
la composicion del alimento, es decir, los ingredientes que lo componen,
y sobre esta base se logra el caracter perceptible, ademas del valor nutri-
cional del alimento en cuestién.

Este es un desglose parcial de los subatributos que conforman el caracter
perceptible. Muchos de estos aspectos pueden variar segtin el grado de ho-
mogeneidad del producto y segiin los cambios que se produzcan en boca.

— aroma: es la fragancia que emite el producto,

—  aspecto visual externo: se refiere al tono, saturacién y brillo del
color, junto con la textura superficial, llamada cesia,

—  consistencia: da cuenta de la capacidad del producto de mante-
nerse unido o armado,

— densidad: magnitud que expresa la relacion entre masa y volu-
men,

—  dureza: da cuenta de la fuerza que requiere romper o cortar el
producto,

— gusto/sabor: percepcion de las papilas gustativas (dulce, salado,
acido, amargo y umami) que, unido al aroma, se convierte en
sabor,

—  humedad: da cuenta de la cantidad de agua impregnada en el
producto, junto con la saliva que puede ir absorbiendo,

—  sonoridad: si la hay, puede haberla al morder y/o masticar,

—  temperatura: da cuenta de la magnitud fisica del grado de frio
o calor del producto,

—  texturainterna: se refiere a su viscosidad, elasticidad, adhesivi-
dad, suavidad, cremosidad, etc.

Existe una fuerte interdependencia entre esta ultima categoria de analisis
(caracter) y las dos primeras (tipologia formal y tamafio/peso). Estas «afec-
taciones mutuas» estan descriptas y graficadas en la ricura 3, mas abajo.
También podria entenderse el caracter descriptible, de modo simplifica-
do, como la «forma del sabor», lo que abre interrogantes sobre la relacién
del sabor con otros factores no comestibles, como los sonidos y las pala-
bras. Estas cuestiones estan siendo abordadas desde distintos enfoques,
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entre ellos, la neurogastronomia y la gastrofisica, en los cuales se exploran
cuestiones como la sinestesia gustativa, que implica asociar sabores a pala-
bras o sonidos. Un ejemplo conocido de esto es el efecto Bouba-Kiki, el cual
plantea que algunas personas asocian la palabra Bouba con formas redon-
deadas y con la dulzura, mientras que la palabra Kiki se asocia con formas
angulares y con la acidez y la amargura.

Atributos Tipologia formal Configuracion
Morfolégicos descriptible
Estructura
Estado fisico
Orientacién
Dimension
Simetria

Tamafio y peso Tamafio
. cuantitativo
medible
Tamafio relativo
Peso

Caracter Aroma

perceptib\e Aparencia visual
externa

Consistencia
Densidad
Dureza
Gusto/sabor

Humedad

Sonoridad
Temperatura

Textura interna

FIGURA 3
Mapa ramificado de atributos morfoldégicos de los alimentos y la relacidn

entre estos

Notas:

+ El tamafio relativo no muestra ninguna correlacion directa con otras
variables, por lo que resulta ser un atributo relativo en si mismo, segin
la experiencia del comensal.

+ El gusto y sabor se muestran unificados para simplificar el analisis.
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A continuacioén, se presenta una descripcion de las relaciones reciprocas
propuestas en el mapa. La cantidad (medida por peso) del alimento en
cuestion es siempre igual, para que las comparaciones sean validas.

1.  Configuracion—medida cuantitativa—gusto: a mayor superficie de
un objeto comestible determinado, mayor sera el contacto con las pa-
pilas gustativas de la boca, lo que dara como resultado un mayor esti-
mulo del sabor. Por lo tanto, si la configuracién tiende a la bidimen-
sionalidad y tiene mayor tamafio, tendrad mayor impacto de sabor.

2. Configuracion—medida cuantitativa—aspecto visual externo: a ma-
yor superficie de la configuracién, mayor impacto visual del aspecto
exterior del objeto comestible.

3. Estructura—medida cuantitativa—dureza: a mayor resistencia estruc-
tural y menor tamano, mas dureza del objeto comestible.

4.  Estado fisico—aroma: a menor densidad del objeto comestible, mas
aroma emanara. Es decir, cuanto mas volatil sea (lo gaseoso es lo que
posee mas volatilidad, seguido de lo liquido y finalmente de lo séli-
do), mas aroma emitira.

5.  Estado fisico—consistencia: cuanto mas sé6lido sea el objeto comesti-
ble, mayor consistencia tendra.

6. Estado fisico—humedad: cuanto mas liquido sea el objeto comesti-
ble, mayor humedad tendra.

7.  Estado fisico—dureza: cuanto mas sdlido sea el objeto comestible,
mas duro sera.

8.  Estado fisico—densidad: cuanto mas sélido sea el objeto comestible,
mayor densidad tendra.

9.  Estado fisico—textura interna: a mayor plasma del objeto comesti-
ble, mayor cremosidad tendra; consecuentemente, a mayor solidez o
mayor liquidez, menor cremosidad tendra.

10. Orientacion—gusto: dado que la mayoria de las papilas gustativas
estan sobre la parte superior de la lengua, cuanto mas horizontal esté
el objeto comestible (en caso de que tenga una configuraciéon acor-
de), mayor sabor se percibira. Esto sera cierto en la medida en que
el alimento tienda a ser mas homogéneo en su composicion, por lo
que, si introducimos una galletita o porcién de torta con un topping
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en la boca con lo méas sabroso hacia arriba, tendra menor impacto
gustativo que si se introduce hacia abajo.

11. Dimension espacial—medida cuantitativa—gusto: cuanta mas super-
ficie (tendiendo a las dos dimensiones) y tamafio tenga el objeto co-
mestible, mayor potencial de impacto gustativo tendra.

12. Simetria—gusto: a menor simetria y mayor grado de homogeneidad
del gusto, menor impacto habra en el gusto y sabor percibido; de
modo inverso: a menor simetria y menor grado de homogeneidad
del gusto, mas afectara el gusto y sabor percibido.

13. Medida cuantitativa—densidad: a mayor medida del objeto comesti-
ble, menor densidad tendra.

14. Medida cuantitativa—peso—densidad: a menor medida del objeto co-
mestible y mayor peso, mayor densidad tendra.

15. Medida cuantitativa—sonoridad: a mayor medida del objeto comesti-
ble, mayor sonoridad tendra (si tiene potencial sonoro).

16. Medida cuantitativa—temperatura: a mayor medida del objeto co-
mestible, mayor capacidad de mantener la temperatura tendra (sea
cual sea).

17. Densidad—temperatura: a mayor densidad del objeto comestible,
mayor capacidad de mantener la temperatura tendra (sea cual sea).

Los tres atributos morfologicos descritos anteriormente estan acompafia-
dos por dos instancias complementarias del «objeto alimento» definidas
en relacion con las instancias previas y posteriores a su consumo o in-
gesta. De la instancia previa, nos hemos ocupado de identificar sus pa-
sos y posibilidades en el ciclo alimentario de la ricura 2. En cuanto a las
instancias posteriores, nos referimos a dos contextos: por un lado, lo que
ocurre a partir de que lo ingerido ingresa en el sistema digestivo (el cuer-
po absorbe lo que le sirve y evacua lo no utilizado), y por el otro, el desti-
no de los alimentos y sus derivados no ingeridos, ya sean tratados como
descarte/basura o reutilizados en nuevos productos comestibles.

En el primer contexto, se trata de lo que ocurre con los alimentos, tanto
naturales como disefiados, a partir de la ingesta. Esto puede analizarse
a través de la sensacion y el efecto que causa el alimento al ser ingerido:
como se transforma al masticarse, tragarse; como se asienta en el estdma-
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go; de qué modo su absorcién afecta la energia y el metabolismo; y final-
mente, lo que el cuerpo expele en estado liquido, gaseoso y/o sélido. Esta
cadena de causa y efecto es de interés desde 1o morfoldgico, y es necesaria
su comprension para poder disefiar alimentos que funcionen mejor en
cada una de las instancias y areas de incidencia. Un ejemplo evidente de
como la morfologia alimentaria afecta nuestra interaccién con la expe-
riencia post-ingesta es la granulacion. Si bien una determinada cantidad
de carne supone la misma cantidad de nutrientes mas alla de como se
configure, si esta picada mas fina, se va a digerir diferente (mas facilmen-
te) que si es maciza, y variara como y cuanto se mastica. Lo mismo ocurre
con el grado de molienda (granulacién) de las harinas y otras semillas y
cereales. En cuanto alo que el cuerpo expulsa o evacua, estamos hablando
principalmente de orina y heces (y en menor medida flatulencias y eruc-
tos), aunque el agua también es expulsada a través de la transpiracion y la
respiraciéon. Hay muchos otros casos de materiales que el cuerpo emite/
expulsa, pero no son resultado directo del proceso digestivo, por ejem-
plo, la sangre menstrual, la placenta en el parto, y otros flujos y secrecio-
nes corporales. Los dos casos mas notables de utilizacion de lo expulsado
por el cuerpo son el excremento humano como abono para el cultivo y el
tomar la propia orina como practica dietética, ocasional o en el tiempo.

El segundo contexto tiene que ver con lo que ocurre con los restos (sobran-
tes, desperdicios, etc.) de los alimentos que no se ingieren, por distintos
motivos en su preparacion, o bien porque se han echado a perder, en el
caso de los perecederos. No indagaremos ahora sobre aspectos éticos ni
emitiremos juicios de valor sobre el porqué del desperdicio, pero reco-
nocemos que esto ocurre, tanto con un alimento natural como disefiado.
Tomamos los tres modos mas comunes para tratar desperdicios en gene-
ral (no solo respecto de los alimentos), cuando no se logra no generarlos:

— modos de recuperar,

—  modos de reutilizar,

—  modos de resignifcar.

Ahora bien, estas categorias de analisis han sido esquematizadas para
poder tener una primera aproximacion al contenido y lograr que sea lo
suficientemente claro para probar su relevancia. Si bien los tres atribu-
tos morfolégicos (tipologia formal, tamano/peso, cardcter) parecen ser
pertinentes tanto para alimentos naturales como disefiados, hay diferen-
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cias claras entre estas dos clases de alimentos. Estas diferencias se pueden
describir en dos niveles: el productivo y el cultural. Los alimentos natu-
rales son producidos por procesos que la naturaleza emplea, tendiendo
hacia un equilibrio en el ecosistema ambiental. Este equilibrio puede no
lograrse o no mantenerse si no hay un cuidado regulador. Es cada vez mas
comun que los monocultivos en la agricultura industrializada impidan las
practicas sustentables y saludables. El alimento disefiado es producido
por procesos tecnologicos, a menudo sin didlogo con el ecosistema biolo-
gico y ambiental. Por otro lado, los alimentos disefiados tienen una fuerte
impronta cultural y otros factores sociales que inciden en su existencia,
ya que son, de por si, productos y producciones culturales. Los alimentos
naturales también estan dotados de significados, ya que muchos de ellos
cumplen roles simbolicos, sobre todo en culturas mas ancestrales que tie-
nen mayor contacto con la tierra; pero no «nacen» con ese rol, sino que les
es otorgado por las distintas culturas. Sobre la base de estas distinciones,
las tablas que se presentan mas adelante tienen algunas diferencias entre
si. En la lectura de alimentos naturales, se reconocen las distintas formas
de crecimiento y apropiacion del alimento, mientras que, en la lectura de
alimentos disefiados, se reconocen sus distintas formas de produccidn,
uso/funcién y simbolismo.

Otras lecturas

Desde luego hay muchas otras maneras de percibir y experienciar los ali-
mentos, algunas con un sentido mas técnico y cuantitativo (el analisis sen-
sorial como ciencia) y otras mas sensibles y afectivas:

> Lo visual: estimulos que solo percibimos a través de la vision.

> Lo virtual: combinaciones de distintos estimulos que son representa-
ciones de la «cosa» en si.

> Lo otorrinolaringolégico: por medio de la boca, nariz y oidos.

> Lo haptico (tacto): incluye labios, lengua y la membrana mucosa de la
cavidad bucal + la yema de los dedos y las manos, a través de la piel.

> La percepcién kinestésica: en la boca, permite sentir el movimiento
del alimento en la cavidad bucal.

> Lo digestivo y metabdlico: el efecto que genera en nuestro organismo.

Food Morphology 63



> Lo ergondémico: como interactuamos fisica y espacialmente.

> Lo performatico: cuando la experiencia se apoya en un relato, guion
o coreografia que introduce distintos estimulos y factores mas alla del
alimento en si.

> Lo ritual: cuando la experiencia forma parte de una tradicién que va
mas alla del alimento en si, sobre todo en contextos culturales deter-
minados.

> Lo metabdlico: cuando se reduce la experiencia a lo estrictamente nu-

tricional, como con el alimento intravenoso y la desnutricion.

Todas las instancias que se nombran, tanto percibidas como sentidas,
siempre van a ser influenciadas por factores personales de cada individuo,
basados en sus situaciones y condiciones propias, experiencias previas,
creencias, preferencias y otros sesgos que afectan, aumentan o disminu-
yen el impacto que tiene el alimento en cada uno de nosotros. También
hay que considerar como estos modos de percibir y sentir el alimento se
afectan e informan entre si, combinaciones cuyos resultados pueden ser
complejos de entender.

Buscando otras lecturas de relevancia respecto de la tematica, cabe men-
cionar, sobre todo por la influencia histérica en la constitucién de la gas-
tronomia como ciencia y arte, como disciplina propia, la célebre obra es-
crita en 1825 Fisiologia de gusto: meditaciones de gastronomia trascendental
(Brillat-Savarin, 1825). También se ven otras nociones morfolégicas como
en el Atlas of Novel Tectonics, donde los autores parten de la nocién de que
los objetos podrian describirse y clasificarse segin sus cualidades inten-
sivas o extensivas, es decir los atributos que cambian segtin su cantidad
o tamafio y los que no cambian (Reiser y Umemoto, 2006). Otro texto de
referencia que reflexiona sobre la relacion forma/sentido es La rebelion de
las formas (Wagensberg, 2004), en donde el autor plantea tres conceptos
para analizar la generacién y transformacion de las formas en la naturale-
za. Estas son: la funcién fundamental, la natural y la culta, distincién que
reconoce que la relaciéon forma/funcién es de caracter integral, alineada
con el paradigma evolucionista de la seleccién natural (Darwin, 1849). En
esta misma direccidn, el primer tratado sobre la morfologia estructural,
escrito por el naturalista escocés D’Arcy Thompson, On Growth and Form,
incluye relaciones intrinsecas entre forma, materia y estructura, que en
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la naturaleza son estables, logicas y sustentables, motivos por los que so-
lemos encontrarlas «bellas» (Thompson, 1961). El desafio para el disefio
en este sentido, en cualquier escala o dimension, es crear con esa misma
naturalidad, que se puede leer con la expresién «como silo hubiera hecho
la naturaleza». Esta es una manera de querer y apreciar el mundo cons-
truido, entre muchas otras; pero lo que parece ser cierto es que, cuando
queremos llegar a Marte con un autito a control remoto para recorrer su
superficie, a casi 230 millones de kilémetros de distancia, hay que disefiar
algo en donde la forma, materia y estructura no tengan fisuras (seamless
design). Esta claridad de poder disefiar «a prueba de falla» es una defini-
cion a veces usada para referirse a la perfecciéon inherente a los fenéme-
nos naturales (a nivel micro o macroscopico) que ocurren sobre la tierra
conocida, y las tantas incégnitas de lo que llamamos «el universo». Estos
conceptos que replantean modos de clasificar y operar sobre el universo
morfolégico, y también alimentario, prometen abrir nuevos caminos ha-
cia la comprensién y proposiciéon de nuevos alimentos.
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A continuacidn (Ficura 4), se presenta un analisis de atributos morfolégi-
cos de alimentos naturales (recorte vegetal), organizado segiin una clasi-
ficacién de tipologias formales, para luego desarrollar los otros dos atri-
butos (tamafio/peso y caracter), usando casos concretos de referencia.
Las distintas tipologias formales fueron tomadas de las detectadas en el
universo estudiado, que a su vez se simplificaron para buscar categorias
mas bien arquetipicas. Las propuestas de aqui son resultado de un analisis
limitado, con el fin de comprobar si el modelo propuesto realmente sir-
ve como generalizacion. Este modelo de analisis puede modificarse para
usar cualquiera de los tres atributos morfoldgicos como punto de partida
y asi llegar a otras lecturas. A partir de esta tabla, se generan fichas para
cada alimento estudiado, en donde se exponen los distintos aspectos que
lo componen, de manera mas facil de leer, ademas del agregado de datos
complementarios que no forman parte de la tabla, ya que no se utilizan
comparativamente.

Un primer paso para realizar este andlisis es encontrar categorias que
aparezcan como representativas o arquetipicas. Es decir, si podemos en-
contrar la menor cantidad de formas que representan la mayor cantidad
de alimentos, serda mas sencillo arribar a mejores conclusiones debido al
poder de sintesis logrado, teniendo en cuenta el menor tamafio del uni-
verso de muestras. Esperamos que esta ponderacién también nos arroje
claridades sobre el porqué de las formas que existen y las que no. Si bien esta
pregunta tiene dimensiones que exceden el alcance de la investigacion,
resulta mas que interesante saber cudl es el «catdlogo de formas» que la
naturaleza repite con mayor frecuencia y entender en qué se basa su éxito.

En el primer paso, se hace una descripcion de aspectos morfolégicos del
alimento en cuestion y se clasifican por tipologia general. Es una construc-
cion que se hace para buscar las formas basicas mas repetidas en el univer-
so de analisis y luego entender sus potenciales mutaciones/deformaciones



(transformaciones), ya que el repertorio exacto de formas de alimentos es
demasiado extenso para nuestros objetivos y capacidades. Ademas, si bien
consideramos las formas irregulares, toda forma tiene una razén de ser,
y cuanto mas parecidas sean las formas entre si, probablemente compar-
tan algunas de estas razones. También incluimos ejemplos de formas com-
puestas: conjuntos organizados segin distintas dimensiones y simetrias,
como el apio (elementos lineales agrupados en el espacio unidimensional),
la lechuga (elementos planares semicurvos organizados en espiral alrede-
dor de un eje en el espacio tridimensional) y las uvas (elementos volumé-
tricos organizados por clusters ramificados en el espacio tridimensional).

Con respecto a la forma de crecimiento de los alimentos analizados, tam-
bién buscamos tipificar las categorias de anéalisis para llegar a comprender
sus arquetipos basicos. Algunos ejemplos pueden verse en los racimos de
uvas (crecimiento ramificado de los tallos), el jengibre (crecimiento irre-
gular rizomatico), las vainas de arvejas (crecimiento lineal), los racimos
de bananas (crecimiento radial y secuencial alrededor del tallo axial), etc.
También incluimos, en el estudio de la forma de crecimiento, el espacio o
lugar en el que se desarrollan, por ejemplo, los tubérculos bajo tierra, las
frutas colgando de ramas, etc.

En la tabla se presentan algunos de los atributos que queremos compren-
der y comparar, para ver qué relaciéon o correspondencias puede haber
entre ellos, por ejemplo:
—  configuracion externa (forma) y estructura interna (composi-
cién y simetria)
—  configuracion externa y tamafio/peso
—  configuracién externa y aspecto visual (color, brillo y textura)
—  configuracion externa y forma de crecimiento (patrén, geome-
tria, simetria)
— configuracién externa y nutrientes
—  configuracién externa y sabor
—  proporcién superficie/volumen
—  proporcién volumen/peso
—  proporcién peso/tamano
—  estructura interna y aspecto visual
—  estructura interna y tamafo/peso
—  estructura interna y forma de crecimiento
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—  estructura interna y nutrientes

—  estructura interna y sabor

— tamafio y aspecto visual

— tamafio y forma de crecimiento

—  tamafio y nutrientes

—  tamafio y sabor

—  aspecto visual y sabor

—  aspecto visual y nutrientes

—  aspecto visual y forma de crecimiento

—  forma de crecimiento y nutrientes

—  forma de crecimiento y sabor

— nutrientes y sabor

—  velocidad/ritmo de crecimiento y variables arriba mencionadas

— .. yotras combinaciones que surjan, incluidas versiones de tres
o mas variables.

Estos datos se registran en las fichas de la ricura 6, mas abajo. Las fichas
dan cuenta de los aspectos fisicos y formales de los alimentos, junto con
una serie de caracteristicas y atributos, la mayoria no visibles. En versio-
nes mas completas de las fichas (estas son ejemplos de primera genera-
cioén), se podran ir estableciendo correlaciones entre sus variables, entre
otros objetivos, para aproximarnos a predecir candidatos de alimentos
con mayor potencial de innovaciéon. Un ejemplo de esto es el tomate, que
se adapta a muchas geografias y climas, y tiene el potencial de transfor-
marse en pasta, jugo, deshidratados, conservas, etc., tomando en cuenta
su alto grado de fragilidad, estacionalidad y vida util relativamente corta.
Se repite que este analisis es una primera aproximacién desde la investi-
gacidn prospectiva, sin utilizar recursos computacionales (y, menos que
menos, IA).

Algunos comentarios respecto de la tabla:

1. Los ejemplos son a modo de referencia, dado que hay muchisima
variedad dentro del reino vegetal, a través de los distintos escalones
de filo, clase, orden, familia, género y especie. Se priorizan aquellos
ejemplos que parecen emblematicos de nuevas tipologias morfologi-
cas, para ir creando una lectura basada en los aspectos formales mas
diferenciadores dentro del universo elegido.
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2. Se propone la siguiente diferenciaciéon con respecto a la organiza-
ciéon del crecimiento de alimentos:

—  Simples: son alimentos que no se pueden separar en partes me-
nores sin perder el todo, ya sea como planta entera (ej.: cebo-
1lin) o como parte de una planta mayor que contiene mas de un
ejemplar (ej.: arbol de manzanas o naranjas).

—  Agrupados: son alimentos que crecen de manera multiple alre-
dedor de una rama, tallo u otro soporte, manteniendo una cone-
xién independiente entre cada unidad y su soporte. Se pueden
cosechar por partes, o bien se puede cosechar la agrupacion
completa y luego separarlos (ej.: racimo de uvas, banana, etc.).

—  Compuestos: son alimentos compuestos por componentes si-
milares entre si, agrupados en un mismo punto de partida o raiz
(ej.: lechuga, apio, etc.).

3. Se muestra una tabla con las dimensiones de los elementos y de los
espacios de los alimentos ilustradas en la ricura 4, para mayor clari-
dad, en la FiGuRra aa.

4.  Se muestra una tabla con las tipologias genéricas ilustradas en la
FIGURA 4, para mayor claridad, en la ricura 48.

El propésito de analizar la morfologia de los alimentos naturales nace de
un doble interés. Por un lado, es una manera de conocer, desde lo anali-
tico, los alimentos que generalmente conocemos de modo experiencial
(salvo que nos dediquemos a una practica o saber que trabaja con los ali-
mentos). Esto responde al interés de entender por qué las cosas tienen la
forma que tienen. Por otro lado, hacer un analisis morfolégico de alimen-
tos naturales ayuda a entender las correlaciones que puede haber entre
distintos aspectos de estos, en busqueda de patrones y otras reciprocida-
des que enriquecen la mirada cuando pasamos a los alimentos disefiados.
Mientras mas entendemos los fenémenos y factores que inciden en las
formas de alimentos, mejores formas podremos darles.

Luego de la tabla general de atributos morfoldgicos de los alimentos natu-
rales, ilustradas en la ricura s se muestran consideraciones que estan antes
y después del estado de «alimento» que tomamos como objeto de estudio,
organizadas bajo las preguntas: ;como se llega a esta formaz?, y ;qué se pue-
de hacer con esta forma?
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Tabla de atributos morfolégicos de alimentos naturales

Ejemplo arquetipico

Tipologia formal

Tamafio y peso

Caracter perceptible

Aspecto visual del color
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FIGURA 4 Tabla de atributos morfoldgicos de alimentos naturales (caso vegetal)
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(o] NA. )

Tabla de consideraciones previas y posteriores a los atributos morfologicos

{€Como se llega esta forma?

iQué se puede hacer con esta forma?

Ejemplo arquetipico

Procesos de produccion

Posibilidades de uso
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Tabla de tipologias de alimentos naturales (vegetal) vistas en la FIGURA 4
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ekl i VErEs T\po .de Cultivo Cosecha lectua Rol dE‘ la Sl’Jpel‘fICIE iCémo s‘e.lo Modf).§ de Modos de Modo de comer
Crecimiento (piel o céscara) vuelve Gtil? dosificar guardar/conservar
Ciboulette -
i N/A N/A i i N/A N/A N/A
Cobollin N/A Simple N/A / / Piel Cortando / Picando
Allium schoenopresum
Eneldo ; <
i N/A Compuesto N/A N/A N/A Piel Cortando / Picando N/A N/A N/A
Laurel 3 No es necesario )
Raulusnobls N/A Compuesto N/A N/A N/A Piel proceso Hoja N/A N/A
Lechuga %
iceberg ) SR N/A Agrupado N/A N/A Piel Cortando N/A N/A N/A
Loctuca Sativg :
e N/A simple N/A N/A N/A Céscara Pelando/Exprimiendo N/A NJA N/A
. 2 Dulce o
Naranja ‘ @ Navel . Amano / Maquinaria N/A i ook ; = ; Conlamanoo
ek b @ Sangtinas Simple Industrial A canasto Cascara Pelando/Exprimiendo Gajos AT® Ambiente bebiando
Blancas
,,‘-,“PSV.W ¢ ol N/A Simple N/A N/A N/A Cascara Cortando / Picando Dientes N/A N/A
.,Ba.",a”a g, N/A Agrupado N/A N/A N/A Céscara Pelando/Cortando Rodajas AT® Ambiente N/A
) o SR Licuando
.,Bitita‘ ® N/A Simple N/A N/A N/A Céscara Pelando / Cortando Rodajas N/A N/A
D g
Mandarina %ﬁéL N/A Simple N/A N/A N/A Cascara Pelando/Exprimiendo Gajos N/A N/A
41
Pfarsa i N/A Simple N/A N/A N/A Piel Pelando / Cortando N/A N/A N/A
N/A Simple N/A N/A Céscara Pelando/Cortando N/A N/A N/A
Licuando
Lva N/A Compuesto N/A N/A N/A Piel Pelando i N/A N/A

FIGURA 5 Tabla de consideraciones

Food Morphology

(caso vegetal)

previas y posteriores a los atributos morfoldgicos de alimentos naturales
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-
PROYECTO: Alimentario: generacion, t

ion y lectura de formas comestibles - FADU, UBA

FECHA: 21/09/2019 CODIGO PRODUCTO: N8 TIPO: Alimento Matural

NOMBRE CIENTIFICO: Citrullus lanatus CLIMA: Tropical y Subtropical
VARIEDADES: (distintas y sus consiguientes hibridos)

NOMBRE POPULAR: Sandia

REINO: Plantae GENERO: Citrullus

OTROS EJEMPLOS DE SIMILITUD TIPOLOGICA: Melon, Kiwi, Tomate perita, Quinoto, ...

PROYECTO: Alimentario: generacion, transformacion y lectura de formas comestibles - FADU, UBA
FECHA: 08/10/201¢
NOMBRE POPULAR: Pera
REINO: Plantae

OTROS EJEMPLOS DE SIMILITUD TIPOLOGICA: Higo, Ajo, Membrillo, ..

CODIGO PRODUCTO: NG TIPO: Alimento Natural

NOMBRE CIENTIFICO: Pryus CLIMA: Frio y seca

GENERO: Pryus VARIEDADES: (distintas y sus consiguientes hibrides)

CONFIGURACION EXTERNA ESTRUCTURA INTERNA

) O

TAMANO

IMAGEN

SIMETRIA (rotacional) TIPOLOGIA

D@ ©0e 0

£ *M Eliptica

ASPECTO VISUAL

E
4

(TEXTURA}

lisoy brilloso

Verde (Pantor

(CLARIDAD Y SATURACIO
La cleridad y

(COLOR)

ntone PMS 373)

SIMETRIA DE CRECIMIENTO

( FICHA N° 1 VARIOS TRANSFORMACION
Codigo . . 3 i 4 Dependencia de Posibilidad
Fecha de producto Clima Reino Genero Variantes Vida dtil/legal B de comer crudo
10/06/2022 Né Tropical y o Distintas y sus
subtropical Plantae itrus cnnhsi\bgr:lr\jir;tes
Tipo Alimento natural
Estacionalidad Disponibilidad Procedencia Precio
Nombre j i
Naranja Porcién individual Fragilidad Fatiral
de combinacion
. ) . 120 8 300 el kg
Nombre Cientifico Citrus Sinensis
IMAGEN VALOR NUTRICIONAL
MICRO - NUTRIENTES MACRO - NUTRIENTES ) . .
Potencial de cambio Grado Dificultad
de estado de aprovechamiento de manipulacién
Vitaminas Minerales Carbohidratos Proteinas  Grasa:
AlWER)
Cimg) 532710 T4y 079 | 019
E(mg ET)-0.2-0,8%
TIPOLOGIA FORMAL TAMANO Y PESO CARACTER PERCEPTIBLE
Dlizr;lpeancsiiaﬁln Configuracién Estructura Peso Medida relativa Gusto/sabor Textura Tono Saturacion
7 200 gr mediano
3D Consistencia Aroma
Clase Medida cuantitativa Simetria Micro textura Brillo
Rotacional
,/:_> Humedad Temperatura
[ B
o
externa interna N I .
esfera
. n s q Iy 11 | . Grado de
Estado fisico Magnitud relativa Orientacién Composicién Densidad Sonido Dureza
8cm
\ solido individual vertical )
FIGURA 6

Ficha de atributos morfolégicos para un alimento natural (ej.: la naranja)

nota: La ficha de la naranja refleja mejoras que se han hecho en relacién con la primera generacién de fichas,
cuyos ejemplos que representan las otras 12 tipologias de alimentos naturales, propuestas en la tabla de la

figura 4 se muestran a continuacion en la figura 7.
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FIGURAS 7

Fichas de atributos morfoldégicos para alimen-

tos naturales mostrados en la FIGURA 4

5. Alimentos naturales

IMAGEN CONFIGURACION EXTERNA

& & &

TAMANO

ESTRUCTURA INTERNA

TIPOLOGIA

SIMETRIA (rotacional)
3D 0

| 5N

ASPECTO VISUAL

{TEXTURA)
ria de mas liso a mis La claric
gun el tipo, con

Min - Max (Altura) 10
Min - Max (didmetro)

(COLOR)

ORGANIZACION DE CRECIMIENTO SIMETRIA DE CRECIMIENTO

PROYECTO: Alimentario: generacién, transformacién y lectura de formas comestibles - FADU, UBA

FECHA: 1310/2019 CODIGO PRODUCTO: N1 TIPO: Alimento Natural

NOMBRE POPULAR: Ciboulette - Cebollin - NOMBRE CIENTIFICO: Allium schoenoprasum  CLIMA: Soleado y himedo

VARIEDADES: (distintas y sus consiguientes hibridos)

REINQ: Plantae GENERQ: Allium

OTROS EJEMPLOS DE SIMILITUD TIPOLOGICA: Esparrago, Cebolla de verdeo (hojas), Puerro (hojas),

PROYECTO: Alimentario: generacion, transformacion y lectura de formas comestibles - FADU, UBA

FECHA: 23M10/2019 CODIGO PRODUCTO: N4 TIPO: Alimento Natural

NOMBRE POPULAR: Laurel NOMBRE CIENTIFICO: Laurus nobilis CLIMA: Templado.

VARIEDADES: (distintas y sus consiguientes hibridos)

REINO: Plantae GENERO: Laurus

OTROS EJEMPLOS DE SIMILITUD TIPOLOGICA: Menta, Albahaca, ...

ESTRUCTURA INTERNA

O

CONFIGURACION EXTERNA

IMAGEN

TAMANO

SIMETRIA (rotacional) TIPOLOGIA

Linear Recto

ASPECTO VISUAL

(TEXTURA)

(cOLoR)
Verde (Pantone 77

y variaciones

ORGANIZACION DE CRECIMIENTO

SIMETRIA DE CRECIMIENTO

CONFIGURACION EXTERNA ESTRUCTURA INTERNA

IMAGEN

Vista superficie

SIMETRIA (bilateral) TIPOLOGIA TAMARO

ASPECTO VISUAL

(TEXTURA)

HEEN
(CLARIDAD Y SATURACION)

e Lacl

man tipo lunares

ORGANIZACION DE CRECIMIENTO

Compuesto

Food Morphology
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PROYECTO: Alimentario: generacion, transformacion y lzctura de formas comestibles - FADU, UBA

FECHA: 23/10/2019 CODIGO PRODUCTO: N7 TIPO: Alimento Natural

NOMBRE POPULAR: Uva NOMBRE CIENTIFICO: Vitis CLIMA: Templado

REINO: Plantae GENERO: Vitis VARIEDADES: (distintas y sus consiguientes hibridos)

OTROS EJEMPLOS DE SIMILITUD TIPOLOGICA: Maranja, coco, grosella,...

PROYECTO: Alimentario: generacion, transformacion y lectura de formas comestibles - FADU, UBA

FECHA: 2410/2019 CODIGO PRODUCTO: N2 TIPO: Alimento Natural

NOMBRE POPULAR: Eneldo NOMBRE CIENTIFICO: Anethum graveolens CLIMA: Templado y célido

REINO: Plantae GENERO: Anethum VARIEDADES: (distintas y sus consiguientes hibridos)

OTROS EJEMPLOS DE SIMILITUD TIPOLOGICA: Puerro, romero, verdeo,.

IMAGEN CONFIGURACION EXTERNA ESTRUCTURA INTERNA

{unidad del racimo)

SIMETRIA (rotacional) TIPOLOGIA TAMANO

@ v00 O

EJE %2 633 & xd Esféra Min - Max (didmetro) 15 - 25 cm
ASPECTO VISUAL
| |
] |
(coLory (TEXTURA) (CLARIDAD Y SATURACION)
Pantone 366 C, habiendo varisciones Lisay gomosa L3 clridad y saturacion se definen

eltipo segin el tipoy entorno

ORGANIZACION DE CRECIMIENTO SIMETR(A DE CRECIMIENTO

& B

Compuesto Rotacional

-
PROYECTO: generacion, t ién y lectura de formas comestibles - FADU, UBA

FECHA: 23/10/2019 CODIGO PRODUCTO: 13 TIPO: Alimento Natural

NOMBRE POPULAR: Batata NOMBRE CIENTIFICO: Ipomoea batatas CLIMA: Mediterraneo y tropical

REINGC: Plantas GENERO: Ipomoea VARIEDADES: (distintas y sus consiguientes hibridos)

OTROS EJEMPLOS DE SIMILITUD TIPOLOGICA: Papa, calabaza, cayote,..

ESTRUCTURA INTERNA

IMAGEN CONFIGURACION EXTERNA

Vista superficie

SIMETRIA TIPOLOGIA TAMANO
%‘ %
NA
30 0
Lineal recto Min - Max (Altura) 9-13 cm

Min - Max (Longitud) 5-12 cm

ASPECTO VISUAL

| | [ |

|

-

(COLOR) (TEXTURA)

Pantone7490C, habiendo variaciones
segun el tipo rugose segi

(CLARIDAD Y SATURACION)

Varia de mas liso a mis La claridad y saturacion se definen
I tipo segiin el tipo y entorno

ORGANIZACION DE CRECIMIENTO SIMETRIA DE CRECIMIENTO

NA

Compuesto

-
PROYECTO: Alimentario: generacion, transformacién y lectura de formas comestibles - FADU, UBA

FECHA: 21/09/2019 CODIGO PRODUCTO: N5 TIPO: Alimento Natural

NOMBRE POPULAR: Naranja INOMBRE CIENTIFICQ: Citrus sinensis. CLIMA: Tropical y Subtropical

REINO: Plantae GENERQ: Citrus VARIEDADES: (distintas y sus consiguientes hibridos)

OTROS EJEMPLOS DE SIMILITUD TIPOLOGICA: Tomate cherry, Uva, Toronja, Coco, ...

FECHA: 22/10/201% CODIGO PRODUCTO: N1

NOMBRE POPULAR: Higo NOMBRE CIENTIFICO: Ficus carica

REINO: Plantae GENERO: Ficus

OTROS EJEMPLOS DE SIMILITUD TIPOLOGICA: Echalotte, jicama...

PROYECTO: Alimentario: generacion, transformacion y lectura de formas comestibles - FADU, UBA

TIPO: Alimento Natural

CLIMA: Célido y seco

VARIEDADES: (distintas y sus consiguientes hibridos)

PROYECTO: Alimentario: generacién, transformacion y lectura de formas comestibles - FADU, UBA

FECHA: 21/09/2019

NOMBRE POPULAR: Lechuga Iceberg

REINO: Plantae

GENERO: Fanerdgama

CODIGO PRODUCTO: N5

NOMBRE CIENTIFICO: Lactuca sativa

OTROS EJEMPLOS DE SIMILITUD TIPOLOGICA: Repollo, endivia, Alcachofa, ...

TIPO: Alimento Natural

VARIEDADES: (distintas y sus consiguientes hibridos)

CLIMA: Templado

IMAGEN CONFIGURACION EXTERNA

SIMETRIA (rotacional) TIPOLOGIA

3D
i3 XN Esféra con pico
ASPECTO VISUAL
| 1 B |
| |
|
(COLOR) (TEXTURR)
Pantone 4385 C ndo variacienes Epidermis 3spera y gomosa

ORGANIZACION DE CRECIMIENTO

IMAGEN CONFIGURACION EXTERNA ESTRUCTURA INTERNA
SIMETRIA TIPOLOGIA TAMANO

O (o
=
0] i)

Forma irregular

Min - Max (Altura) 617 cm
Min - N

didmetro) 6-10 em

ASPECTO VISUAL

{COLOR) (TEXTURA) (CLARIDAD Y SATURACION)
Pantone 1575 C, habiendo variaciones Asperay seca La claridad y saturacion se definen
segun el tipo segin el tipoy e o

ORGANIZACION DE CRECIMIENTO SIMETRIA DE CRECIMIENTO

Simple

IMAGEN CONFIGURACION EXTERNA ESTRUCTURA INTERNA

TIPOLOGIA TAMANO

SIMETRIA (rotacianal)

O @ @0

B o Esférica

Min - Max (diametro) & - 10 em

ASPECTO VISUAL

1 [ | .
| |
.
L 1 1 | | - -
(COLOR) (TEXTURA) (CLARIDAD Y SATURACION)
Naranja pura (Pantone 1505 C), Varia de mis liso a mas La claridad y saturacion se definen

segun ¢l tipo y entorno

habiendo variaciones segn el tipo rugoso segun el tipo

ORGANIZACION DE CRECIMIENTO SIMETRIA DE CRECIMIENTO

MNA
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Simple.

Simple

ESTRUCTURA INTERNA

TAMARIO

ColNe

Min - Max (diametro) 5-12 cm

(CLARIDAD Y SATURACION)
La claridad y saturacién se definen
segun el tipoy entorno

SIMETRIA DE CRECIMIENTO

NA

IMAGEN

SIMETRIA

NA

{COLOR)
Verde (Pantone 376 C)
y vatiaciones

CONFIGURACION EXTERNA

vista superficie
TIPOLOGIA TAMARO
3D 20
Laminar curva Min - Max (didmetro) 15 - 26.cm

ASPECTO VISUAL

(TEXTURA) (CLARIDAD ¥ SATURACION)

Rugosoy brillose La claridad y sa

segin el tipoy entorne

ORGANIZACION DE CRECIMIENTO SIMETRIA

@

Agrupada Rotacional XN

ESTRUCTURA INTERNA

¢ v

ituracion se definen

DE CRECIMIENTO

-

PROYECTO: Ali io: generacion, t
FECHA: 13/1072019 CODIGO PRODUCTO: W12
NOMBRE POPULAR: Ajc NOMBRE CIENTIFICO: Allium sativum

REINO: Plantae GENERO: Allium

OTROS EJEMPLOS DE SIMILITUD TIPOLOGICA: Higo, Pera, Membrillo, ...

ion y lectura de formas comestibles -

FADU, UBA

TIPC: Alimento Natural

CLIMA: Humedoy frio

VARIEDADES: (distintas y sus consiguientes hibridos)

PROYECTO:

iony lectura de formas comestibles - FADU, UBA

FECHA: 15 /10 / 2019

NOMBRE POPULAR: Banana

REINO: Plantae

generacion, t

GENERO: Musa

CODIGO PRODUCTO: N3 il

NOMBRE CIENTIFICO: Musa paradisiaca

OTROS EJEMPLOS DE SIMILITUD TIPOLOGICA: Aji, pepino, ..

PO: Alimento Natural

CLIMA: Tropical

VARIEDADES: (distintas y sus consiguientes hibridos)

IMAGEN CONFIGURACION EXTERNA

SIMETRIA (rotacional) TIPOLOGIA

() ©do

Esfera con pico

£ N

ASPECTO VISUAL

(COLCR) (TEXTURA)
55% coler rosa pastel claro 45% blanco
Aiueso (Pantone X)X C), habiendo
weriaciones segun el tipo

ORGANMIZACION DE CRECIMIENTO
% { \/
1 1
X X A
Simple

5. Alimentos naturales

ESTRUCTURA INTERNA

TAMARO

Min - Max (Altura} 813 em
Min - Max (Ancho) 4-10 cm

-
[ |

(CLARIDAD ¥ SATURACION)

La claridad y saturacion se definen
segun el tipe y entorne

SIMETRIA DE CRECIMIENTO

Food Morphology

IMAGEN

b

SIMETRIA (rotacional)

(coLor)
Amarillo (Partone 129 €}
y variaciones

g

(©

CONFIGURACION EXTERNA

TIPOLOGIA
ec{l

3D o

ASPECTO VISUAL

ESTRUCTURA INTERNA

TAMANO

Linear Curvo Min - Max (Longitud)10-30 cm
Min - Max (d

iametro) 2-4,5 cm

I

(TEXTURA) (CLARIDAD ¥ SATURACION)

Liso y suave. A veces tienen
pequefas manchas marrones segin

ORGANIZACION DE CRECIMIENTO SIMETR

Agrupado

s claridad y saturacion se definen

el tipoy entome

[A DE CRECIMIENTO

Rotacional
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Habiendo realizado el anterior relevamiento y andlisis con alimentos na-
turales, haremos algo parecido para alimentos disefiados. Este analisis
se propone explorar y demostrar los métodos e instrumentos propuestos
anteriormente para los alimentos naturales. Es prematuro aventurarse a
casuisticas, pero sera posible con el correr del tiempo y el relevamiento
de mas casos. Comenzamos con tres casos de estudio de alimentos que se
eligen por ser de los mas difundidos a nivel geografico y cultural, ademas
de ser de los alimentos diseniados de mas larga data. Estos criterios hablan
del «éxito» de un disefio: demuestran su funcionalidad, viabilidad adap-
tativa en términos de recursos/necesidades, y otras consideraciones por
detallar en este marco. Los candidatos a analizar en esta etapa incluyen
el pan, la pasta y las golosinas. En estos casos de alimentos disefiados, a
partir de un andlisis morfologico parecido al de los alimentos naturales,
se hace también una clasificacion, con el fin de llegar a las tipologias gené-
ricas mas exitosas. Para dar un ejemplo, de las cientos de formas de pasta
que existen y han existido, segun el andlisis presentado a continuacion,
pueden identificarse seis tipologias basicas, definidas por sus dimensio-
nes espaciales: puntual, lineal, planar, tubular, abierta 3D y cerrada 3D,
lo que completa las dimensiones espaciales de 0, 1, 2 y 3D. En este caso,
todas las versiones de pastas hasta ahora disefiadas se incluyen en alguna
de las seis categorias. Si esto es asi, entonces caben las preguntas: ;Habrd
otras tipologias ademds de estas seis que nuestra clasificacion propone como lec-
tura? ;Estd agotado el repertorio, o atin no hemos investigado e imaginado lo
suficiente para poder proponer o predecir formas para la pasta hasta ahora no
inventadas o disefiadas?

Salvando las distancias, esta metodologia tiene algo en comun con la tabla
de elementos periddicos de la quimica, la cual permite «predecir» nuevos
elementos que aun no han sido identificados. Ademas, nuestra relacion
con los alimentos es compleja, rica y llena de variantes que informan y
afectan nuestras practicas, productos y procesos. Esto es asi porque se



trata de personas y culturas con historia y contextos (naturales y cons-
truidos), como vemos en la gran diversidad de geografias y poblaciones
del mundo, lo que agrega capas de lectura a nuestros analisis de primera
generacion. Hecha la salvedad, sigue siendo tentador pensar un marco
conceptual que facilite la predicciéon (proyeccion) de alimentos ain no
imaginados o visualizados.

Histéricamente, como cocineros y/o comensales, ponemos la mayor par-
te de nuestra atencion en el sabor y la textura de nuestras elaboraciones
y dejamos la cuestion de la forma como punto de llegada: tenemos una
imagen, mental o literal, de aquello a lo que queremos llegar. Esto ocurre
a menudo con la reposteria, en donde lo visual es preponderante, lo que
podria tener que ver con algunas de las siguientes causas:

> Puede ser el resultado «necesario o 16gico» de nuestras acciones cu-
linarias intuitivas o aprendidas, si entendemos que la forma resulta
de la accidn principal resumida en la ecuacion «insumo + tecnologia
= forma/formato», como se detalla en la seccion Tecno-morfologia
alimentaria, mas adelante.

> Puede ser que repliquemos el proceso por inercia, ya sabiendo a qué
forma final se llegarda, sin muchos cuestionamientos.

> Puede ser una busqueda mas superficial o comunicacional, sin que
haya una relacion directa o intrinseca entre los insumos y sus proce-
sos de transformacion: una btisqueda interesada en la imagen final,
como la que se conoce como «emplatado». Esto es afin a la idea de la
«decoracién», cuando el alimento es tratado con independencia de la
arquitectura que lo contiene y define. Esta apreciacién no es necesa-
riamente negativa, pero pone de manifiesto que a veces la forma no
guarda relacién con sus elementos constitutivos, aunque puede ser
por buenas razones.

Algunas de las formas y formatos mas comunes en alimentos disefiados,
mas alla de si son caseros, artesanales o industriales, cuando estos son
puntos de partida, muchas veces siguen las l6gicas de la tecno-morfologia
(véase en la ricura 8). Cabe senalar que el listado no distingue claramente
entre «formas y formatos» dado que no siempre es facil diferenciarlos, y
la terminologia culinaria es muy relativa y de contextos especificos. Como
ejemplo podemos ver que hay un grupo de comidas que se denominan «a

80 6. Alimentos disefiados

la olla», lo que hace referencia al contenedor de la coccién, y tratdindose
de un liquido (con diferentes grados de viscosidad), hasta se lo puede con-
siderar «amorfo». De ahi la relatividad de los términos y la unificacién en
una sola lista que redne ejemplos variados:

> Esferas: son resultado de la actividad manual de bolear un material
maleable y con suficiente consistencia como para mantenerse con
esta forma (albdndigas, falafels, bufiuelos, bolas de fraile, bombas,
etc.), aunque a veces se las alarga un poco, como las gefilte fish.

> Discos maleables: son resultado de la accidn anterior (bolear) pero
aplastados posteriormente a mano (discos mas gruesos, por ejem-
plo: hamburguesa, arepa, pupusa, etc.), o con rodillo (discos mas fi-
nitos, por ejemplo: tortilla, pita, chapati, naan, etc.), ademas de la
gran cantidad de ejemplos de reposteria y panificados, para los que
se estira la masa.

> Discos viscosos: son resultado de verter liquido que toma natural-
mente la forma de un circulo si cae sobre un plano horizontal en
espacio gravitacional, que luego se solidifica (panqueque, crepe, in-
jera, etc.).

> Embutidos: son resultado de rellenar una funda delgada y cilindrica
con insumos picados (generalmente de origen animal, aunque cada
vez mas hay variantes vegetales) generando un especie de cordon
continuo, que luego es atado en secciones mas cortas para lograr
los cilindros rectos o semicurvos caracteristicos de este alimento
disefiado.

> A la olla: pueden ser sopas, guisos y otras cocciones, siempre conte-
nidas en liquido. Este formato permite cocinar casi cualquier insu-
mo, con tal de que quepa en la olla, con la ventaja de que todas las
partes se cocinan juntas, mezclando sus sabores. También permite
ir agregando ingredientes en distintos momentos, segin sus tiempos
de coccién y, factor no menor, aprovecha mejor los nutrientes, ya
que todo queda en el caldo. Cabe mencionar antecedentes sociales
alrededor de este formato gastronémico, como las ollas populares,
y otras recetas tipicas de celebraciones culturales, como el locro o
el guiso de lentejas. Es también considerado un formato mas iguali-
tario, sobre todo si es homogéneo, ya que lo inico que puede variar
entre servicios es la cantidad. Esto contrasta con comidas como las
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carnicas, donde se puede discriminar segun el corte o parte del ani-
mal més o menos deseado, lo que, socialmente, esta relacionado a lo
simbélico del poder y el prestigio.

A fuego: Segun los soportes fisicos o0 mecanicos empleados con el
fuego, si los hay (p. €j., parrilla, spiedo, estaca en cruz, etc.), pueden
utilizarse el fuego directo o las brasas para cocinar una amplisima
variedad de alimentos, cada uno con sus particularidades y segtin las
costumbres de cada lugar; por ejemplo, las papas o los boniatos al
plomo. También se puede usar el fuego para calentar transmisores
térmicos, como tierra o piedras, y, en algunos casos, los alimentos se
entierran para lograr una coccién mas lenta y pareja.

Al pan: hay una gran cantidad de alimentos disefiados que tienen el
formato de pan como soporte (como capa superior e inferior, o solo
inferior) y rellenos de cualquier tipo. El sindwich es un ejemplo, asi
como el pancho, la hamburguesa, el taco, el burrito, el gyro, y tantos
otros alimentos que utilizan distintas versiones de estos dos insumos
basicos. El pan como soporte puede ser de cualquier tipo: tortillas
de maiz, baguette de trigo, galletas sin levadura, y muchisimas otras
variantes. La pizza puede ser entendida como un sandwich caliente
con solo una capa inferior.

Envueltos: hay una gran cantidad de alimentos disefiados que tienen
el formato de un envoltorio como soporte (sea de harina de trigo, de
maiz, soja, etc.) y rellenos de cualquier tipo. Algunos ejemplos son
el taco, el burrito, el souvlaki, el maki, el canelone, la empanada y
tantos otros alimentos que utilizan distintas versiones de una masa
como envoltorio.

Licuados: muy populares, sobre todo de frutas. Segtin la region y los
insumos puede nombrarse como batido o smoothie, incluso el jugo
es una clase de licuado, segin cémo se lo entienda (jugo exprimido
de un solo tipo, mezclas de dos o mas, c/s pulpa, etc.).

Brocheta o pincho: es un formato muy practico y antiguo para coci-
nar trozos pequeflios de comida (generalmente de carnes, intercala-
dos con verduras) atravesados por el palito de madera o metal. Esta
forma permite cocinar sobre fuego, brasa, plancha, etc., una gran va-
riedad de insumos, controlando su nivel de coccidon mas facilmente,
y luego servirlos o comerlos directamente desde el soporte. Algunos
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ejemplos son el souvlaki, el shish kebab, el tanghulu, etc.

Sentidos y propositos de los alimentos disefiados

En esta investigacion se parte de la base de que el potencial funcional y
el simbolico de los alimentos disefiados son los aspectos mas relevantes
en donde la forma importa. La distincion, tutil y hasta necesaria, entre po-
tencial funcional y potencial simbdlico nos permite comprenderlos mejor y
analizarlos en profundidad. Si bien se analizan por separado, muchas ve-
ces lo funcional y lo simbdlico o icénico van de la mano (por ejemplo, el
bocado de sushi fue disefiado para su maxima funcionalidad y, a su vez, es
un icono de la comida japonesa). El andlisis del sentido funcional y simb6-
lico de alimentos disefiados se puede hacer segun escala/ambito e instan-
cia del ciclo alimentario, para mostrarlos en sus distintos contextos, como
se ve en las Ficuras 10 v 11, mas abajo.

Cuando hablamos de lo funcional del alimento, nos referimos a todo lo
que tiene que ver con nuestra interaccién con él, en el sentido amplio de
la palabra. Vale aclarar que esto no tiene nada que ver con el neologismo
alimentos funcionales, ya que ese término se refiere especificamente a ali-
mentos que contienen sustancias como fibra, pre y probidticos, vitaminas,
minerales, antioxidantes, omega-3, etc., que interactian con el organismo
para ofrecer beneficios especificos. Dicho esto, la idea de que un alimen-
to tenga un sentido funcional, como se propone en este trabajo, implica
una aproximacion hacia el maximo potencial que este pueda tener, segiin
se desglosa mas abajo, abordado desde las distintas fases en donde inte-
ractuamos con la comida. Esto implica analizar los diversos alimentos di-
seflados desde una mirada critica y prospectiva, indagando en todos los
aportes funcionales que puede ofrecer el alimento en las distintas fases
exploradas.

Podemos ver esta aproximacién usando como ejemplo la hamburguesa
carnica. En primer lugar, buscamos una definicion de hamburguesa (ex-
plorada anteriormente, pero con otro sentido) para poder entender sus
limites, claros o difusos, y entender mejor de qué estamos hablando.
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Algunas definiciones basicas de hamburguesa pueden incluir estos
parametros:

—  Formas: disco redondo (la mas emblematica), cuadrada,
eliptica, etc.

—  Formatos: entre dos panes, sobre un pan, al plato, etc., y segun
el tipo de pan.

—  Sentidos funcionales (uso): si es al pan, para comer con una o
dos manos, sin ensuciarlas, etc.

—  Sentido organoléptico: segun el tipo y la calidad de los insumos,
sobre todo regulando la cantidad de grasa y sodio en la carne.

—  Sentido nutricional: puede llegar a ser un alimento con protei-
nas, carbohidratos, vitaminas y minerales (esto depende de la
calidad de los insumos y la coccién, asi como de sus acompa-
fiantes, como ser queso o verduras frescas feteadas entre la car-
ney el pan).

—  Sentido de saciabilidad: segun el tamario, la calidad y el tipo de
guarnicién de la hamburguesa, y el apetito del comensal.

—  Sentidos performativos (rendimiento): en este sentido, hemos
explorado el rango de acciones donde la hamburguesa puede
analizarse desde métricas de comportamiento, por ejemplo:
¢Cémo y cuanto optimiza su potencial de rendimiento de la ma-
teria prima?
¢Como y cuanto optimiza su potencial de fabricacién?
¢Cémo y cuanto optimiza su potencial de coccidén?
¢Cémo y cuanto optimiza su potencial de almacenamiento?
¢Como y cuanto optimiza su potencial de ser transportado?
¢Como y cuanto optimiza su potencial de vida util?
¢Como y cuanto optimiza su potencial organoléptico en boca?

En el analisis de los sentidos performativos, que habla de cuan funcional
es un producto comestible, se lleg6 a dos conclusiones que llevaron a pro-
puestas de mejoras. Por un lado se observé que, si bien la forma redon-
da optimiza la capacidad de coccién sobre una o dos superficies calientes
(plancha o sartén de una o dos caras), ya que el centro estd equidistante
de todo el perimetro (no ocurre esto con la forma cuadrada), el centro en
ambos casos tarda mas en cocinarse (absorber calor) que sus bordes. Por
lo tanto, si por razones bromatoldgicas o por gusto, se desea que el centro
se cocine por completo, los bordes se sobrecocinaran, ya que recibiran

mas calor que el centro. Una modificacion en la forma para que la ham-
burguesa circular se cocine mas parejo implicaria abrir el centro, ya sea
con un agujero (donut) o con microperforaciones que, al cocinarse, se van
cerrando. Esta modificacion tiene dos impactos positivos. Por un lado, al
cocinarse mas parejo, no se sobrecocinan los bordes, lo cual la hace mas
deseable al gusto general; por otro lado, se ahorra energia, ya que no hay
coccion sobrante. Esta ultima consideracion cobra cada vez mas validez,
dados los estragos que esta causando el impacto ambiental de la indus-
tria de la comida rapida. Si consideramos que cada dia se cocinan mas
de treinta millones de hamburguesas comercialmente a nivel mundial, el
ahorro energético de no sobrecocinarlas resultaria contundente.

El segundo aspecto que se propone para una mejora en la performance de
la hamburguesa es la inclusiéon de pedazos de carne maciza (de buena ca-
lidad) de tamafio menor a un bocado. Esto aporta dos beneficios a la expe-
riencia organoléptica: por un lado, al masticar los trozos, se siente el sabor
mas propio del corte de carne en cuestidn, ya que no estd desmenuzado
y diluido entre distintos cortes que componen la totalidad de la mezcla;
por otro lado, al morder un pedazo de carne maciza, las muelas (con todo
el sistema bucal maxilar) trabajan con mayor fuerza, generando mayor
salivacion en boca. Este aumento de saliva mejora la experiencia organo-
léptica, ya que a mayor humedad en boca, mayor deteccion de sabor por
parte de las papilas gustativas. A su vez, ayuda a mejorar la digestion, ya
que parte del rol de la saliva es diluir los alimentos facilitando la accion de
las enzimas.

Para que este disefio de hamburguesa con trozos de carne sea factible, se
tienen que tomar en cuenta varios factores con el objetivo de que la mezcla
se mantenga aglutinada sin otros agregados, y el equilibrio entre trozos
grandes y finos sea agradable y amigable para masticar. Esto implica que
la forma y tamafio de los trozos grandes debe ser la adecuada, como asi el
picado fino y las proporciones entre ambos. La siguiente imagen muestra
una version de este disefo.

FIGURA 8
Imagen de la hamburguesa con trozos

carne y abertura en el centro




Como mencionamos, la mayoria de los conceptos y propuestas en este
libro se consideran abordajes y estrategias generalizables, mas alla de los
ejemplos o casos expuestos. En este sentido, el fenémeno de la hambur-
guesa descripta es también extensible a otras formas y formatos de carne
picada, como se ilustra a continuacién en la rFicura s.
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Tecnologia de coccion Forma tradicional Forma alternativa

FIGURA 9

Esquema Tecno-morfoldgico de la relacidn: carne-forma-tecnologia de cocciodn

El término ergonomia también puede venir al caso cuando hablamos de
funciones del alimento. Pero también puede generar confusién, dado
que la definicion original de este término es: «el estudio de la relacion de
quien trabaja con su ambito de trabajo». Hoy dia el concepto de la ergo-
nomia ha sido ampliado para abarcar el estudio de la relacién entre una
persona y el espacio; los objetos de uso en general y matérico (objetistica,
muebles, indumentaria y calzado, joyeria, equipamiento deportivo, etc.);
y también lo digital y virtual. En este sentido, la ergonomia alimentaria
podria incluir todo aspecto y consideracién relacionados con mejorar
la interaccion entre las personas y los alimentos. Cabe destacar que, mien-

tras que en lo proyectual se habla de uso y usuario, en la gastronomia se
habla de comer y, por ende, comensal. De hecho, en el concepto de la ergo-
nomia alimentaria (tema de un estudio aparte del autor, mostrado en los
Anexos), el foco esta puesto en la interaccion entre el alimento y el cuerpo
humano en tres recortes especificos:
—  Preparacion del alimento en la relacion: alimento—cuerpo
(brazos y manos)
—  Apropiacién del alimento en la relaciéon: cuerpo (brazos
y manos)—alimento—boca
— Ingesta del alimento en la relaciéon: alimento—cuerpo
(sistema digestivo)

Mediante una revisién del potencial funcional del alimento, podemos
identificar las distintas fases e instancias en donde el alimento suele o tie-
ne que ser intervenido o transformado para lograr los objetivos deseados.
Estos objetivos no siempre se han abordado con los criterios que detalla-
mos mas abajo, como la optimizacion, practicidad, eficiencia o facilidad.
Hay que reconocer el peso de la inercia en la historia, los usos y costum-
bres en las culturas, que muchas veces no responden a las ldgicas que en
la actualidad se ponderan de manera cada vez mas exigente, sobre todo
cuando intervienen las fuerzas de mercado, con su singular e incisivo in-
terés en maximizar ganancias. Este paradigma tan vigente hoy, sobre todo
en occidente, ha dado un fuerte impulso de revisar y mejorar productos y
procesos con la formula costo-beneficio como maxima.

Produccion Procesamiento | Comercializacion Adquisicion Apropiacién

Gastronomia doméstica

Gastronomia comercial

Gastronomia institucional

Produccion de alimentos
artesanales

Produccion de alimentos
industriales

FIGURA 10
Matriz del cruce de Ambitos y escalas con Instancias del ciclo alimentario,

en donde el potencial funcional puede surgir o fortalecerse



Nos interesa analizar el potencial funcional del alimento en los diferentes
contextos que se destacan en la ricura 10, en donde vemos el cruce de las
cinco instancias del ciclo alimentario, con los distintos &mbitos y escalas
alimentarias. En todos los casos, estamos interesados en las transforma-
ciones de los alimentos desde su estado natural hacia la versién final que
ingerimos, resultado de los distintos métodos y técnicas que se emplean
a medida que se pasa de una a otra de las fases del ciclo alimentario men-
cionado mas arriba.

— el procesamiento,

— el fraccionamiento del alimento desde el resultado anterior
para utilizar o distribuir,

— el embalaje y/o packaging del alimento,

— el transporte del alimento entre instancias del ciclo alimenta-
rio,

— el almacenamiento del alimento,

— la comercializacién y exposicion (punto de venta) del alimento,

— laadquisicion del alimento para uso propio o para terceros,

— lapreparacion del alimento para su uso inmediato o para su uso
posterior (incluye cocinar, en caso de que requiera coccién),

— el transporte del alimento preparado entre punto entrega y uso
(en caso de que la ingesta sea en otro lugar y momento),

—  servir el alimento (puede ser en mesa o simil si es para comer
en el lugar y momento, en mano si es callejero, en envase si es
para llevar, etc.),

—  llevar el alimento a la boca (hay muchas maneras, solo con la
boca, con manos, con interfaces, como palitos, cubiertos, etc.),

— el procesamiento en boca (puede incluir la experiencia del
disfrute sensorial y quizas la activacion en boca’, y siempre

incluye la masticaciéon y tragacion),

* Ver conceptos de Gastronomfa Bucal resumidos en el Anexo.
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— el comportamiento en cuerpo (principalmente absorcién de
nutrientes y expulsiéon de desechos).

Tras analizar los puntos anteriores en los casos expuestos mas abajo, po-
demos concluir que la morfologia alimentaria es relevante a nivel funcio-
nal (puede tener atributos simbolicos y/o iconicos también), sobre todo en
los siguientes aspectos:

— lalogistica de dosificacidn, embalaje, traslado y almacenamien-
to (eficiencia, facilidad, etc.),

— las estrategias del packaging y la comunicacién en punto de ven-
ta (eficacia, practicidad, etc.),

— el estado fisico de los insumos para su conservaciéon (deshidra-
tado, congelado, etc.),

— la ergonomia de preparacion o coccion (practicidad, optimiza-
ci6én, aprovechamiento, etc.),

— las estrategias de servir y puesta en escena (practicidad, comu-
nicacion, etc.),

— laergonomia del comer (facilidad, seguridad, higiene, etc.),

— la experiencia organoléptica del comer (disfrute, percepcién
sensorial y cognitiva, etc.).

Si bien no se abordaron cuestiones nutricionales, vale decir que la morfo-
logia del alimento es relevante al respecto, ya que, por ejemplo, sobreco-
cinar ciertos alimentos hace que se pierdan nutrientes, y esto puede de-
pender de su forma y/o tamafio. Otra cuestion que ain no se ha estudiado
en esta investigacion sobre la morfologia alimentaria es su impacto en la
seguridad del comer, por ejemplo, el tamafio y la forma de los caramelos
pueden reducir el riesgo de atragantamiento, sobre todo en las edades tem-
pranas. Otro punto a tomar en cuenta, el cual no se aborda en este libro, es
la importancia de la forma para atender necesidades especiales, tanto por
temas de salud (fisicos, nutricionales, metaboélicos), como para ambitos di-
ferentes a los cotidianos, por ejemplo la comida en viajes (aviones, viajes
espaciales, maritimos, etc.) y deportes (alpinismo, ciclismo, escalada, etc.).
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La importancia de la forma de los alimentos en su potencial simbdlico
también se analiza segun distintos &mbitos o escalas y las instancias del
ciclo alimentario. De este modo, es posible identificar los contextos en los
que dicho potencial se manifiesta (ricura 11). Por lo general, los alimen-
tos disefiados que poseen carga simbdlica son resultado de convenciones
culturales o sociales, susceptibles a sus contextos geograficos, religiosos,
de clases sociales, etc. A veces, lo simbolico se usa como sinénimo de lo
iconico, aunque son dos conceptos diferentes. Lo simbdlico es cuando un
elemento especifico significa algo determinado, y ambas cosas pueden ser
abstractas e intangibles. Un ejemplo es la cruz como simbolo de la cris-
tiandad: ambas son convenciones socioculturales. En cambio, un icono
es un ejemplo emblematico de algo concreto, por ejemplo, la pasta como
producto representativo de Italia. Otro modo de entender la diferencia
entre ambos conceptos aplicados a productos comestibles es hacer una
comparacién entre un food souveniry food merchandising. Si bien estos son
términos relativos y ambiguos, segin mi comprension, un food souvenir
es un alimento que, por si mismo, evoca o representa el significante (lu-
gar, evento, etc.), mientras que el food merchandising puede limitarse a ser
cualquier alimento, con tal de que lleve el nombre o logo del significante.

Produccion Procesamiento | Comercializacion Adquisicion Apropiacion

Gastronomia doméstica

Gastronomia comercial

Gastronomia institucional

Produccion de alimentos
artesanales

Produccién de alimentos
industriales

FIGURA 11
Matriz del cruce de Ambitos y escalas con Instancias del ciclo
alimentario, en donde el potencial simbdlico puede surgir

o fortalecerse

Seglin su contexto y momento histérico, el potencial simbdlico puede es-
tar relacionado con una o mas de estas variables:

— un estilo culinario (ej.: gastronomia molecular, nouvelle cuisine,
fusion, etc.),

— un estilo de comida determinado (concepto bastante amplio,
pero puede tener que ver con tendencias o tribus gastronémi-
cas, como lo carnico, vegano, sin TACC, etc.),

— un evento o suceso determinado (ej.: casamiento, aniversario,
etc.),

— un grupo etario (ej.: comida de bebés, menu infantil, comida
para personas ancianas, etc.),

— ungrupo social de pertenencia (ej.: religién, grupo sociocultural
0 econdmico, etc.),

— un modo de comer (ej.: comida callejera, al paso, maquina
expendedora, etc.),

—  un personaje u otros seres (ej.: reyes, monjes, deportistas, mas-
cotas, etc.),

— un tipo de espacio (ej.: comida de avién, espacial, hospital,
alpinismo, cine, entretenimiento, etc.),

— una emocién o gesto de afecto (ej.: comida confort-tran-
quilizante, chocolate-romantico, sopita de pollo-sanacidn,
dulce-consuelo, etc.),

— una época histérica determinada (ej.: comida medieval, rena-
centista, etc.),

— una fecha especial determinada (ej.: dias festivos o conmemora-
tivos, etc.),

— una regién, una ciudad o un pais determinado (ej.: comida
andina, nérdica, hinduy, etc.).

En todos los casos, estamos interesados en las transformaciones de los
alimentos desde su estado natural hacia la version final que ingerimos,
resultado de los distintos métodos y técnicas que se emplean a medida
que se pasa de una a otra de las fases del ciclo alimentario mencionado
mas arriba. En negrita estan las columnas del ciclo alimentario tal cual
figuran en la matriz, y el resto son las instancias intermedias o interfaces
entre ellas. El potencial simbélico o icdnico de un alimento puede repre-
sentarse, segin su contexto y momento histérico, por medio de uno o mas
de estos recursos:



— el caracter descriptible (ej.: una torta de cumpleanos es dulce),
— el nombre (gj.: un vino con denominacién de origen),
— el packaging, silo hay (ej.: 1a caja de bombones),

— el ritual o proceso (ej.: mateada compartida, servicio de té, co-
mida homenaje),
— el tamafio o peso medible (ej.: Bic Mac, Whopper, % Pounder),

— el tipo de alimento en si (ej.: pavo para Acciéon de Gracias),

— la tipologia formal perceptible (ej.: huevo de chocolate para la
pascua),

— laadquisicion (ej.: la hostia se distribuye en las ceremonias reli-
giosas sin costo),

— la apropiacion (ej.: la hostia se entrega en boca por la persona
indicada).

Habiendo analizado los puntos anteriores en los casos expuestos mas aba-
jo, podemos concluir que la morfologia alimentaria es relevante a nivel
simbolico y/o icénico (puede tener atributos funcionales también), sobre
todo en los siguientes aspectos:
—  por el uso de formas diferenciadas del alimento, sean geométri-
cas, figurativas y/o abstractas,
—  por el uso de formas diferenciadas del packaging, sean geomé-
tricas, figurativas y/o abstractas,
—  por el uso de sabores diferenciados y distintivos del alimento,
—  por lo comunicacional, cuando la forma esta relacionada con
nombres y/o claims, sean marcas, slogans, denominacién de
origen, etc.

A continuacion, se muestran casos del universo de analisis utilizados para
visualizar como los atributos morfolégicos de los alimentos disenados
pueden incidir en los aspectos funcionales y simbélicos/iconicos de es-
tos. La mayoria de los ejemplos provienen de culturas gastronémicas de
occidente, por cercania al autor en términos de experiencia directa y por
la preponderancia que en este momento histérico del mundo occidente
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ejerce a nivel mundial (principalmente por fuerzas de mercado y para-
digmas expansionistas). Quedard pendiente para futuras investigaciones
explorar mas y mejor otras culturas gastrondmicas, y de otras épocas tam-
bién, para tener un panorama mas completo de patrones evolutivos y ten-
dencias socioproductivas. No se incluy6 casi ningin ejemplo de panes y
pastas, dado que estos se exploran en mayor profundidad y como conjunto
en otra instancia de la investigacion. Si se incluyeron mas ejemplos de go-
losinas, dado que son un recorte sumamente amplio, versatil y muy pro-
picio para innovar funcional y simbdlicamente. Los casos elegidos para
visualizar y analizar los aspectos funcionales y simbdlicos de los alimen-
tos disefiados estan organizados en las cuatro categorias que se presentan
a continuacién.

I. Productos industriales de marca, con atributos morfolégicos fun-
cionales (pueden tener un rol simbdlico o iconico también):

La forma de huevo hueco del chocolate permite
poner adentro un juguete; al ser una lamina delgada, es mas fa-
cil de comer; y se destaca por la forma, ya que pocos chocolates
la tienen, fuera del merchandising de pascua.

El formato del chocolate recubierto con una capa dura
que no se derrite en la mano lo hace practico para comer sin en-
suciarse, ademas es facil dosificar, ya que son pastillas chicas.

El formato de un sdndwich de galletas de chocolate exter-
nas y el centro cremoso lo hace practico para comer, ya que la
parte cremosa no entra en contacto con las manos.

El formato laminar de silla de montar apilable lo hace
practico para almacenar, transportar y comer, ya que todas las
laminas son iguales, de forma y tamafio facil de agarrar y po-
ner en boca, y calzan perfectamente una sobre la otra. Por otro
lado, al ser hecho de papa reconstituida, es muy eficiente en
su rendimiento productivo, con cero desperdicio de la materia
prima.

El formato de pastillitas muy pequenas, en una cajita
con tapita deslizable, lo hace practico para transportar y dosi-
ficar.
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II.

Productos industriales de marca, con atributos morfoldgicos sim-
boélicos o iconicos (pueden tener ventajas funcionales también):

El nombre es de denominacién de origen y se ha
convertido en simbolo de festejo; la forma de su botella es fun-
cional a la presion del gas fermentado; y es la bebida icénica de
los espumantes.

La férmula de la bebida, junto con la forma de la
botella (evoca el fruto del cacao, ademas de ser ergonémica) ha
convertido tanto el sabor como la marca/envase en un icono de
la cultura estadounidense.

La forma de cono curvo del chocolate y su
packaging de papel de aluminio con una tirita de papel con men-
saje, junto con el nombre/marca, convirti6 a este producto en
simbolo de un beso de amor o amistad.

La forma de lata de carne porcina reconstituida, con
el agarrador para abrirse al tirar, junto con el nombre/marca
Spam, le dieron al producto estatus de simbolico, relacionado
con el alimento de guerra y la carne altamente procesada.

La forma del chocolate y su packaging remiten a los
Alpes, geografia insigne de Suiza y lugar de origen de laleche de
vaca usada en el chocolate.

ITI. Productos artesanales o genéricos sin marca, con atributos mor-
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fologicos funcionales (pueden tener un rol simbdlico o iconico tam-
bién):

Su forma resulta de bolear y aplastar masa de maiz hasta
llegar a un disco grueso; pueden agregarse rellenos en la masa
misma, o arriba de ella, para lograr una comida bastante com-
pleta, silos insumos son de calidad y es balanceada en su totali-
dad; es facil de transportar y comer al paso.

Es una lonchera (y estilo de comida) utilizada en Japon,
con compartimentos para contener diferentes platos de mane-
ra muy practica por sus porciones compartimentalizadas (la pa-
labra bento significa «conveniencia» o «practico» en japonés).

El cono es una forma muy resistente al colapso, es-
pecialmente dado que la galleta se va humedeciendo y perdien-

6. Alimentos disefiados

do capacidad estructural. También es un envase comestible con
cero desperdicio y agrega un complemento de textura a las bo-
chas de helado.

La carne deshidratada y salada es una técnica
milenaria para conservar carne, sobre todo en la regién andina.
Generalmente se configura en lascas para que se seque mejor y
sea mas facil de masticar.

Algunas civilizaciones antiguas utilizaban la goma de
mascar para la salud bucal y el aliento fresco; con el tiempo,
se fue convirtiendo en una actividad de ocio popular por su ca-
pacidad para aliviar el estrés y/o aburrimiento. Las formas del
chicle son muy variadas y maleables; las versiones mas contem-
poraneas incluyen una capa externa dura, que da como resul-
tado porciones predeterminadas, ya que no se puede dosificar
una vez endurecida.

Es un formato muy practico para «saborear» un ca-
ramelo; puede dosificarse segiin cuanto se lo chupa o lame y
se lo puede poner en pausa cuando se requiere, sin tener que
ensuciarse las manos.

La extrusién es un método muy eficiente para producir
los churros in situ, en el momento, ya que sale un cordén con-
tinuo de la masa, que se frie en un espiral y luego se corta en
pedazos mas chicos.

Forma resultante de amasar y cortar discos de masa
de harina de trigo (generalmente), y agregar rellenos muy varia-
dos, que luego se repulga para sellar el relleno y posteriormente
hornear o freir. Resulta facil de agarrar y comer; el repulgue es la
clave para que no quede demasiada masa en relacién con el relle-
no.

El formato de recubrir un alimento con una capa
(pan rallado, harina, etc.) es una técnica muy practica para
complementar el alimento recubierto y freir u hornear 6ptima-
mente (a veces hace falta humedecerlo primero, en ese caso se
llama rebozar).

Es uno de los alimentos mas exitosos a nivel
mundial de los tltimos cien afios, sobre todo en lo que hace a la
comida rapida. Podria entenderse como un sandwich caliente
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que cumple con las maximas del paradigma fast food: rico, rapi-
do, saciable, practico y econdémico.

El formato de una bebida en donde se puede mezclar
(triturando) un sinfin de insumos lo convierte en un alimento
sumamente versatil y muy practico para ingerir (bebiendo de
un recipiente). Equiparable con las sopas, se diferencian en la
temperatura y el sabor, aunque no siempre.

El formato de una pequena porcién de
tortilla de maiz rigidizada permite que se coman solas con una
mano o que se usen como soporte comestible para salsasy dips,
generando un snack muy practico y versatil.

La posibilidad de tener una porcion de
helado (base crema o agua) sin otro soporte que una pequefia
varilla facilité vender helados de manera industrial y més eco-
nomica; y es practico para comer al paso.

Este panificado originario del Mediterraneo y Medio
Oriente, de forma redonda de dos capas, permite alojar insu-
mos adentro a modo de sandwich, tradicionalmente relleno
con falafel o souvlaki.

Es uno
de los alimentos mas exitosos a nivel mundial, sobre todo en lo
que hace a la comida rapida; podria entenderse como un sand-
wich caliente (embutido) que cumple con las maximas del pa-
radigma fast food: rico, rapido, saciable, practico y econémico.

Es uno de los alimentos mas exitosos a nivel mundial,
sobre todo en lo que hace a la comida rapida; podria enten-
derse como un sandwich caliente (abierto) que cumple con las
maximas del paradigma fast food: rico, rapido, saciable, practi-
co y economico. Dada su versatilidad de preparacién, existen
muchas versiones mas alla de la iconica redonda con porcio-
nes triangulares, por ejemplo: rectangular, por metro, cdnica,
canchera, etc., y también hay variedades de toppings y distintas
proporciones de masa/toppings.

La particular forma que tiene el pretzel le permite man-
tener un corddn extruido (o amasado manualmente) de mayor
longitud, de manera estructuralmente estable para evitar su ro-
tura y con maxima exposicion de superficie para facilitar una

6. Alimentos disefiados

coccién pareja y en menor tiempo.

Un ejemplo de simpleza
sorprendente, muy facil de preparar y condimentar; simple,
salado o dulce, es un snack muy popular por su practicidad,
sabor y saciabilidad. Otra ventaja funcional que tiene es su alto
porcentaje de expansién de volumen, que ronda las 40 veces,
lo que lo hace facil de transportar y almacenar antes de su
preparacion.

Es uno de los alimentos disefiados mas exitosos a ni-
vel mundial, dado que se podria entender el siguiente formato
como un genérico aplicable a un sinfin de versiones particula-
res: envoltorio seco de masa (carbohidratos) con relleno cdrnico o
equivalente (proteico), con opcion de incluir vegetales, para tener un
alimento balanceado que se puede comer con una mano sin ensuciar-
la.

Uno de los mejores ejemplos de comida tradicional
(japonesa en este caso) vuelta mundialmente famosa por cum-
plir con las maximas de la comida rapida descripta en otros
ejemplos, con la diferencia de que el sushi puede ser muy caro
y exclusivo dado que no naci6 como un alimento industrial,
aunque se presta también a la version rapida y relativamente
econ6émica (con menor cantidad y calidad de insumos). Fue
disefiado para comer con palitos o con la mano, en porciones
equilibradas, generalmente a base de una lamina de alga deshi-
dratada que acompana, envolviendo, como en la versién Maki,
el arroz y el pescado.

Quizas sea uno de los alimentos disenados mas exitosos
de la humanidad, dado que se podria entender el siguiente for-
mato como un genérico aplicable a un sinfin de versiones par-
ticulares: un liquido (caldo) en donde se pueden cocinar alimentos
variados al mismo tiempo, mezclando sabores y nutrientes, lo que da
como resultado un alimento balanceado que se puede comer desde un
bol con cuchara.

La técnica de utilizar una masa para apoyar y a veces cu-
brir un relleno determinado es un formato muy practico para
complementar nutrientes en un mismo producto, parecido al
sandwich pero con coccidn. Segun la firmeza de la masa y la re-
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33.

34.

lacion con el relleno, se puede comer con la mano, aunque hay
veces que requiere de plato y cubiertos.

Tortilla (v afines: taco, burrito, wrap, crepe, etc.): El1 formato de una
lamina finita de masa para envolver (o como plato y cubierto,
como el caso de la injera etiope) es una de las soluciones mas
antiguas y universales para comer sin cubiertos y poder
transportar la comida de su lugar de preparacién a su lugar de
ingesta.

Tortilla de huevos: La técnica de utilizar huevos como comple-
mento y/o aglutinante de otros insumos es un formato muy di-
fundido, con sus variantes: tortillas, quiche, bufiuelos, pasteles,
soufflés, etc.

Productos artesanales o genéricos sin marca, con atributos morfo-

l6gicos simbdlicos o iconicos (pueden tener ventajas funcionales):

35.

36.

37.

38.

39.

40.

Baguette: Pan tipico de Francia, facil de transportar sin envol-
torio y dosificar sin cuchillo; su poca miga la hace mas equi-
librada para complementar con queso y vino, tipicos de la
gastronomia franca.

Baston de caramelo (candy cane): Dulce tipico navidefio con ra-
yas blancas y rojas espiraladas, y cuya punta curva remite a los
bastones de los pastores y lo hace facil de colgar en el arbol de
navidad.

Galleta de jengibre (murieco o casita): Galletas geométricas uti-
lizadas para armar casitas o en forma de mufieco; son una tra-
diciéon navidena de origen nérdico/germanico a partir del siglo
XVI.

Galleta de la suerte: Dulce de origen japonés que emigr6 a Ca-
lifornia a fines del siglo XIX, en cuyo interior viene un mensaje
impreso en papel.

Galletitas de animalitos (animal crackers): Originarias de Ingla-
terra de fines del siglo XIX, cobraron fuerza mundial cuando en
EE. UU. se popularizaron porque evocaban el Circo de Barnum
y Bailey.

Hostia: Es un tipo de pan sin levadura, proveniente de la matza
judia, usado como simbolo de la comunién cristiana desde la

6. Alimentos disefiados

41.

42.

43.

44.

45.

46.

47.

48.

época de Jesus.

Huevo de Pascua: Chocolate en forma de huevo (hueco o maci-
zo), tradicional de las pascuas; se originé en Europa a comien-
zos del siglo XIX, y se popularizé por la empresa Cadbury cuando
desarrollaron un chocolate mas suave para moldear industrial-
mente.

Matzah: Ejemplo emblematico de un alimento con historia mi-
lenaria de la cultura judia, en donde la practicidad total genero
el producto (facil de hacer y transportar, y con una vida util lar-
ga).

Mazapan tematizado: Este producto es un dulce popular en mu-
chas culturas donde se celebra la navidad; su maleabilidad fa-
cilita crear piezas figurativas, especialmente relacionadas con
esta celebracion.

Pan de muerto: Este dulce horneado elaborado a base de harina
de trigo, traido por los espafioles, se remonta a la conquista de
América, en alusion a los sacrificios humanos de las ceremo-
nias religiosas indigenas, en donde su forma de cruz representa
dos huesos cruzados.

Pan dulce: Panificado endulzado, simbdlico sobre todo en las
fiestas navidefias, con distintas variantes formales y de tamaiio,
segln geografia y época. Se atribuye su origen al Imperio roma-
no, pero como muchos de los ejemplos aqui expuestos, no hay
data exacta para confirmarlo.

Pastel de luna chino: Este panificado chino, considerado un
manjar, se consume tradicionalmente durante el Festival del
Medio Otofio en homenaje a la cosecha; su forma redonda esta
vinculada a la contemplacion de la luna.

Patitas de pollo (nuggets): Ejemplo emblematico de una estrate-
gia de la industria alimentaria en donde un producto altamen-
te procesado es configurado para evocar el alimento original.
En este caso, se emplea pollo reconstituido (carne, piel, tejidos,
etc.) en forma de pata simplificada, para fortalecer el claim co-
municacional. Existe un paralelismo con algunos alimentos ca-
ninos moldeados en forma de hueso.

Rosca de Pascua: Panificado endulzado milenario, simbolico de
las pascuas, se destaca por su forma circular en representacion
del ciclo de vida y el gesto de que todos tienen el mismo acceso
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Fecha Tipo Nombre Fecha Tipo Nombre
Productos industriales de marca, con atributos morfolégicos FM-02 - Productos industriales de marca, con atributos morfolégicos
01/03/2025 | fyncionales (pueden tener un rol simblico o icénico también) HUEvO KINDER 01/03/2025 | fyncionales (pueden tener un rol simbélico o icnico también) M&EM

a ella: no tiene direccionalidad ni jerarquia y es facil de partir -
permiteponer adantro un jguete,
es mas facil de comer al ser una lamina
delgada, y la forma lo destaca, ya que

Lset
W
3 pocos chocolates tienen esta forma

Torta de bodas: Alimento simbdlico por excelencia ya que tras- gl fueradel merchandising e pascus.
¢ :

El formato del chocolate recubierto con
una capa dura que no se derrite en la
mano lo hace practico de comer sin
ensuciarse, ademas es facil dosificar ya
que son pastillas chicas.

en porciones.

ciende culturas y religiones, y como ocurre con muchos de los

casos expuestos en esta investigacion, viene de tradiciones eu-

Tipologfa formal Tamafio y peso Caracter perceptible Tipologfa formal Tamafio y peso Carécter perceptible
ropeas. Hay muchos estilos y versiones, que cumplen un rol co- e T T =
municacional de estatus segin su grado de complejidad; parte @ QO R
del ritual es que los recién casados corten y coman el primer : e S e
bocado. »

Torta de cumpleafios: Alimento simbdlico por excelencia, ya | . ‘ ;
= ) J

que trasciende culturas y religiones, y como ocurre con mu- N

chos de los casos expuestos en esta investigacion, viene de " p .

Fecha Tipo Nombre Fecha Tipo Nombre
tradiciones europeas. La version iconica pone acento en la R oo | e e | o R o5 | o e | i
«decoraciéon» como algo cosmético y las velitas para soplar

completan la puesta en escena (no necesariamente tiene que

El formato laminar de silla de montar
apilable lo hace practico para almacenar,
transportar y comer ya que todas las
ldminas son iguales, son de forma y tamafio
facil de agarrar y poner en boca, y calzan
perfectamente una sobre la otra. Por otro
lado, al ser hecho de papa reconstituida, es
muy eficiente en su rendimiento productivo
con cero desperdicio de la materia prima.

El formato de un sandwich de galletas de
chocolate externas y el centro cremoso, lo
hace practico para comer, ya que la parte
cremosa no entra en contacto con las manos.

ver con lo que estd dentro de la torta), sobre todo cuando es
para los mas jovenes.

Tipologia formal Tamafio y peso Cardcter perceptible Tipologia formal Tamafioy peso Carécter perceptible
Con Estructura Medida cuantitativa Aspectovisual externo| Consistencia Densidad Con Es Medida cuantitativ A L exterr ensidad
QHU Qﬂﬂ i m® O) eban
2 my \/ c23mm
/)
» Mediano 3 Mediano
ilindro
Estac Simetria Orientacion |  Pso | Sonori idad Ll ts h( te Orient: idad Y Te
ML s B 2
“ ™
Fecha Tipo Nombre
; Productos industriales de marca, con atributos morfolégicos. "
01/03/2025 | fyncionales (pueden tener un rol simbélico o icénico también) TicTac

El formato de pastillitas muy
pequefias en una cajita con tapita
deslizable lo hace practico para
transportar y dosificar.

Tipologfa formal Tamano y peso Caracter perceptible

6. Alimentos disefiados



Fecha Tipo Nombre
SM-0 01/03/2025 Productos industriales de marca, con atributos morfolégicos. Champase
simbélicos oicdnicos (pueden tener ventajas funcionales también) pag

El nombre es de denominacidon de origen y se ha
convertido en simbolo de festejo y la forma de su
botella es funcional a la presion del gas fermentado, y
es iconica para espumantes.

Tipologia formal Tamafioy peso Caracter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspectovisualextemo|  Consistencia Densidad
2:310mm
b:90mm
Dimensién Medida relativa Dureza GustofSabor Humedad
an Grande
Cilindro
£stado fisico Simetria Orientacin Peso Sonaridad Temperatura Texturanterna
Sdlide Vertical 900 ml
i Rotacién i/
Fecha Tipo Nombre
Productos industriales de marca, con atributos morfelogicos o
1, 2 et ' : 7, rshey’s Ki
01/03/2025 simbélicos o icdnicos (pueden tener ventajas funcionales también) HEthey i
La forma del chocolate de cono curve y su
packaging papel de aluminio con tirita de papel con
mensaje, junto al nombre/marca, convirtié a este
producto en simbolo de un beso de amor o amistad.
Tipologfa formal Tamafiio y peso Carécter perceptible
Configuracién [ Estructura Medida cusntitativa Aspectovisualextemo|  Consistencia Densidad
OB O wm
| & b:20mm
Dimensién Medida relativa Dureza GustofSabor Humedad
an Pequefio
Cono
Estadofisico Simetria { Orientacién Peso Sonaridad Temperatura Textura interna
Sdlide @ Vertical 4588
\_ Rotacén i
Fecha Tipo Nombre
Productos industriales de marca, con atributos morfolégicos.
01/03/2025 c Toblerone

simbdlicos o iconicos (pueden tener ventajas funcionales también)

La forma del chocolate y su
packaging remiten a Los Alpes,
geografia insigne de Suiza, y
lugar de origen de la leche de
vaca usada en el chocolate.

Tipologfa formal Tamafio y peso Caracter perceptible
Configurcién Estructura Medida cuantitativa Mspectovisual extemo|  Consistencia Densidad
sfis a3smm
S i b: 35 mm
&& c15mm
Dimensién Medida relativa bureza Gusto/Sabor Humedad
EY Mediano
Prisma Triangular
Estado fisico Simetria Orientacion Peso Sonaridsd Temperstura Tedturaintema
Sélido 4 4 D] WA 08"
N Tasiacién Y,

\

Fecha Tipo Nombre
SM-07 01/03/2025 Productos industriales de marca, con atributos morfolgicos Coca-Cola
simbélicos o icdnicos (pueden tener ventajas funcionales también)
La formula de la bebida, junto a la forma de la botella
(evoca el fruto del cacao, ademas de ser ergonémica)
ha convertido tanto al sabor como marca/envase en
un icono de la cultura estadounidense.
Tipologia formal Tamafio y peso Carécter perceptible
Configuracién Estrucura Medida cuantitativa Apectovisuatotemo|  Consistencia Densidad
Q 0 a: 195 mm
br6smm
vt | i e
0 Medizno
Cilindro
Estado fisico | ‘Simetria Orientacion Peso. Sonoridad | Temperatura Textura interna
Retacidn J
Fecha Tipo Nombre
01/03/2025 Productos industriales de marca, con atributos morfolégices Spam

simbdlicos o icénicos (pueden tener ventajas funcionales también)

La forma de lata de carne porcina
reconstituida, con el agarrador para
abrirse al tirar, junto al nombre/marca
Spam, dieron estatus de simbdlico al
producto, relacionado con alimento de
guerra y carne altamente procesada.

Fecha Tipo Nombre
FA-11 Product éricos sin marca, 6
01/03/2025 e toner vl simbiticn o i Gareiéa) Arepa
Su forma resulta de bolear y aplastar masa
de maiz hasta llegar a un disco grueso,
pudiendo agregarse rellenos en la masa
misma, o arriba de ella, para lograr una
comida bastante completa, si los insumos
son de calidad y balanceado en su totalidad,
facil de transportar y comer al paso.
Tipologia formal Tamario y peso Caracter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspectovisualextemo|  Consistencia Densidad
g
H b13-20mm
o
Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Sabor Humedad
30 Mediano
Cilindro
Estado fisico Simetria Orientacion Peso Sonoridad Temperatura Textura interna
Solide O Herizontal 100- 150 gr
N Rotscén
Fecha Tipo Nombre
Products marca, con
01/03/2025 : i e e Cucurucho

El cono es una forma muy resistente al
colapso, especialmente dado que la galleta
se va humedeciendo y perdiendo
capacidad estructural. También es un
envase comestible con cero desperdicio y
agregando un complemento de textura a
las bochas de helado.

Tipelogia formal Tamafio y peso Caracter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspectovisualextemo|  Consistencia Densidad
D § 2 110mm
bi6smm
S <30 mm
Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Sabor Humedad
) Mediano
Prisma rectangular
Estado fisico Simetrfa Orientacion Peso. Sonoridad Temperatura Textura interna
Sslido Vertical 34080
Pefeniin W,
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Tipologfa formal Tamafio y peso Cardcter perceptible
Configuracion I Estructurs Medida cuantitativa Apectovisualeterna]  Consisencia Densidad
A A A 2120-150 mm
b:50-60 mm
g
Dimensién Medida relativa Dureza GustofSabor Humedad
0 Mediano
Cone
Estado fisico Simetria Orientacién Peso Sonoridad Temperatura Textura interna
Sélido NjA vertical 15258
Fecha Tipo Nombre
FA-15
Productos é marca, con atrib 6, <
01/03/2025 A e i O e SRS E PO i Chicle

Algunas civilizaciones antiguas utilizaban la goma de
mascar para la salud bucal, incluyendo aliento fresco,
y con el tiempo este se fue convirtiendo en una
actividad de ocio popular por su capacidad para
aliviar el estrés y/o aburrimiento. Las formas del chicle
son muy variadas y maleables, aunque versiones mas
contemporaneas incluyen una capa externa dura,
resultando en porciones predeterminadas ya que no
se puede dosificar una vez endurecida.

Tipologia formal Tamario y peso Caracter perceptible
Configuracién Estructur Medida cuantitativa Aspectovisualextemo|  Consistencia Densidad

§

i a:16-22mm

i b7T-10mm

» Pequefio
Prisma rectangular
Estado isico Simetria Orientacién Peso Sonoridad Temperatura Texturainterna
slido D Horizontal 23g0
Fetieion
- _/
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Fecha

Tipo Mombre

01/03/2025

Productos

un rol

marca, con
imbdlico o icanico también) Eeno

Es una lonchera (y estilo de comida) utilizada
en Japén, con compartimentos para contener
diferentes platos (la palabra bento significa
"'conveniencia" o "practico” en japonés).

Tipologia formal Tamafiio y peso Caracter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspectovisualexterno|  Consistencia Densidad
] =150
b: 120-180 mm
&50-70mm
Bimensidn Medida relattva Dureza GustofSabor Humedad
30 Grande
Frisma rectangular
Estado fisco Simetria Orientacién Peso Sonoridad Temperatura Testura intern
Sélido NA Horizontal 400-800 gr
Fecha Tipo Nombre
01/03/2025 | Product : mErEp. copetr : Charqui (jerky)
d un rol simbélico o icdnico también)

La carne deshidratada y salada es una técnica
milenaria para conservar carne, sobre todo
en la region andina. Generalmente se
configura en lascas para que se seque mejor y
sea mas facil de masticar.

Tipologfa formal Tamafio y peso Caracter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Asp«wmsualmmv} Consistencia Densidad
Q Dimersién Medids reatha burera ‘ GustofSabor Humedad
013D Pequerio
Laminar
Estado fisico Simetria Orientacién Peso Sonoridad Temperatura Textura intema
sélido WA NA 5-30gr
Fecha Tipo Mombre
FA-16 A ;
Productos genéi marca, con atri p
01/03/2025 T S e e Chupetin
El chupetin es un formato muy practico para
poder “saborear” un caramelo, pudiendo
dosificarse seglin cuanto se lo “chupa” y
pudiendo ponerlo en pausa cuando se
requiere, sin tener que ensuciarse [as manos.
Tipologia formal Tamafio y peso Carécter perceptible
Configuracién Estructura Medida cusntitativa Aspectovisual extemo|  Consistencia Densidad
Dimension Medida relativa Dureza GustofSabor Humedad
30 Pequefio
Esfera
Estado fisico Simetria Orientacidn Peso Sonoridad Temperatura Textura interna
Solido @ N/A 15-25gr
\_ Rotacién W,
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Fecha

Tipo

Nombre

01/03/2025

Productos i marca, con

o también)

(pueden tener un

Churro

La extrusion es un método muy eficiente para
producir los churrosin situ, en el momento, ya que
sale un corddn continuo de la masa, que se frie en
un espiral y luego se corta en pedazos més chicos.

Tipologia formal Tamarioy peso Cardcter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspectovisual etemo|  Consistencia Densidad
:@ 2: 120-180 mm
b:20-25mm
Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Saber Humedad
an Mediane
Cilindro
Estado fisico Simetria Orientacién Peso Sonoridad Temperatura Texturainterna
Sdlide @ Vertical 50-90gr
. s J
i B
Fecha Tipo Nombre
01/03/2025 | Productos ico: S A AT folsel Empanizado
funcionales (pueden tener un rol simbélico o icénico también)
El formato de recubrir un alimento con una
capa (pan rallado, harina, etc.) es una técnica
muy practica para poder complementar el
alimento recubierto y poder freir u hornear
Sptimamente (a veces hace falta humedecerlo
primero, entonces se llama rebozar).
Tipologfa formal Tamafioy peso Caracter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspectovisual extemo) Consistencia Densidad
2:100-150mm
O | Oz
]
Dimensién Medida relativa. Dureza Gusto/Sabor Humedad
) Mediano
Cilindro.
Estado fisico Simetria Orientacién Peso Sonoridad Temperatura Textura interna
Rotacién J
Fecha Tipo Nombre
FA-21
ductos &ri b
01/03/2025 | Froductos e e ® Licuado
El formato de una bebida en donde se puede mezclar
(triturando) un sin fin de insumos lo convierte en un alimento
sumamente versatil y muy practico para ingerir (bebiendo de
un recipiente), equiparable con las sopas, aungue la
temperatura suele diferenciarlas, aunque no necesariamente,
ni tampoco que una sea mas dulce y la otra, salada.
Tipologia formal Tamafioy peso Caracter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa !wmv‘iualextvnc! Consistencia Densidad
N/A 300 - 500 ml
NiA Dimensién Medida relativa. Dureza Gusto/Sabor Humedad
£ Mediano
Estado fisico Simetria Orientacién Peso Sonoridad Temperatura Textura interna
Liquido NA NiA N/A
A /

Fecha Tipo Nombre )
FA-18
ductos éri il rib
01/03/2025 | Productos mares.con i !
P un rol ic
Forma resultante de amasar y cortar discos de
masa de harina de trigo, y agregado de rellenos
muy variados, que luego es repulgado para
sellar el relleno y luego se hornea. Resulta facil
de agarrar y comer, siendo el repulgue la clave
para que no quede demasiada masa en relacién
al relleno para luego ser horneada o frita.
Tipologia formal Tamafio y peso Carécter perceptible
Configuracién [ Estructura Medida cuantitativa Aswcwviwilmlml Consistencia Densidad
Q @ 4:100-130 min
bz 30-40mm
e T s L L
o Mediano.
Semiclindro deformado
Estado fisico | ‘Simetria l Orientacién Peso Soncridad Temperatura Textura interna
Reflion )
™
Fecha Tipo Nombre
01/03/2025 | Produc Scicos S ares copanm ins et Hamburguesa
di un Snico también)
Es uno de los alimentos mds exitosos a nivel
mundial de los tltimos cien afios, y sobre todo en
lo que hace a la comida rapida. Podria
entenderse como un sandwich caliente que
cumple con las maximas del paradigma fast food:
rico, rapido, saciable, practico y econdémico.
Tipologia formal Tamafio y peso Caracter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspecto visual externo| Consistencia Densidad
Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Sabor Humedad
Median: 1d
2 rapgaﬂani;;ﬁﬁfefnt
Cilindro.
Estado fisico. Simetria Orientacién Peso Sonoridad Temperatura Textura intema
No Rotacién i
Fecha Tipo Nombre
Productos éric marca, con atrib dgic Nachos
01/03/2025 i p un rol simbélico o iconico también) (tortilla chip)
El formato de una pequeiia porcion de
tortilla de maiz rigidizada permite comerlas
solas con una mano o usar como soporte
comestible para salsas y dips, generando un
snack muy practico y versatil.
Tipologia formal Tamafio y peso Caracter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspecto visual externe Consistencia Densidad
Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Sabor Humedad
20130 Pequeiio
Tridnguloisésceles.
Estado fisico Simetria Orientacion Peso. Sonoridad Temperatura Textura intema
Silido A Hrizontal 3580
K Reftexicn /

6. Alimentos disefiados

Fecha

Tipo Nombre

01/03/2025

Productos

Popsicle

marca, con
(pueden tener un rol simbdli ico también)

La posibilidad de tener una porcion de
helado (base crema o agua) sin otro soporte
que una pequefia varilla, facilité vender
helados de manera industrial mas
econdémico y practico para comer al paso.

Tipologia formal Tamafio y peso Caracter perceptible
Configuracién Estructun Medida cuantitativa Aspectovisualextemo|  Consistencia Densidad
.( a:110-150 mm
b:40- 60mm
©2025mm
Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Sabor Humedad
e Mediano
Prisma rectangular
Estado fisico Simetria Orientacion Peso. Sonoridad Temperatura Textura interna
Sélido NiA 100- 12087
Reflexian /
Fecha Tipo Nombre
2 A Pancho o salchicha
Products marca, con A
01/03/2025 e o 2 (y afines: choripan,
TR o también) bratwurst, etc.)

P

Es uno de los alimentos mas exitosos a nivel
mundial, sobre todo en lo que hace a la comida
rapida, podria entenderse como un sandwich
caliente (embutido) que cumple con las maximas
del paradigma fast food: rico, répido, saciable,

préctico y economico.
Tipologfa formal Tamafio y peso Caracter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspecto visual externo| Consistencia Densidad
— £, a:150-180 mm
b:50-60
=e QL
Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Sabor Humedad
B Wediano
Cilindro
Estado fisico. Simetria Orientacién Peso Sonoridad Temperatura Textura interna
e | = | repensitor o2y
2 labios
ek P,
™
Fecha Tipo Nombre
FA-27 Productos é marca, con atrib 6,
01/03/2025 e e ot i iy Pretzel
La particular forma que tiene el pretzel le permite
mantener un cordén extruido (o amasado
manualmente) de mayor longitud, de manera
estructuralmente estable para evitar su rotura y
con mdaxima exposicion de superficie para
facilitar una coccién pareja y en menor tiempo.
Tipologia formal Tamario y peso Caracter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspectovisualextemo|  Consistencia Densidad
ﬁ 3 2:50-150mm
(0 | JH S
¢] €« 20-30 mm
Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Sabor Humedad
30 Mediano
Cllindro
Estado fisico. Simetria Orientacidn Peso. Sonoridad Temperatrs | Teurainterna
Solide @ NiA 80-150gr
\_ Reflexion J

Food Morphology

~
Fecha Tipo Mombre
FA-24 Productos éri marca, con atrib S
01/03/2025 oA (Sl e e Sl Pan pita
Este panificado originario del mediterraneo y
medio oriente, de forma redonda de dos
capas, permite alojar insumos adentro a
modo de un sandwich, tradicionalmente
relleno con falafel o souvlaki.
Tipologia formal Tamafioy peso Caracter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspecto visual extemo Consistencia (ensidad
b
O @“ —
b:30- 50 mm
=
Dimension Medida relativa Dureza Gusto/Sabor Humedad
0/310 Mediane
cilindro
Estado fisico Simetria Orientacién Peso Sonoridad Temperatura Textura interna
rotcitn J
Fecha Tipo Nombre h
FA-26
Product éricos sin marca, con atri bgi ‘
01/03/2025 : o b e 4 Pizza
Es uno de los alimentos mas exitosos a nivel mundial,
sobre todo en lo que hace a la comida rapida, podria
entenderse como un sandwich caliente (abierto) que
cumple con las maximas del paradigma fast food:
rico, rdpido, saciable, practico y econémico. Dada su
versatilidad de preparacién, existen muchas
versiones mas alla de la iconica redonda con
porciones triangulares, como ser; rectangular, por
metro, cénica, canchera, etc., y también con respecto
a la proporcion de masa/toppings.
Tipologfa formal Tamafioy peso Cardcter perceptible
Configuracién [ Estructura Medida cuantitativa lswctov‘swlmemw‘[ Consistencia Densidad
b:30- 40 mm
m—
| pimension Medida relativa Dureza GustofSabor Humedad
0 Grande
Plane circular
Estada fisico [ Simetris [ Orientacién Peso Sonoridad Temperatura | Textura nterna
Solido Horizontal 400-800 gr
s Rotacén J
Fecha Tipo Mombre
B2 01/03/2025 | Froducte marca, con i Pochoclo
pueds un ol simbélico o icé én) p itas, porord)
Un ejemplo de simpleza sorprendente, muy facil de
preparar y condimentar, sea simple, salado o dulce,
es un snack muy popular por su practicidad, sabory
saciabilidad. Otra ventaja funcional que tiene es su
alto porcentaje de expansién de volumen que ronda
las 40 veces, haciéndolo facil de transportar y
almacenar antes de su preparacion.
Tipologfa formal Tamaiioy peso Cardcter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspectovisualexterno|  Consistencia Densidad
@ﬁ 2 30-t0mm
I b: 1020 mm
Dimension Medida relativa. Dureza Gusto/Sabor Humedad
30 Pequefio
Amorfa
Estado fisico Simetria Orientacién Peso Sonoridad Temperatura Texturainterna
Sélide NiA NA 02-04¢gr
- j



Fecha Tipo Nombre A
FA-29 . .
Producto: a, o .
01/03/2025 i o St e i B Sandwich
Es uno de los alimentos disefiados mas
exitosos a nivel mundial, dado que se podria
entender el siguiente formato como un
genérico aplicable a un sin fin de versiones
particulares: envoltorio seco de masa
(carbohidratos) conteniendo relleno carnico o
equivalente (proteico) con opcion a incluir
para tener un ali balanceado
comestible con una mano sin ensuciarla.
Tipologfa formal Tamafioy peso Cardcter perceptible
Configuracién Medida cuantitativa Aspecto visual externo| Consistencia Densidad
o
BM 21100 -10mm
b:40- 60 man
Dimensién Medida relativa Dureza [ Gusto/Sabor Humedad
kL Mediane
prismarectangular
Estado fisico ‘ Simetria Orientacién Peso Sonoridad Temperatura Textura interna
Reflesién Y,
Fecha Tipo Nombre
Producto éri marca, oy
01/03/2025 e, 7 i Sopa
Quizas este sea uno de los alimentos disefiados
mas exitosos de la humanidad, dado que se
podria entender el siguiente formato como un
genérico aplicable a un sin fin de versiones
particulares: un liquido (caldo) en donde un sin
fin de alimentos se pueden cocinar al mismo
tiempo, mezclando sabores y nutrientes,
resultando en un alimento balanceado que se
puede comer desde un bol con cuchara.
Tipologfa formal Tamafioy peso Carécter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspecto visual extemo| Consistencia Densidad
N 300 400 mi
L Dimensién Medida relativa Dureza GustofSabor Humedad
E Mediane
Estado fisico Simetria Orientacién Peso Sonoridad Temperatura Testurainterna
Liguido WA Nk WA
J
Fecha Tipo Nombre
FA-33 e et eicos s marca; ' Tortilla
01/03/2025 (pueden tener un 3li también) (y afines: taco, burrito,
wrap, crepe, etc.)
El formato de una ldmina finita de masa para
envolver (o como platoy cubierto como el caso
de la injera etiope), es una de las soluciones
mas antiguas y universales para comer sin
cubiertos y poder transportar la comida de su
lugar de preparacién a su lugar de ingesta.
Tipologfa formal Tamaiioy peso Caracter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspectovisualextemo|  Consistencia Densidad
Dimensién Medida relativa. Dureza Gusto/Saber Humedad
k] Grande
Plano circular
Estado fisico Simetria Orientacién Peso Sonoridad Temperatura Textura interna
Sdlide Q NiA 50-80gr
Rotacion /

™
Fecha Tipo Nombre
FA-30
ducto: &
01/03/2025 | e s Sushi
Uno de los mejores ejemplos de una comida tradicional
(japonesa en este caso) vuelta mundialmente famosa
por cumplir con las maximas de la comida rdpida
descripta en otros ejemplos, con la diferencia de que el
sushi puede ser muy caroy exclusivo dado que no nacié
como un alimento industrial. Fue disefiado para comer
con palitos o con la mano, en porciones equilibradas,
generalmente a base de una ldmina de alga
deshidratada que acompafia {envuelve como en la
version Maki) al arroz y pescado.
Tipologia formal Tamaiio y peso Carécter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspecto visual externo Consistencia Densidad
e
Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Sabor Humedad
30 Pequeiio
Cilindro
Estado fisico. Simetria Orientacién Peso Sonoridad Temperatura Textura interna
Sélido @ NA 20-30gr
Rotackin
Fecha Tipo Nombre
G 01/03/2005 | M Sros S At on g T
/03 (pueden tener un 6lico o icor bic arta
La técnica de utilizar una masa para apoyary
aveces cubrir un relleno determinado, es un
formato muy préctico para complementar
nutrientes en un mismo producto, parecido
al sandwich pero con cocci6n. Dependiendo
de la firmeza de la masa y la relacion con el
relleno, hay veces que requiere de plato y
cubiertos para comer.
Tipologia formal Tamafioy peso Carécter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspecto visual extemno| Consistencia Densidad
2:200-350 mm
O |Ofeme=
===
Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Sabor ] Humedad
30 Grande
Cilindro
Estado fisico Simetria Orientacion Peso. Sonoridad Temperatura Textura interna
slide NJA 600- 1200 gr
Fecha Tipo Nombre h
Productor éricos sin marca, c 6 A
01/03/2025 i i relamEelico oo Tortilla de huevos

La técnica de utilizar huevos como
complemento y/o aglutinante de otros
insumos es un formato muy difundido
con sus variantes; tortillas, quiche,
bufiuelos, pasteles, soufflés, etc.

Tipologia formal Tamafio y peso Caracter perceptible

Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspecto visual externe Consistencia Densidad

O @H -
24060 mm
i
Dimensién Medida relativa Dureza I Gusto/Sabor Humedad
o Mediano
Cilindro
Estado fisico | ‘Simetria Orientacion Peso Soncridad Temperatura Textura interna
Rorscin P,

6. Alimentos disefiados

Fecha Tipo Nombre A
SA-35
Productos é marca, con atrib 6
01/03/2025 DS S y 3 g
Pan tipico de Francia, facil de
transportar  sin  envoltorio  y
dosificar sin cuchillo, y su poca miga
la hace mas equilibrada para
complementar con queso y vino,
tipicos de la gastronomia franca.
Tipologfa formal Tamaiio y peso Carécter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspecto visual extemo, Consistencia Densidad
S ERE
50-10 mm
R OB ks
=]
Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Sabor Humedad
30 Grande
Cilindro
Estado fisico Simetria Orientacion Peso Sonoridad Temperatun | Texwraintera
Sdlide N NiA 250-350gr
.
Fecha Tipo Nombre
et é in marca, con g Galleta de jengibre
O simbdlic: 6 de ventaja ié (mufieco 6 casita)

Galletas geométricas utilizadas para armar
casitas, o las que vienen en forma de mufieco,

son  una

tradicién navidefia de origen

nérdico/germanico a partir del siglo XVI.

Tipologfa formal Tamaiio y peso Caracter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspecto visual extemo| Consistencia Densidad
& a:100-120 mm
u b: 70-90 mim.
Dimensién Medida relativa Dureza GustofSabor Humedad
0 Mediano
Plano antrapomériico
Estado fisico Simetria Orientacion. Peso. Sonoridad Temperatura Texturaintemna
Sslide. N 20-35g
Refiain
Fecha Tipo Nombre
o 01/03/2025 | Productos : marca, con atrib 6 Galletitas de animali
simbélict It i é (animal crackers)

Originario de Inglaterra de fines del siglo
XIX, cobraron fuerza mundial cuando en
EE.UU. se popularizé al evocar el Circo de
Barnum y Bailey.

Tipologfa formal Tamaiio y peso Carécter perceptible
Configuracién Estructura Medidacuantitativa Aspectovisualextemof  Consistencia Densidad
b:20-40mm
Dimensién Medida relativa Durezs Gusto/Sabor Humedad
» Pequeiio
Plano omérfico
Estado fsico Simetria orentacién Peso Sonoridad Temperatura Testura interma
Sdlide NiA NiA 35gr
N

Food Morphology

Fecha Tipo Mombre
SA-36 S : i
Productos marca, con atrib Candy Cane
01/03/2025 simbdlicos o icénicos (pueden tener i i é (bastén dey caramelo)
/ Dulce tipico navidefio color rayas
blancas y rojas espiraladas, y cuya
/ punta curva remite a los bastones de
los pastores y lo hace facil de colgar en
// arbol de navidad.
Tipologfa formal Tamaiioy peso Caracter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspectovisual extemo) Consistencia Densidad
o a:100-120 mm
(D c— o [
Dimension Medida relativa Dureza Gusto/Saber Humedad
10 Mediane
Cilindro
Estads fisico Simetria Orientacién Peso. Sonoridad Temperatura | Texturaintema
Solido MR N/A 15-25gr
AN
Fecha Tipo Nombre
Preducts éricos sin marca, con b
01/03/2025 simbolic Py po ntaje . Galleta de la suerte
Dulce de origen japonés que emigré a California

a fines del siglo XIX, y en cuyo interior viene un

mensaje

impreso en papel.

Tipologfa formal Tamafio y peso Caracter perceptible
Configuracion Estructura Medida cuantitativa Aspecto visual exteno| Consistencia Densidad
@ 9 25-38mm
b:35-40 M
Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Sabor Humedad
£y Pequeiio
Semicilindro deformado
Estade fisico Simetria Orientacién Peso Sonoridad Temperatura | Texturaintermna
Sélido @ WA s8gr
X et
~
Fecha Tipo Mombre
SA-40 ;
Preductos é in marca, con atrib i :
01/03/2025 [ 50 e icos e .. Hostia
Es untipo de pan sin levadura, originade per

el Matza judio, usado como simbolo de la
comunidn cristiana desde la época de Jesus.

Tipologfa formal Tamaiioy peso Caracter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspectovisualexterno|  Consistencia Densidad
230-70mm
Dimensicn Medida relativa Dureza Gusto/Sabor Humedad
» Pequefio
Plano circular
Estado fsico Smetria Orentacién Peso Soncridad Temperatura Textura interns
sélido @ Horizontal -1g
\ e



Y ) )
Fecha Tipo Nombre Fecha Tipo Nombre Fecha Tipo Nombre Fecha Tipo Nombre
SA-41 SA-42 SA-47 SA-48
Productos genéri marca, con atrib S Producto: éricos sin marca, con atrib i Productos éricos sin marca, con atrib ogi Patitas de pollo Productos éricos sin marca, i ogis
01/03/2025 i e e T 2 : Huevo de Pascua 01/03/2025 : < 5 ; Jriilies Matzah 01/03/2025 e tcdnicos (p T ;. (et 01/03/2025 i i i PEALES Rosca de Pascua
Ejemplo emblematico de una estrategia de la
Chocolate en forma de huevo (hueco o Ejemplo emblemético de un alimento industria alimentaria en donde un producto Panificado endulzado milenario, simbélico
macizo), es tradicién de las pascuas originado con historia milenaria de la cultura altamente procesado es configurado para evocar el dF las pascuas, se dEﬁfﬂCa por su fo_ma
en Europa a comienzos del siglo XIX, y judia, en donde la practicidad total alimento original. En este caso se emplea pollo circular en representacion del ciclo de vida
popularizado por la empresa Cadbury cuando generé el producto (facil de hacer y reconstituido (carne, piel, tejidos, etc.) en forma de y el gesto de gue todos tienen el mismo
desarrollaron un chocolate mds suave para transportar y con una vida dtil larga). pata simplificada, para fortalecer el claim acceso a ella (no tiene direccionalidad ni
moldear industrialmente. comunicacional. Existe un paralelismo con algunos Jerarquia) y es facil de partir en porciones.
alimentos caninos moldeados en forma de hueso.
Tipologfa formal Tamaiio y peso Caracter perceptible Tipologia formal Tamafioy peso Caracter perceptible Tipologfa formal Tamaiio y peso Cardcter perceptible Tipologfa formal Tamafio y peso Caracter perceptible
Configuracién [ Estructura Medida cuantitativa Aspecto visual extemol Consistencia Densidad Configuracién Estructura Medida cuantitativa ‘Aspecto visual extemne| Consistencia Densidad Configuracién Estructura Medida cuantitativa ‘Aspecto visual externo| Consistencia Densidad Configuracién [ Estructura Medida cuantitativa Aspecto visual externo| Consistencia (Densidad
a:40-200 mm S 2:40-70 mm
OO e O H @ R @ @H R @ ﬁ
| Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Saber Humedad Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Sabor Humedad Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Sabor Humedad Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Sabor Humedad
an Chico/Medianc 0 Mediano 30 Pequefio 0 Grande
Ovoide Plano cireular Temético Toroide
Estado fisico Simetria { Orientacién Peso Sonoridad Temperatura Textura interna Estado fisico Simetria Orientacion Peso Sonoridad Temperatura Textura interna Estado fisico Simetria Orientacion Peso Sonoridad Temperatura Textura intema Estado fisico Simetria Orientacién Peso Sonoridad Temperatura Textura interna
Sdlido @ NIk 25-100gr Sdlide @ Horizonial 30-50gr sélida Q NA 20-35gr sélido NA 400-300 gr
\_ Rotacién | / Rotacin J _ Refleisn J i
§ R 2 § §
Fecha Tipo Nombre Fecha Tipo Nombre Fecha Tipo Nombre Fecha Tipo Nombre
Producto éricos sin marca, con atriby 6 P Producto: éricos sin marca ib ogi SA-49 Products éri marca, con atri g Product éricos sin marca, con bgi =
01/03/2025 it 2 ’ e Mazapan figurativo 01/03/2025 e # ! s Pan de muerto 01/03/2025 S / X . b i Torta de badas 01/03/2025 T sy e i 7 Torta de cumpleafios
tener ntaja simbélict simbalict tener
Alimento simbdlico por excelencia ya que i L _—
trasciende culturas y religiones, y como ocurre con Alimento 5'"?b_°|'m por excelencia ya que trasciende
Este producto es un dulce popular en Este dulce horneado elaborado a base de muchos de los casos expuestos en esta culturas y religiones, y como ocurre con muchos de los
muchas culturas donde se celebra la harina de trigo, traido por los _espanoles, se investigacion, vienen de tradiciones europeas. Hay casos expuestos en esta investigacion, vienen de
navidad, y su maleabilidad facilita crear remonta ala Conquista de América, en alusién muchos estilos y versiones, y cumplen un rol tradiciones europeas. La version iconica pone acento
_ = g . et 5 ) ¥ & e i R
piezas figurativas, especialmente a I‘os_ sacn_ﬁcu‘os humanos de las ceremonias comunicacional de estatus segin su grado de en la “decoracién” como algo cosmético y las velitas a
relacionadas con esta celebracién. religiosas indigenas, en donde su forma de complejidad, y que los recién casados corten y soplar completan la puesta en escena, (no
cruz representa dos huesos cruzados. coman el primer bocado forma parte del ritual. necesariamente tiene que ver con lo que e§tz! Ejentrode
la torta), sobre todo cuando es para los mas jovenes,
Tipologfa formal Tamafioy peso Caracter perceptible Tipologia formal Tamafio y peso Caracter perceptible Tipologfa formal Tamafio y peso Caracter perceptible Tipologfa formal Tamafio y peso Caracter perceptible
Configuracién Estructura Medida cuantitativa ‘Aspectovisual extemo) Consistencia Densidad Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspecto visual extemno| Consistencia Densidad Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspecto visual extemo| Consistencia Densidad Configuracién Estructura Medida cuantitativa Aspecto visual extemol Consistencia ensidad
& &%
B @ @ 2:50-70 mm ATy 2:100-180 21 250-400 mm a160-150mm
\ 3 bi15-30 mm A e b: 300-600 mm _ - b: 200-300 mm
Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Sabor | Humedad Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Sabor Humedad Dimensién Medida refativa Dureza Gusto/Sabor I Humedad Dimension Medida relativa Dureza Gusto/Sabor | Humedad
0 Pequeiio 30 Mediano. @ £ Grande £ Mediano/Grande
Temitico Media Esfera Cilindro Cilindro
Estado fisico Simetria Orientacion Peso Sonoridad Temperatura Textura interna Estado fisico Simetria Orientacion. Peso. Sonoridad Temperatura Texturainterna Estado fisico Simetria Orientacién Peso. Sonoridad Temperatura Textura interna Estado fisico Simetria Orientacién Peso Sonoridad Temperatura Textura interna
o
R J k\ Rotacién J Teaslacién / Rotacién j
Fecha Tipo Nombre Fecha Tipo Nombre
SA-45 SA-46
rodu éricos si on atrib Sl rodut éricos si i bgi
01/03/2025 | Productes artesanale . e o £ Pan dulce 01/03/2025 | Preduce o ot norologicos | pastel de luna china

Panificado endulzado, simbélico sobre todo en
las fiestas navidefias, con distintas variantes
formales y de tamafio, segln geografiay época.
Se atribuye su origen al imperio romano, pero
como muchos de los ejemplos aqui expuestos,
no hay data exacta para confirmarlo.

Este panificado chino, considerado un
manjar, se consume tradicionalmente
durante el Festival del Medio Otofio en
homenaje a la cosecha y su forma redonda
esta vinculada a la contemplacion de la luna.

Tipologfa formal Tamafio y peso Caracter perceptible Tipologia formal Tamafioy peso Caracter perceptible
Configuracion Estructura Medida cuantitativa Aspecto visual extemo|  Consistencia | Densidad Configuracién Estructun Medida cuantitaiva Aspectovisualextemo|  Consistencia Densidad
e = v Lt Esans

Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Sabor Humedad Dimensién Medida relativa Dureza Gusto/Sabor Humedad

L Grande 30 Mediano
Cilindro Cilindro
Estado fisico Simetria Orientacion Peso Sonoridad Temperatura Texturaintema Estado fisico Simetria Orientacion Peso Sonoridad Temperatura Textura interna
Sélido iR 400-1000gr S8lido O NjA 100-200 g¢
% Rotacién Y, Rotacin J
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Como se ha dicho al comienzo, la pregunta que guia esta investigacion
puede formularse asi: ;por qué los alimentos disefiados tienen la forma
que tienen? A partir de ella surge una segunda pregunta: ;cuales serian las
formas mas légicas, 6ptimas o apropiadas para determinados alimentos?
Dicho de otro modo, si comprendemos la relacién entre los insumos, los
procesos de elaboracion y las funciones o usos que esperamos de un ali-
mento, resulta razonable pensar que esa relacion se exprese en una forma
que sintetice del mejor modo esa ecuacion. En este sentido, la relacién,
intrinseca o no, entre la forma, la funcién y el uso de los alimentos disefia-
dos, en el contexto de los insumos y los procesos transformativos que les
dan origen, constituye un enfoque para disefiar alimentos desde una com-
prensién mas integral y con un mayor dominio de sus posibles formas.

Nos interesa plantear un marco de encuadre para alimentos disefiados
basados en sus atributos morfoldgicos. Para avanzar con esta parte del
analisis, se tomaran tres casos de estudio como punto de partida: el pan,
la pasta y las golosinas.

El pan y la pasta tienen denominadores comunes. Ambos esta hechos a
base de harina”y agua, uno cocido en horno (aire caliente), el otro en olla
(agua caliente). Las harinas son de los insumos mas populares en la histo-
ria alimentaria de la humanidad, y la diversidad de granos que se utilizan
para moler en distintos tipos de harinas es tan variada y vasta como la

*No todas las harinas funcionan para todos los panesyy las pastas; en el caso del pan, se deja la levadura como tema aparte,
no solo por la opcién de utilizar masa madre o no utilizar leudantes, sino por la complejidad que implicaria considerarla
en este contexto simplificado.

diversidad botanica, geografica y cultural del mundo. El pan aparece en
una variedad asombrosa de formas y formatos, resultado de la interacciéon
de los dos factores clave para su creacidon (insumos y coccidn), adaptados
a los requerimientos y contextos especificos en los cuales el pan es produ-
cido. Los tipos de requerimientos que pueden existir para los panificados
se refieren al pedido y al deseo que se aplican a una determinada receta,
para que cumpla con parametros como la esponjosidad, la facilidad de
cortar en fetas, la corteza blanda o dura, que sea absorbente, que se man-
tenga bien mas tiempo, que sea facil de transportar, etc. La pasta también
aparece en muchas formas y formatos, aunque no tantos como el pan,
y sus requerimientos generalmente tienen que ver con crear formas que
acompafien mejor los distintos aderezos de la pasta, ya sean salsas, condi-
mentos, etc.

Estos dos casos de alimentos histéricos y universales (pan y pasta) son
claros ejemplos de la busqueda continua, a lo largo de la humanidad, de
las mejores versiones posibles de productos «genéricos», adaptados a sus
contextos y deseos particulares. En la hipotética lista de parametros que
las «mejores versiones», morfologicamente hablando, aspiran a satisfacer,
varian segun los intereses y prioridades de sus creadores, e incluyen desde
luego la experiencia organoléptica en si, pero también las mejoras en su
disponibilidad, produccién, almacenamiento, traslado, coccion, grado de
atraccion, etc.

Cuando mas arriba se habla de la busqueda continua, nos referimos a pro-
cesos implicitos o explicitos, espontaneos (evolutivos) o planeados (estra-
tégicos), o cualquier otro modo en que individuos y comunidades han ido
generando el infinito repertorio de formas y formatos que los alimentos
han tomado a lo largo del tiempo. Es a partir de la posguerra, después de
1950, que se puede pensar en la morfologia de los alimentos de modo sis-
tematico y analitico, e hipotético-iterativo, debido a las 16gicas del disefio
como campo de investigacion y desarrollo, junto con nuevas tecnologias
que han posibilitado opciones, hasta ese momento no viables de mate-
rializar. Con el advenimiento de las tecnologias digitales, incluyendo a la
impresora 3D para alimentos, ha habido un salto cuantitativo en la can-
tidad de opciones y pruebas, pero llama la atenciéon que aun con tantas
nuevas posibilidades, no ha habido grandes innovaciones en la forma de
los panes y las pastas. Esto también tiene que ver con el lugar que ocupan



estos alimentos en el imaginario sociocultural, que a veces oscilan entre
aspiraciones hacia lo casero/artesanal (como la tendencia actual con los
panificados) y a veces tienden hacia lo innovador, sobre todo de la mano
de lo tecnologico.

Maés abajo se muestran las tablas (y sus fichas correspondientes), disefia-
das con fines parecidos a los de los alimentos naturales vistos anterior-
mente. Las tablas se plantearon con el objetivo de identificar y distinguir
las tipologias basicas de la gran cantidad de panes y pastas que existen (y
han existido histéricamente), para poder reducir este amplio universo de
ejemplares a sus tipologias fundamentales. Este analisis tiene un carac-
ter propositivo. Sin pretender ser exhaustivo, ofrece un modelo de clasi-
ficacién que permite visualizar los denominadores comunes de los casos
mas exitosos y, a partir de ellos, vislumbrar nuevas formas y formatos atin
desconocidos siguiendo la légica de las variables propuestas. El éxito de
un panificado o de una pasta puede ponderarse con distintos medidores,
entre ellos, la cantidad de variantes que existen sobre una misma tipolo-
gia y su permanencia en las dietas, historicamente hablando. Estos datos
estan siendo estudiados y aun no estan listos para publicarse, pero fueron
tomados en cuenta para seleccionar los casos testigo que elegimos para
representar las tipologias generales propuestas.

A continuacion, se presenta un analisis morfolégico de los panificados
organizado en dos matrices. La primera (ricura 12) es un analisis de los
atributos morfolégicos segiin una clasificacién de tipologias formales
descriptibles, tamafio/peso medible y caracter perceptible, usando casos
concretos de referencia. Las distintas tipologias formales se tomaron de
las detectadas en el universo analizado y se simplificaron para buscar ca-
tegorias mas bien arquetipicas. Este modelo de analisis puede modificarse
utilizando cualquiera de los tres atributos fundamentales como punto de
partida para arribar a otras lecturas. Por ejemplo, es posible tomar los sa-
bores arquetipicos como criterio inicial y observar qué casos existen para
identificar sus correspondientes atributos formales y de tamano®.

El proposito de ver los atributos todos juntos en una tabla, por mas engo-
rrosa que sea su lectura, es visualizar relaciones entre variables y buscar
correspondencias, como se hizo con los alimentos naturales anteriormen-
te. Algunas de las variables que se pueden relacionar incluyen:

—  configuracion externa (forma) y tamano

—  configuracion externa y ergonomia

— configuracién externa y tecnologia de produccion

—  configuracién externa y tecnologia de preparacion

— tamafio y experiencia organoléptica

—  aspecto visual y tamafio

—  aspecto visual y experiencia organoléptica

— ...yotras combinaciones posibles

La segunda matriz (ricura 13) muestra un analisis de las instancias previas
y posteriores de los panificados analizados en la primera matriz. En este
caso se ven, por un lado, los procesos de produccién (;co6mo se llega a esta
forma?), y por otro lado, los potenciales usos (¢qué se puede hacer con
estas formas?).

* El aspecto visual en esta tabla no considera significados simbélicos o teméticos, dado que excede el alcance de esta etapa.



Tabla de atributos morfolégicos de panificados

. o N . 2 . :
Ejemplo arquetipico Tipologia formal Tamafio y peso Caracter perceptible
. Dimensién || Estado b . Estructura | Orientacién Medida Medida ‘ Aspectovisual externo S . ‘, . > |
Nombre ‘ ‘ Imagen H Variantes Espacial Fisico Simetria Configuracién e SEGG Ml sl | e ‘ Peso Aroma ‘ e ‘ -Saturm:ién ‘i- — ‘ - — Composicién | Consistencia | Densidad Dureza Gusm/Sabar‘ Himedad Senido Temperalum| Textura
0
Pan rallado Panko Puntual Liquido* N/A N/A N/A S NfA N/A N/A N/A Saturado Opaco N/A Heterogéneo N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A
Baguette | (QRERISRREI | Epi, Banh Mif Compuesto | Horizontal | . | 8x40x5cm | Social 2508 N/A . saturado  Brillante N/A | Heterogéneo | Dura Areado | Rigido N/A Media N/A Natural | Rugoso |
Bilateraly E
rotacional
. N Cilindi N i “ - . '
Grisin eI Coline 5 i Simple Horizontal | .. | 15xi8cm = Bocado 3 . N/A s:l:f:;u Opaco N/A Homogéneo Dura | Compacto | Rigido N/A Baja N/A Natural Liso .
Uneal | Solido [ |
Pretzel i ¢ t i :
[Bretzel Coppia Ferrarese, Ompuesto | Horizontal | .. | 15x10x3cm | Individual 115g N/A Saturado  Brillante N/A Heterogéneo |  Media | Compacto | Rigido N/A Media N/A Natura Rugoso .
Bread knot
Bilateral
Cilideico
Jala Jalé redonda Compuesto | yoizontal | = [ 35x12x7em | Social 700g /A Saturado | Brillante N/A Heterogéneo | Liviana Aireado Rigido N/A Alta N/A Natural Rugoso
-
Sy Chapati, - B .
Tortilla L % Raplgitas Simple Horizontal |~ = 14cm @ Individual 20g oy N/A Desaturado  Opaco N/A Homogéneo Liviana Compacto Suave N/A Media N/A Caliente Rugoso
Arepas NfA Compuesto Horizontal | - 8cm@ Individual 100g N/A Desaturado  Opaco NJA Homogéneo Media Compacto Suave N/A Ata N/A Caliente Liso
Rotacional
Pan pita Khubz Q Horizontal 10cm@  Individual 30 Medio Aireado i i
pi Compuesto 3 N/A Sefuadd Opaco N/A Homogéneo Liviana Suave N/A Media N/A Natural Liso
Bao b Mantou Compuesto | Horizontal | =« || gcmradio | Individual 458 i N/A Desaturado~ Opaco N/A Homogéneo | Liviana Aireado Suave N/A Alta N/A Caliente Liso
2
Ruisreikileipa Laminar Solido 7 i .
Hhole bread N ) SMPe ) orizontal | . | 30cm@ | Individul | a0g NiA Desaturado.  Opaco NA | Homogéneo | Dum | Compacto | Rigido /A Baia NA | Natral | Rugoso
6. Alimentos Disefnados
Hiks N/A Simple Horizontal 22x22cm Social 258 A N/A Desaturado =~ OPaco N/A Homogéneo Dura Compacto | Rigido N/A Baja N/A Natural Rugoso
i Rotacional y/o
F Bilateral )
Lavash N/A l:‘ Simple Horizontal |, [ 70x35cm Social 60g < /A Desaturado ~ Opaco NJA Homogéneo Liviana | Compacto Rigida N/A Media N/A Caliente Rugoso
s || |
; : : . . Medio ) g ‘
Focaccia 9 Barbari bread Compuesto Horizontal |~ - 30x35cm Social 650g N/A . Saturado Opaco N/A Heterogéneo Media Aireado Rigido N/A Alta N/A Caliente Rugoso
Ssamoon Fougasse Bilataral O Compuesto | Horizontal | 12:23cm  Individual s0g N N/A Saturado | Opaco N/A Heterogineo | Media || Conpacto | Rigido N/A Media N/A Natural | Rugoso
Hombe
o N/A = 5em @ x = . 5
Chipd | X Compuesto Horizental Scmalto Bocado 35¢ N/A Medio Opaco NJA Homogeéneo Media Compacto Rigido N/A Alta N/A Caliente Rugoso
Saturado
Boulé Esférico 10em @ x . . _
Bollo oulé Compuesto | Horizontal |l g e | Bocado S0g WA || saturado | Brillante NA | Heterogéneo | Liviana | Areado | Rigido N/A Alta N/A Matural Liso
(Pan de campo) -
D
Cottage 3 Rotacional Compuesto Vertical 8cmx Social é i
Loaf N/A 1 = = | 15cmalto octa 840g N/A Saturado = Opaco NJA Heterogéneo | Liviana Aireado Rigido N/A Media N/A Natural Rugoso
Volimen  sglido
Estérico dable
Pan de il " Medio o "
e ’ Brioche Bilateral Compuesto | yoizantal | we | 1OBOXI0EM Social 3508 N/A Saturado | Brillante N/A Heterogéneo | Liviana Aireado Rigido N/A Alta N/A Natural Liso
risma ectangular
1lem@x " ; . 9 :
Bagel o N/A Compuesto || porizontal 4cmalto | Individual 1208 N/A . Saturado  Brillante N/A Heterogéneo Media Compacto | Rigido N/A Media N/A Natural Liso
£ ¥ .
Cremona %@,‘ £ Cormage Tt Compuesto | Horizontal SoomP | social 4008 . N/A | Desaturado Opaco NA | Heterogénes | Dura pireado | Rigido N/A Baja N/A Rugoso
gy o
q 2, -Q 3
FIGURA 12 Tabla de atributos morfoldégicos de panificados
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NOTA: El pan rallado se considera «liquido»

en cuanto a su comportamiento fluido.

No se incluyeron panes que solo se distinguen
por la forma, como los que acompafian a la
hamburguesa o pancho.
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FIGURA 13 Tabla de consideraciones previas y posteriores

sobre los panificados

Industrial,
Pan rallado ‘ Teénaloala mherate Empanar
Baguette - Epi, Banh Mif Trigo si Horno con vapor Artesanal Ambos Unidad/Trozar Ambas Irregular Untarfrellenar Natural
Grisin T Coline Trigo Si Horno Industrial Solo Unidad Manual Regular Untar Natural
Kifli El nombre deriva del latin,
Pretzel Coppia ,-e,'m rese. N . Horne estdtico 'brazo pequefio’, ya que su n Natural
[Bretzel et Trigo si st Stiioniaes solo Unidad Manual Irregular NA
brazos entrelazados
Jald ’ Jala redonda Trigo Si Horno Artesanal I‘ Solo Trozar Manual Regular Untar Natural
Tortill: it Chapati, . Comal de barro o metal i = £ N
ortilla 'y Rap dltas Maiz No (lefa o gas) Artesanal/industrial Acompaia Unidad N/A Irregular Rellenar Caliente
Arepas é N/A Maiz Mo Sartén Artesanal I‘ Acompafia Unidad N/A Irregular Rellenar Caliente I
Pan pita - Khubz Trige si Horno de barro Artesanal/Industrial l‘ Acompafia Unidad N Ireegular Rellenar Caliente I
Bao b Mantou Trigo si Vaporera de bambi Artesanal I‘ Acompafia Unidad N/A Irregular Rellenar Caliente I
El agujero que tiene el
Ruisreikéleipa A pan es para poder ser Natut
Jhole bread ° N/ Centeno Mo Horno colgado con una varilla al Solo Trozar Ambas Irregular Untar ral
techo para que se sequen.
= Se come en la festividad de
4 Pesaj (pascuas). Durante 1 seman.
Matzd N/A Trigo No Horno njo[}; P edl conier haras; solo Trozar Manual Regular Untar Nataral
i - por eso se come la matza.
Lavash - N/A Trigo Si Tonir (horna de barro) Artesanal IH Acompafia Trozar NA Irregular Rellenar Caliente :
Focaccia ’ Barbari bread Trigo Si Hn;:;::;ko Artesanal Ambos Rebanadas Ambas Irregular Untar/rellenar Tibio I
Khubz Al-Four
Samoon Fougasse Trige si (homa de ladrillo Artesanal Acompafia Unidad Manual Regular Rellenar Caliente
con fuego a lefia)
s N/A Féculade i i
Chipd Fohdiee No Horno Artesanal Solo Unidad N/A Regular N/A Caliente/Tibio
ol Boulé : - .
(Pan de campo) Trigo Si Horno Artesanal Ambos Unidad N/A Irregular Tostar/Untar Ambas
Rellenar
Cttob:fge . N/A Trige Si Horno a lefia Artesanal I‘ Acompafia Trozar Manual Regular Tostar/Untar Ambas
Pan de : = 3 Se fabrica de manera . Ambas
fs - Brioche Trigo Si Horno indusirilenunmaida Ambos Rebanadas Mecanico Irregular Tostar/Untar
i T
Bagel ° NA Trigo si dos enaguay Ambos Unidad N/A inegular | TopE/UMAC | Ambos
Cremona . CO;:I;:E Trigo Si Horno Artesanal Solo Trozar Manual Regular Tostar/Untar Amhiiay

Food Morphology



A continuacién, se presenta un analisis morfologico de las pastas orga-
nizado en una matriz con las categorias de analisis: tipologias formales
descriptibles, tamafio/peso medible y caracter perceptible, usando casos
concretos de referencia, como muestra la ricura 14. Las distintas tipolo-
gias formales se tomaron de las detectadas en el universo analizado y se
simplificaron para buscar categorias mas bien arquetipicas. Este modelo
de analisis puede modificarse para usar cualquiera de los tres atributos
fundamentales como puntos de partida y asi llegar a otras lecturas, por
ejemplo, se pueden tomar como punto de partida los sabores arquetipicos
y luego observar qué casos existen, para poder ver sus correspondientes
atributos formales y de tamafio”.

Al igual que en el caso del pan, el proposito de ver los atributos todos jun-
tos en una tabla, por mas engorrosa que sea su lectura, es visualizar rela-
ciones entre variables y buscar correspondencias, como se hizo con los
alimentos naturales anteriormente. Algunas de las variables que se pue-
den relacionar incluyen:

—  configuracion externa (forma) y tamafio

—  configuracion externa y ergonomia

—  configuracién externa y tecnologia de producciéon

—  configuracién externa y tecnologia de preparacion

— tamafio y experiencia organoléptica

—  aspecto visual y tamafio

—  aspecto visual y experiencia organoléptica

— ...yotras combinaciones posibles

A lo largo de los siglos, el repertorio de morfologias que se han desarrolla-
do para las pastas ha sido muy amplio. Cada versiéon busca mejorar algin
aspecto del producto, proceso o experiencia, como su facilidad de fabri-
cacion, el funcionamiento con los diversos agregados (salsas) y la optimi-
zacion ergonomica en la instancia e interfase utensilio/boca. Las pastas

* El aspecto visual en esta tabla no considera significados simbdlicos o tematicos, dado que excede el alcance de esta
matriz.

han sido estudiadas como objetos formales quizas mas que cualquier otro
alimento disefiado, dadas la variedad y la precisiéon que pueden adquirir
sus formas. Esto ocurre tanto por lo maleable de la pasta, como por la
variedad de acompaifantes que puede llevar, que, a su vez, pueden com-
plementarse con una forma diferente. Por otro lado, la textura misma de
la superficie y las variaciones milimétricas en sus didmetros o espesores
(espaguetis y cintas) pueden hacer variar mucho el tiempo de coccién y
la capacidad de integrar los complementos. Libros como Pasta by Design
(2011) y Geometry of Pastas (2010) son dos ejemplos emblematicos del inte-
rés y la pasion que suscita su disefio formal. Ademas, estan presentes en
la mayoria de los libros de cocina (desde los primeros ejemplos) y tratados
enciclopédicos, no solo por su larga historia, sino también por la popula-
ridad que han adquirido a nivel mundial.

Este analisis merece las siguientes salvedades con respecto a las pastas:

> Las medidas consideradas (minimas y maximas) son aproximacio-
nes; dado que existen demasiadas variantes, se optd por dar un punto
de referencia.

> No se consideran en esta instancia otros factores que pueden incidir

de menos a mas segn contexto, cultura, tiempo y espacio:

— valores y tradiciones simbdlicas y culturales

— mercado o uso destino

— materia prima disponible

—  medios de produccién disponibles

— consideraciones practicas, funcionales y ergondmicas en las
fases de cocinar y comer

— comportamiento en relacién con lo que acompaiia la pasta
(salsa, queso, aceite, etc.)

> Hemos simplificado algunas versiones, reconociendo variantes hi-
bridas (ej.: Bucatini puede ser considerada una mezcla de tipologia
lineal y tubular).

> Hemos excluido del anélisis las pastas rellenas, ya que se consideran
un género aparte.

> Si bien se trata de pastas puras, basadas en harina de distintos tipos,
incluimos al fioqui (que contiene papa ademas de harina) con fines
de mostrar un potencial conocido de pasta 3D cerrada
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Esferoide Oblato

Gresetto, ] . Didmetro: 1
pastina ® Sresatis puntiat, || Uiguide? NiA OE,.E,, © Simple multi I i N/A N/A I N/A Desaturado | Opaco N/A Homogéneo N/A N/A N/A N/A Baja N/ M/A N/A
o
Filini Didmetro:
| Cabello de angel Bilateraly =——=+ N tendiendoa delmmaSmm e o : i
Espagueti || — |Bucatini, Capellini Rotaclons] simple b Largo: Individual Opaco N/A Homogéneo Rigido | Compacto N/A N/A Baja NJA Natural Liso
Vermicelli, Zite Gilindrico Recto | de 25cm a 30cm
L Sid .
- Lineat  0hde T
Linguine Ancho:
e —— Tagliolini Bilateraly ———— tendiendoa de2mmasémm i o . .
Tallarin Fettuccine Rotacional Simple | Lo Individual Saturade Opaco NfA Homogéneo Rigido Compacto N/A N/A Baja N/A Natural Liso
| Tagliatelle RectangularRecto | de 25cm a 30cm
Ancho:
Mafaldine . i de6cm a 10cm 2
Lasafia - Fappardalle Bilateral |:| I simple || $fdiendoa Largo: Social Saturado | Opaco NA | Homogéneo  Rigido | Compacto | N/A N/A Baja WA Natural Liso
Rectangulsr de 20cm a 30cm
; 5 Ancho:
Farfalle, tonde " ’ . tendiendoa de Icm a 2em - " . . B
Moiiita “ mchi”ﬁmi Laminar | S6lido Bilateral 8 ( Simple il Lapgos Individual Saturado | Opaco N/A Homogéneo  Rigido || Compacto N/A N/A Baja NJA Natural Liso
| Racoangus de 2cm adem
Maltagliati M s :
i i tendiendoa ” - . -
Alfabeto M Z’I‘Ea’:m"'i' Bilateral Simple horizontal Individual Desaturado  Opaco N/A Homogéneo  Rigido | Compacto N/A N/A Baja NJA Natural Liso
. Orzo, Estrella Gitindrico Curve
| Calamari
i Cannelloni : tendiend: de lcmaScm i ; . i
Pluma lisa R | .00 Paccheri Rotacional  ~——\ © Simple ki Lorgo: Individual ~1g Saturado | Opaco N/A Homogéneo Rigido | Compacto N/A N/A Baja NJA Natural Liso
Tubetti, Anelletti Ciligrico huszo
Cannolicchi Didmetro:
g ) : i delcmase ;i
Pemnerigate | cmmm— | Fston Elcoda Rotacional | TN O Simple | tendiendoa L:[gf]’:“ azem individual | ~1g Saturado | Opaco NA | Homogéneo  Rigido | Compacto | N/A N/ Baja [ Natural | Rugoso
Tortiglioni, Ditalini Gildrcohueco de2cm a 15cm
Ancho:
Macaroni )
Codito v Stortini Bilateral U 6 Simple 'f";f';::,:" :e 3cr.n a5em Individual ~1g Desaturado | Opaco N/A Homogéneo Rigido | Compacto | Rigido N/A Baja N/ Natural Liso
Carnetti A
| Medio torcide hutco de3cm a 5em
| Ancho:
oo i " de 3cm a sem - "
Gobettirigati v c"‘“;"’;!‘““ silateral | simpe | ndendoa Lag individual | ~1g N/A Satwrado | Opaco NA | Homogéneo  Rigido | Compacto | N/A WA Baja WA Natwral | Rugoso
| Medio ioroide hueco de 3cm a S5em
Quadrefiore i ziémam:l ¥ s
5 o, Spirali Rotacional i e lcma 2cm
Tirabuzén m T:J;:;]'f:ﬁ Sr:‘elﬁih Traslacional =3 ® Simple 'ﬁ';:‘;':;‘:;f Lerger Individual ~1g Desaturado | Opaco N/A Homogéneo Rigido Compacto | Rigido N/A Baja N/A Natural Liso
| Cavatappi, Eliche 3 Helicoidal de 3cm a 5em
- =L Voliman Sélido 1
Cavatelll,Conchigl Ancho:
Conchita ’ [Konnel cameeic Bilateral simple Ll f:.};,"‘ B ndidal | -1g Saturado | Opaco N/A | Homogéneo = Rigido | Compacto | N/A N/A Baja N/A Natural | Rugoso
. Lumaconi Parabolde sipico de2cma5cm
| Diametro: 1
i . : de2cm adem o - .
Orecchiette - Bilateral Simple multi Alto: Individual ~lg Saturado Opaco N/A Homogéneo Rigido Compacto N/A N/A Baja N/A Natural Rugoso
| Parsbolide elfpico de 1cm a2em
| Didmetro:
Rueda Q Spighe Rotacional simple tendiendo ' [ :;;j'r"m adem | ndividual | ~lg Saturado | Opaco NA || Homogéneo = Rigido | Compacto |  N/A N/A Baja NJA Natural | Rugoso
Cilindrico Recto deSmma lcm
Trofiette [ Diametro:
Rama de Cesariccia Bilateraly : diend deSmma lcm i i Medio : e 7
e " Simpls tendiendo a N [ 1 H A
bt Gorganel Rotaclonal || =—=8 imple ngandos Largo: individual g Saturade Opaco N/A lomogéneo Rigido Compacto N/A N/A Baja N/ Natural Rugoso
Gigli Gilindrico Recto de 6cm a gem
Ancho:
" " de Icma2em b - "
floqui - NjA Simple multi i, Individual 3g Desaturado | Opaco N/A Homogéneo  Rigido | Compacto N/A N/A Medio NJA Natural Rugoso
de 2cm adem

FIGURA 14 Tabla de atributos morfoldégicos de las pastas

6. Alimentos disefiados

NOTA: No estan consideradas las pastas con sa-
bores y colores agregados (que ademas apor-
tan nutrientes), como con espinaca o morrén,
ni pastas rellenas, por su complejidad. En el
caso de la lasafia, no se contemplan los insu-
mos que van entre capas.



-
PROYECTOQ: Alimentario: generacion, transformacion y lectura de formas comestibles - FADU, UBA
FECHA: 21/ 09 / 2019 CODIGO PRODUCTO: D18

TIPO: Alimento Disefiado GENERO: Pasta NOMBRE: Tirabuzan (fusilli)

OTROS EJEMPLOS DE SIMILITUD TIPOLOGICA : Cellenani, Bucati corti, Trivelline, ..
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PROYECTO: Alimentario: generacion, transformacién y lectura de formas comestibles - FADU, UBA
FECHA: 21/ 09 / 2019 CODIGO PRODUCTO: D2

TIPO: Alimento Disefado GENERO: Pasta NOMBRE: Coditos (Gabetti)

OTROS EJEMPLOS DE SIMILITUD TIPOLOGICA : Cresta de gallo, Pipe, ..
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PROYECTO: Alimentario: generacion, transformacién y lectura de formas comestibles - FADU, UBA

FECHA: 21/ 09/ 2019 CODIGO PRODUCTO: D3

TIPQ: Alimento Disenado GENERQ; Pasta INOMBRE: Moiita (Farfalle)

‘OTROS EJEMPLOS DE SIMILITUD TIPOLOGICA : Farfalle tonde, fiocchi rigati ...
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PROYECTO: Alimentario: generacion, transformacién y lectura de formas comestibles - FADU, UBA
FECHA: 21/ 09 / 2019 CODIGO PRODUCTO: D4
TIPO: Alimento Disefado GENERO: Pasta NOMBRE: Espagueti (Zite)
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En este caso se hace el recorte especifico en Golosinas (ver definiciones
mas abajo), dentro del universo de analisis general de los alimentos dise-
fiados, asi como anteriormente se mostraron recortes especificos en rela-
cién con los panes y las pastas. Este caso de estudio es mas amplio que los
dos anteriores, dado que es un recorte mas abierto y sumamente diverso.

Nuevamente, la relacion (intrinseca o no) entre la forma, la funcién y el
uso es desglosada y analizada. La fase de buisqueda de casos, contempora-
neos e historicos, es seguida de un mapeo de las distintas variables que el
relevamiento arroja, organizadas por categorias de analisis que permiten
realizar una lectura comparativa, sacando conclusiones acerca del alcan-
ce de los casos existentes y exitosos. En este caso de estudio, se va un paso
mas alla que en los de panes y pastas, ya que se ofrece una instancia de
identificacién y prediccién de nuevas formas para alimentos que atn no
se han visualizado (hasta donde llega el conocimiento basado en reitera-
das busquedas por internet, la fuente mas abarcativa y actualizada para
estos casos).

El universo de analisis general se recorta segin cuatro instancias y esca-
las. La categoria general es la de las Golosinas; luego, se organiza segun
el rubro especifico de Caramelos, Chocolates y Horneados, y finalmente
se muestran los subrubros aiin mas especificos, con sus variantes. El foco
estd puesto fundamentalmente en los caramelos, y en menor medida en
los chocolates, ya que estos ultimos constituyen un universo muy amplio y
complejo, digno de estudios y tratados especificos. Se incluye el chocolate
en esta investigacién a fines de tener un primer acercamiento para probar
cémo funciona la metodologia propuesta. En el caso de los horneados, se
los menciona sin analizarlos, dado que se solapan con los panificados y re-
queririan otro abordaje, ya que lo que interesa es su rol complementario en

algunas golosinas como sostén fisico para los rellenos o agregados que los
completan. En definitiva, interesan los caramelos, pero, ya que los choco-
lates y horneados pueden formar parte de la primera categoria si se usan
complementariamente, se los nombra para conocer el contexto amplio de
las Golosinas, sin un limite claro atn definido.

El recorte del universo de analisis de las Golosinas ha sido elegido por pre-
sentar un amplio abanico, tanto de formas como funciones y usos, ademas
de ser un nicho de alimentos disefiados, histéricamente signado por la
innovaciéon. Probablemente, algunos de los condicionantes que hacen que
las golosinas sean una tipologia alimentaria tan apta para la innovacion
incluyen los siguientes:

> No tienen mayores requisitos nutricionales, lo que permite mayor
libertad en el uso de insumos que presentan atributos de alta malea-
bilidad (como el aztcar y el chocolate). Esto da como resultado un
alimento mas facil de configurar en un repertorio amplio de formas
y formatos.

> Un gran porcentaje de su publico destino incluye nifios y jovenes,
sector avido del valor ludico del alimento, lo que lo convierte en un
producto conveniente para tematizar y configurar de manera acorde.

> Ese mismo publico destino es también avido de novedades, por su
caracter curioso y exploratorio, lo que requiere que los productos
puedan ser facilmente modificados, sobre todo en relacién con su
color, sabor, textura, ademas de su forma y funcién/uso, y la relacion
entre estas.

Se aclara que, en este contexto, las Golosinas son consideradas «alimen-
tos», sin entrar en el debate ético ni politico sobre el bien y el mal de di-
chos productos, o como bien dice al respecto una experta conocida como
Dr. Candy: «;malvado o malentendido?» (Kawash, 2013). Existen muchas
golosinas saludables, y la cuestion es, en gran parte, como nos relaciona-
mos con estas, sobre todo en cuanto a cantidad y calidad. Este trabajo pre-
tende aportar a las buenas practicas de salud personal y cultural, y declara
su desacuerdo con practicas comerciales que priorizan el lucro sobre la
integridad fisica y social de las personas. Hay muchos productos dulces
que no forman parte de este recorte por tratarse de un universo de analisis
tan grande y diverso. Delicias como los turrones, mazapanes, polvorones,



y tantos otros ejemplos de golosinas de fuerte arraigo histérico y con de-
nominaciones de origen no estan incluidas en esta instancia.

En el universo de analisis graficado en las tablas, se agrega una observa-
cién que ayuda a darles coherencia a los subrubros propuestos, que es el
grado de dureza. Esto es especialmente relevante en el caso de los dulces
(segun la definicion propuesta), ya que ha permitido ampliar el concepto
de caramelos para incluir las pastillas, masticables, chicles, gomitas y mal-
vaviscos, todos unidos bajo el criterio de ser golosinas basadas en la dulzu-
ra, sobre todo a base de azlicar y derivados del maiz, como rasgo principal.

El objetivo final de la investigacién es crear un marco propicio para poder
disefiar nuevas golosinas, o proponer mejoras en las ya existentes, usando
los métodos e instrumentos analiticos descritos mas arriba como estrate-
gia de innovacion, buscando cruces no explorados entre las distintas va-
riables, sobre todo entre forma y funcién/uso. La relevancia de esta inves-
tigacion opera a nivel general y especifico. En términos generales, contar
con una metodologia para analizar y detectar oportunidades de mejoras
en alimentos disefiados puede fortalecer el uso del disefio como recurso
para la innovacion. En términos puntuales, esta metodologia se aplica a
las golosinas, lo que da como resultado propuestas para ofrecer mejoras
en algunas golosinas concretas, desplazando a las golosinas con impacto
negativo por aquellas con impacto positivo, tanto a nivel salud como cog-
nitivo y sensorial.

Algunas definiciones del caso de estudio

En el universo de analisis de los alimentos, se vuelve cada vez mas comple-
jo trazar lineas definidas entre distintas categorias, sobre todo a medida
que se disefian nuevos productos comestibles combinando distintos in-
sumos, técnicas y funciones. Como se menciona en varios lugares de este
trabajo, en ciertos casos realmente no hay definiciones excluyentes a la
hora de recortar o categorizar alimentos, como ocurre con las Golosinas.
De todos modos, se prioriza describir y contextualizar sentidos y propo-
sitos, cuando no se pueden definir categorias contundentemente, a fines
de comprender mejor el o los objetos de estudio. Los siguientes términos

se presentan con criterio jerarquico, con las salvedades recién menciona-
das, de lo mas general hacia lo mas especifico.

> Dulces: es un paraguas muy grande que abarca todo lo que sea dul-
ce, como tortas, facturas, helados, golosinas, etc. A partir de aqui, se
puede hacer la diferencia entre postres, snacksy golosinas. Si bien las
diferencias entre las categorias nombradas es muy relativa, ya que
depende de la cultura, la edad, la época y otros contextos, de todos
modos, resulta util encontrar algunos parametros para poder dife-
renciarlos, compararlos, y analizarlos.

> Snacks: son alimentos para comer con la mano, generalmente en-
tre comidas, para saciar un antojo metaboélico, o simplemente por
ganas, y no por su valor nutricional o de saciabilidad. Hay dulces
y salados, los mas comunes de estos ultimos incluyen papas fritas,
chips, palitos, doritos, pretzels, chizitos, etc., mientras que los dul-
ces incluyen galletitas, helados, alfajores, etc. Pero, como se aclar6
al comienzo, la linea es borrosa: podemos comer una galletita como
golosina al pasar, o servirnos un plato de galletitas como un snack
mas prolongado.

> Golosinas: se define como un alimento dulce, pequefio, portatil y co-

munmente econémico, adquirido, entre otros lugares, en kioscos y
comercios de paso, el cual se consume para satisfacer un antojo, por
placer, y a menudo con espiritu de «premio». Generalmente tienen
un alto contenido de azticar y no aportan un valor nutricional rele-
vante. Usamos la categoria para incluir a la mayoria de los rubros
iconicos que caben en golosinas, en distintas escalas y jerarquias,
como se muestra en las tablas, considerando principalmente a los
caramelos y chocolates, y como complementos las golosinas en base
a harina.

> Caramelos: se refiere generalmente a dulces confeccionados con

azucar fundida. Se amplia el paraguas para incluir otras variantes,
como los chicles, masticables, manteniendo el criterio de que se ba-
sen en la dulzura como sabor protagdnico.



Métodos e instrumentos (las matrices)

Recordando el enunciado hecho anteriormente, y haciendo énfasis en el
objeto comestible y su uso: todo alimento es poseedor de estos tres atributos
morfoldgicos (no implica orden secuencial):

— una tipologia formal descriptible

— untamafo y peso medible

—  un caracter perceptible

Se ofrecen dos tablas donde se abordan los temas planteados. En la pri-
mera (ricura 16: Andlisis morfolégico de las golosinas), los atributos mor-
fologicos estan organizados en siete categorias, cada una con distintas va-
riantes y valores. Se incluy6 también Tamario como parte de las tipologias
formales para darle un punto de referencia, ya que se opt6 por no detallar
«Tamafio y Peso medible» en la tabla dada su escasa utilidad en este con-
texto.

—  Configuracién: se muestran imagenes emblematicas de cada
caso; si bien hay un repertorio muchisimo mas grande, se consi-
dera util dar ejemplos de referencia, como se hizo anteriormente
con los vegetales.

—  Tamafio: se consignan promedios; en todos los casos son orien-
tativos.

—  Estructura interna: se distingue si es homogéneo/heterogéneo,
y macizo/hueco.

—  Simetria: puede ser de reflexién, rotacion, traslacion o exten-
sion.

—  Estado fisico: puede ser liquido, sélido o gaseoso (o interme-
dios).

—  Orientacion: en este caso, se refiere a la orientacion en relacion
con la boca, tomando el cuerpo humano en eje vertical. En la
mayoria de los casos, no importa ni se puede controlar (por
ejemplo, una esfera), pero un elemento de una o dos dimensio-
nes se puede orientar.

— Dimensién espacial: se refiere a la dimensién del objeto, sea
0D (un punto o vértice), 1D (lineal o arista), 2D (planar o cara)
y 3D (volumen o cuerpo). En objetos pequefios en relacion con
el cuerpo humano, la diferencia entre 0 y 3 dimensiones puede

ser relativa, pero se usa con un criterio comparativo para am-
pliar el campo de pensamiento y accién.

Del mismo modo que la tabla anterior esta organizada, con el universo de
analisis a la izquierda, esta segunda tabla vista en la ricura 17 (Anélisis fun-
cional y de usos de las golosinas) esta dividida en tres instancias de funcio-
nes: pre-uso, post-uso y durante el uso. Se resume todo el «Caracter per-
ceptible» descripto mas arriba en una sola categoria llamada Organoléptica
para mantener la tabla mas simple y destacar los atributos que, se cree,
tienen mas relevancia en la relaciéon forma-funcion. Ademas, un analisis
detallado del caracter perceptible de las Golosinas seria una investigacion
aparte, dadas su complejidad y riqueza.

> Pre-uso: se refiere a las funciones que cumple o puede cumplir el
producto, considerando su instancia de posproduccidn. Esto incluye
su almacenamiento, traslado, exhibicion, etc., hasta llegar a manos
del usuario. A partir de ahi, se lo considera como durante el uso, que
comienza por la instancia de pre-ingesta.

> Post-uso: se refiere a las funciones que puede cumplir el producto,
considerando su instancia después de usarse (post-ingesta). Dado
que se trata de alimentos, solo algunos casos presentan esta posi-
bilidad, mas alla del packaging, como el caso del chicle o los acceso-
rios del alimento, como el palito de un chupetin. En esta instancia,
también ocurren los efectos metabdlicos, cuya accion siempre tarda
en sentirse o impactar en el cuerpo, pero no se profundiza en este
aspecto, ya que la digestion de los alimentos constituye un tema im-
portante, que merece un trato mas profundo que excede el alcance
de esta investigacion.

> Durante: se refiere al conjunto de funciones que puede tener un pro-
ducto, desde el momento en que se interactda con él, hasta que su
efecto en el cuerpo ha sido estabilizado. Se identifican las siguientes
posibilidades, que en ocasiones comparten mas de una categoria de
analisis, dado que no son excluyentes:

—  Organoléptico: se refiere a sensaciéon en boca, lo que incluye
gusto/sabor, aroma, textura, grado de dureza, densidad, hume-
dad, temperatura, consistencia, composicion, sonido, etc. Ade-
mas se considera la posibilidad de percibir la forma, tamafio y
peso en la boca.



—  Practicidad: incluye consideraciones acerca de su dosificacion,
ergonomia, higiene, etc.

—  Seguridad: incluye consideraciones acerca de su atraganta-
miento, inocuidad, punzabilidad, etc.

—  Metabolismo: incluye consideraciones acerca de su valor ener-
gético, calorico, nutricional, etc.

—  Simbolismo: puede referirse a lenguajes y significados geomé-
tricos, figurativos, etc., los cuales se perciben antes de la inges-
ta, no solo durante.

—  Ludico/didactico: se refiere al sentido y propdsito de poder ju-
gar y/o aprender algo mientras el producto esta en boca, por
ejemplo, resolver desafios como los puzzles bucales, soplar glo-
bos de chicle, etc.

—  Accién pre-ingesta: incluye consideraciones acerca de abrir,
dosificar, etc., desde que llega a las manos del usuario hasta que
se introduce en boca.

—  Accién bucal gastronémica: incluye las acciones que pueden
ocurrir en boca en relacion con el disfrute e interaccién orga-
noléptica de la golosina, como chupar, mascar, masticar, esta-
cionar, derretir, tragar, etc.

—  Percepcion haptica bucal: se refiere a las acciones que pueden
ocurrir en la cavidad bucal en relaciéon con propésitos que van
mas alla del disfrute organoléptico de la golosina, como explo-
rar, reconocer, comprender, orientar, desplazar, etc., algunas
de las cuales requieren practica o experiencia.

El propdsito de las dos tablas, juntas y separadas, es visualizar las diferen-
tes variables que conforman los distintos objetos de estudio de modo que
permita detectar casilleros vacios, sefial de que hay oportunidades para
explorar aun no registradas, respondiendo a interrogantes del tipo: ;cémo
seria si esta version se concretara?
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FIGURA 16 Tabla de atributos morfolégicos de las golosinas

NOTA: Simetrias: a- reflexion, b- rotacion, c- traslacion, d- extension. Las fotos son con fines ilustrativos.




Golosinas

Dulces

()

Tabla de analisis funcién y uso de las golosinas

Funciones

estrés

Disfrute y Ant

Chocolates

Horneados

FIGURA 17 Anélisis de funcién y uso de las golosinas

NOTA: Acciones bucales gastrondmicas: a- chupar, b- mascar, c- masticar, d- estacionar, e-derretir, f-tragar
(disuelto en saliva). Las fotos son con fines ilustrativos.

Se hacen las siguientes salvedades en relacion con las tablas presentadas:
—  Estas son una primera aproximacion; hay algunos vacios y so-
lapamientos. Esto es resultado de trabajar con categorias de
analisis relativas, debido al caracter subjetivo inherente a los
alimentos, segun contexto, cultura, y demas parametros que lo

vuelven a veces ambiguo para clasificaciones contundentes.

—  Las tablas dejan lugar para los muchos hibridos, al mostrar
variantes, como los rellenos o cubiertos, y heterogeneidad en
estructuras internas. Si bien no han sido detallados en esta ins-
tancia, han sido considerados en el analisis global.

—  Sibien en los dibujos de las configuraciones se distingue entre
las distintas dimensiones, es solo a modo de ilustrar los casos
mas emblematicos de cada subrubro, ya que el analisis com-
pleto de posibles dimensiones estd presente en el encabezado
dedicado a la cuestion.

— Dado que en varios casos hay distintas variantes (rellenos, cu-
biertos, etc.), se consignan los atributos genéricos, no especifi-
cos de cada version, para simplificar las tablas en esta instan-
cia. Mas adelante se ahondara en cada versién en mas detalle.

—  Los rellenos conforman una subcategoria aparte, ya que sue-
len ser usados como complementos, aunque hay excepciones,
como cuando son también untables. El dulce de leche, el me-
rengue, la mousse, la gianduia, la crema, etc., son ejemplos de
los rellenos mas comunes. El dulce de leche, asi llamado en va-
rios paises de Latinoamérica (sinénimo de manjar blanco, are-
quipe, o cajeta), es uno de los mas versatiles a nivel morfoldgi-
co y de presentaciones, como untable, relleno, caramelo duro,
masticable, tableta, helado, mousse, etc., y claro esta, también
se lo come solo de a cucharadas o dedazos. La versiéon mas in-
ternacional del DDL se conoce como caramel, que si bien no es
igual en su composicidn, se asemeja mucho.

—  Hacemos una distincion entre las golosinas globales (o interna-
cionales) y las golosinas culturales (o regionales). Las globales
son aquellas que pueden ser encontradas en la mayoria de los
paises (sobre todo en occidente), con tendencia a ser genéricas.
Las culturales son aquellas mas arraigadas histéricamente a una
cultura y region particular, aunque hayan luego trascendido
fronteras, como la mayoria de los alimentos que poco a poco



fueron difundiéndose por el mundo, favorecidos por el comer-
cio y publicidad. Las tablas se limitan a casos internacionales.
El chupetin se considera una golosina + elemento externo inser-
tado, que permite agarrarlo sin mancharse las manos al comer-
lo. Generalmente sostiene un caramelo, pero se usa también
para chocolates. De hecho, el helado de palito es una version
del chupetin.

El chocolate se muestra para probar la metodologia propuesta,
sabiendo que requiere una tabla propia y mucho mas abarcati-
va, como se sugiere en las categorias de analisis mostradas en

la Ficura 18.

6. Alimentos disefiados

Estado sélido

Estado plasma/gel

Férmula molecular del cacao Planta de cacao Fruta del cacao Granos de cacao Masa o licor de cacao Manteca de cacao Cacao en polvo

Chocolate

Granulado/granizado Con agregados Aireado Malla espacial Laminar plano Laminar curvo Laminar irregular

Hueco sin relleno Rallado fino/grueso

Estado gaseoso
Estado liquido

Esferificacion Burbujas Bebida

FIGURA 18 Caso de estudio del cacao/chocolate segun sus distintos estados y formatos
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Conclusiones sobre las golosinas como caso de estudio

Las conclusiones hasta el momento indican que un porcentaje importante
de golosinas tienen morfologias informadas por factores simbdlicos, sean
figurativos o geométricos, y en menor medida se encuentran golosinas
cuyas morfologias estdn informadas por cuestiones tecnolégicas produc-
tivas. Este hecho puede deberse a que, en el mercado global de las golo-
sinas, uno de los atributos mas vendibles o atractivos (después del sabor)
suele pasar por la forma/imagen, a menudo relacionada con aspiraciones
o representaciones geométricas asociadas a la calidad. Los productos cu-
yas formas estan determinadas por sus procesos productivos son cada vez
menos, dado que la brecha tecnolodgica entre el producto deseado y su po-
sibilidad de materializaciéon es cada vez mas chica: hay mas posibilida-
des productivas de lo que la imaginacion y creatividad aportan. Esto abre
muchas posibilidades para que el disefio dé saltos cualitativos, ya que la
tecnologia esta un paso adelante.

Las golosinas cuya morfologia se debe a razones ergondmicas y organo-
lépticas son las menos, ya que el valor agregado a nivel organoléptico en
general se basa mas en los insumos que en la forma. Algunos ejemplos de
como se pueden relacionar las morfologias con la experiencia sensorial
en boca, que implican la relaciéon volumen/superficie para aumentar el
sabor (a mayor superficie del alimento, mayor contacto con las papilas
gustativas), son los aireados o lascas de chocolate. Algunos ejemplos de la
ergonomia funcional como factor incidente en la morfologia de golosinas
son las barras de chocolate (chocolatin), donde las porciones estan marca-
das para que sea facil de partir, y el chupetin, que ofrece ventajas de uso,
como no ensuciarse las manos y también poder hacer pausas durante su
ingesta, al reposarlo.

La principal vacante que arrojd el analisis fue la falta de golosinas que im-
plican decisiones en boca por parte del usuario, sobre todo en dos aspec-
tos, como se ha sefalado en la investigacion conocida como Gastronomia
Bucal (Reissig, 2021). Por un lado, estan las acciones gastronomicas en boca,
categoria que implica que el usuario puede elegir distintas caracteristicas
perceptibles en boca, para crear combinaciones simultaneas y/o secuen-
ciales, segin las decisiones que toma deliberadamente. Esto crea una ex-
periencia autodirigida en boca (no de manos), cosa no muy comun en el

universo de analisis relevado. Por otro lado, existe un potencial para explo-
rar la categoria titulada acciones mecdnicas en boca, en las que el usuario esta
implicado al resolver desafios entendidos como rompecabezas bucales.

Otros descubrimientos que arrojo el andlisis fueron la falta del uso de la
escala como estrategia en la experiencia en boca de las golosinas, asi como
de la asimetria. La idea de escala en este contexto implica que hay una di-
ferencia de tamanos entre los distintos componentes de una golosina que
operan simultdneamente en boca, generando la diferenciacién entre los
distintos tamafos de una misma forma. Esta observacion no fue producto
directo del uso de las tablas, ya que la categoria no estaba puesta como tal,
sino el resultado de contemplar las tablas posteriormente, lo que permiti6
identificar la ausencia de este concepto, que es siempre comparativo (la
escala como tal es definida como la relacién proporcional entre dos o mas
componentes en un mismo contexto). La razon por la que el concepto de
escala aparecid recién en la fase de ponderacion de los datos fue que se
omitid en la tabla contemplar dos o mas unidades de un mismo formato
en simultaneo, omisioén propia de abrir un recorte de estudio por primera
vez, como en este caso.

En cuanto a la asimetria, ocurre algo parecido (una omisién), ya que no
es lo mismo la falta de simetria que la asimetria. La falta de simetria es
cuando se busca simetria y no la hay, mientras que la asimetria se busca
deliberadamente, como cuando se reconoce que hace falta que distintas
formas operen en relacién con el tipo de simetria esperable. Un ejemplo
de esto son los caramelos: por funcionalidad organoléptica y acciéon bu-
cal de chupar, una esfera (aplanada o elongada también) cumpliria con
la meta, pero si buscamos que distintos sabores se liberen en distintos
momentos y porcentajes durante la experiencia en boca, entonces, una
forma asimétrica lo cumplira mejor.

Los principales aportes que esta investigacién hace hacia una metodolo-
gia para la innovacion de golosinas se fundamenta en estos hechos:

1. Realizamos un relevamiento y ordenamiento del universo de anali-
sis (Golosinas) mediante las categorias, rubros y subrubros, con sus
variantes propuestas. Esto da un panorama general de un recorte di-
ficil de acotar y definir, como suele ocurrir en relacién con los ali-
mentos: dado su amplisimo abanico de opciones y contextos que los



informan y validan, se crean ambigiiedades y limites difusos a la
hora de categorizarlos.

Proponemos esta definicién para los atributos morfolégicos de ali-
mentos disefiados: todo alimento es poseedor de estos tres atributos mor-
foldgicos: una tipologia formal descriptible, un tamafio/peso medible, y
un cardcter perceptible, para una lectura criteriosa de ese universo de
analisis.

Proponemos categorias de analisis de las funciones y usos de las Go-
losinas, que abarcan su pre, durante y post uso, y ampliamos sustan-
cialmente los criterios de exploracion del durante el uso, para abrir
nuevas posibilidades de interaccidn con ellas. Este es quizas uno de
los puntos mas destacados de la investigacion, ya que en la bibliogra-
fia explorada no se encontraron menciones de estas categorias, mas
alla de lo organoléptico.

Utilizamos como estrategia de innovacion el concepto de «celdas va-
cias» para el disefio de mejoras en Golosinas existentes o para nuevos
productos, segun las categorias de analisis propuestas mas arriba.
Este abordaje sistematico donde se buscan las celdas por explorar ha
mostrado ser util hasta el estado de avance aqui presentado. Ademas,
promete poder mejorarse con un mayor desarrollo, hasta lograr pre-
decir nuevas y mejores golosinas ain no imaginadas con este cruce
de variables que las tablas ayudan a visualizar.

La exploraciéon morfoldgica arroja la conclusion de que falta explorar las

siguientes celdas:

—  Configuraciéon: son infinitas las configuraciones potenciales
por desarrollar, pero habria que entender mejor su impacto en
la boca a nivel formal. Como se explica en la tabla, se muestran
solo algunos casos emblematicos.

—  Tamafio: actualmente la tabla no tiene un mecanismo de usar
esta variable de modo predictivo (vacantes), pero habria que
observar la relacion de los tamafnos con las configuraciones y
demas categorias de analisis para ver impactos mutuos.

—  Estructura interna: se notan pocos casos de opciones heterogé-
neas y huecas, mas alla de los casos que implican rellenos.

— Tipo de simetria: estd claro que la mayoria poseen simetria
reflexiva y/o rotacional; quedan por explorar situaciones de
traslacion y extension.

Estado fisico: la mayoria son de estado so6lido, a excepcion de
algunos dulces o chicles con relleno liquido; las gelatinas (go-
mitas) se pueden considerar un intermedio entre liquido y séli-
do (plasma).

Orientacion: las versiones con simetria rotacional en 3 dimen-
siones tienden a poder orientarse libremente en la boca (el caso
obvio es una esfera), pero también depende del tamafio y las
proporciones. Versiones alargadas (como el chicle bidimensio-
nal), suelen introducirse en boca sobre un eje alineado con la
lengua.

Dimension espacial: la gran mayoria son tridimensionales, con
algunas excepciones, como las pastillitas muy pequefias (toma-
das como cero dimension), los palitos de caramelo o malvavis-
cos (tomados como una dimension) y el chicle plano o rollos de
fruta (tomados como dos dimensiones).

La exploracion de funciones y usos arroja la conclusion de que falta explo-

rar las siguientes celdas, haciendo la salvedad de que no se exploraron las

instancias pre y post uso, solo la de durante.

Organoléptico: no se abordo en este analisis debido a su com-
plejidad y variedad de opciones; creemos que no alteraria las
conclusiones basicas de la investigacién.

Practicidad: la mayoria cumple con las tres variables propues-
tas (dosificacion, ergonomia e higiene), lo que acota la oportu-
nidad para innovar en este sentido.

Seguridad: hay que considerar aspectos como el atragantamien-
to, la inocuidad, la punzabilidad, etc.

Metabolismo: no se abordé en este analisis debido a su comple-
jidad; creemos que no alteraria las conclusiones basicas de la
investigacion.

Simbolismo: hay menos opciones figurativas que geométricas;
la mayoria de los casos figurativos son gelatinosos (gomitas), lo
que presenta una oportunidad para explorar el porqué de esta
situacion.

Ludico/didactico: mas alld de entender que la propia actividad
de disfrutar en boca algo que dura mas tiempo de lo que implica
solo morder y tragar (chupar, mascar, estacionar, etc.) es una
actividad lidica en si, solo soplar globos de chicle aparece como



accion especificamente ludica. En relacién con la actividad di-
dActica, no se registran casos, lo que abre una gran oportunidad
para explorar.

—  Accidén pre-ingesta: mas alla de las acciones de abrir y dosificar
las golosinas en cuestion, esta la expectativa de encontrar «sor-
presas» no comestibles, como mensajes (Bacci, Galleta China,
etc.) o juguetes (Huevo Kinder, Chocolate Jack, etc.).

—  Accidén bucal gastronémica: como se aclaré en la definicion de
esta variable anteriormente, la relacién del disfrute organolép-
tico de la golosina esta en relacidon directa con las acciones bu-
cales realizadas (chupar, mascar, masticar, estacionar, derretir,
tragar, etc.); queda por explorar como funcionan realmente y
qué otras acciones bucales gastronémicas puede haber.

—  Percepcién haptica bucal: en relacion con estas acciones (ex-
plorar, reconocer, comprender, orientar, desplazar, resolver,
etc.), hay una oportunidad para explorar nuevas opciones. El
concepto en si de identificarlas es un camino para imaginar si-
tuaciones aun no visualizadas, por el solo hecho de preguntar-
se: scOmo seria?

—  Percepcién kinestésica bucal: en relacidon con estas acciones
(explorar, reconocer, comprender, orientar, desplazar, resolver,
etc.), hay una oportunidad para explorar nuevas opciones. El
concepto en si de identificarlas es un camino para imaginar si-
tuaciones aun no visualizadas, por el solo hecho preguntarse:
¢como seria?

Mas alla de estas celdas vacantes, faltaria explorar la relacion entre distin-
tas celdas, buscando correlaciones ademas de potenciales combinaciones.
En resumen, se considera que la metodologia formulada para identificar
nuevas propuestas para golosinas es prometedora, sobre todo en donde
se empleen los atributos de las acciones hapticas y kinestésicas, juntas y
separadas.



Esta es una propuesta para visualizar la infinidad de alimentos disefiados
que se pueden generar, basada en un modelo que contempla las tres varia-
bles necesarias de todo disefio de alimentos: insumos, procesos de trans-
formacidén y formas. Cuando hablamos de disefio de alimentos nos referi-
mos al proceso que va desde los insumos naturales (como la naturaleza los
ofrece) hasta el estado de ingesta de la version final. Esto es aplicable tanto
a productos comestibles fabricados para utilizar en otro momento y lugar,
generalmente nombrados como alimentos, como a productos comestibles
preparados para consumir en el momento y lugar (ademas del delivery),
generalmente nombrados como comidas. Esta herramienta esta en vias de
desarrollo y validacidn, y se presenta aqui de modo simplificado y estatico,
ya que es un modelo complejo que, para poder incorporar todas las varia-
bles y generar la mayor cantidad de resultados posibles, deberia ser un
programa informatico (app). A este programa se le pone el apodo de «Ali-
mentex» para destacar su caracter funcional, ademas de que, en el mar-
co de una investigacidon proyectual y propositiva, resulta amigable y ttil
nombrarlo con un término sintético. Dicho esto, la funcién del Alimentex
es poder entender mejor las variables posibles para el disefio de alimentos
simples y compuestos (dos o mas insumos), y el sentido es poder imaginar
nuevos alimentos de modo sistematico. Esta pensado para diversos usua-
rios, segun el grado de conocimiento y experimentacion pretendido, pero
su esencia es accesible a cualquier persona interesada en ver un amplio
abanico de posibilidades para disefiar nuevos alimentos.

Segun el orden en que se introducen estas tres variables, se pueden plan-
tear distintas secuencias para que el Alimentex las haga interactuar. En
este sentido, consideramos que el Alimentex es, por un lado, un modelo,



y por otro lado, una herramienta. Es un modelo en cuanto parte de un
esquema basico que mira el comportamiento de los inputs segiin su orden
y contenido. Y serd una herramienta en la medida en que el modelo se
vuelva operativo y resulte util para los objetivos que se proponen. Para
esto existen dos desafios mayores: los inputs y los resultados posibles. En
cuanto a los inputs, existen los insumos, procesos y formas, cada uno des-
cripto mas abajo, pero en todos los casos son bases de datos abiertos y
muy complejos. Vale aclarar que si bien el modelo propuesto usa insumos,
procesos y formas inicialmente como inputs, luego se va estudiando cémo
usarlos también como outputs, segiin las formulaciones vistas en la Ficura 19.
En este sentido, se considera sobre todo a las distintas formas y formatos
resultantes de la interaccion entre insumos y procesos.

Por otro lado, desarrollar un programa informatico capaz de modelar la
interaccidén entre una infinidad de insumos, una gran variedad de pro-
cesos de transformacién y un multiverso morfologico, de modo que pro-
duzca resultados realmente ttiles, requeriria una elevada capacidad com-
putacional. En este contexto, el principal valor del proyecto reside en su
planteo conceptual y esquematico, al proponer que es posible (y deseable)
desarrollar una herramienta capaz de predecir el potencial de disefio de
los alimentos. Asimismo, esta propuesta adquiere relevancia como pro-
yeccion de la mirada que el diseflo puede aportar al campo alimentario,
un cruce disciplinar atin poco explorado.

Imaginamos los potenciales contextos donde este modelo encontraria
mayor utilidad e impacto para la investigacién, disefio y desarrollo de
nuevos alimentos y/o mejoras a los existentes. Esto puede ocurrir en la-
boratorios de universidades, empresas, ONG, espacios culturales, cocinas
comunitarias, etc. Sobre la base de este analisis es que se procede a una
primera aproximacion hacia un modelo funcional y herramental aplica-
do principalmente a la industria procesadora de alimentos. Al tratarse de
un esquema general para ser adaptado a los distintos escenarios descritos
mas arriba, en esta instancia no se consideran contextos (cultura, marcos
regulatorios, etc.) ni valores (con o sin fines de lucro, etc.). Los aspectos
referidos a la calidad nutricional, sabor, funcién y significado del alimen-
to son el resultado de los inputs mencionados y la interaccién entre estos.
Aunque no se los analiza en esta etapa de la investigacién, se deja dicho
que el proceso completo de disefiar nuevos alimentos es mucho mas com-
plejo que las tres variables que el Alimentex pone en juego.
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El modo de usar el Alimentex se puede describir por pasos, como los ejem-
plificados a continuacion (ricura 19), en donde se ven distintas formulas
posibles seguin diferentes propuestas. El funcionamiento no tiene un ini-
cio fijo; aunque el input mas obvio es el del insumo, se puede comenzar el
programa desde cualquiera de los tres.

Casos donde se fija un parametro de inicio:

CASO 1
—  decidir qué insumo/s se quiere/n explorar
—  por ende el programa sugerird qué proceso/s y consiguiente/s
forma/s pueden lograrse con tal/es insumo/s
CASO 2
—  decidir qué proceso/s se quiere/n explorar
—  por ende el programa sugerird qué insumo/s y consiguiente/s
forma/s pueden lograrse con tal/es proceso/s
CASO 3

—  decidir a qué forma/s se quiere llegar
—  por ende el programa sugerira qué insumo/s se puede/n usary
con qué proceso/s para llegar a tal/es forma/s

Casos donde se fijan dos parametros de inicio:
CASO 4
—  decidir con qué insumo/s comenzar
—  decidir con qué proceso/s transformar
—  por ende el programa sugerird a qué forma/s se puede llegar
con tal/es proceso/s e insumo/s
CASO 5
—  decidir con qué insumo/s comenzar
—  decidir a qué forma/s se quiere llegar
—  por ende el programa sugerira qué proceso/s puede/n llevar
tal/es insumo/s a tal/es forma/s
CASO 6
—  decidir con qué proceso/s comenzar
—  decidir a qué forma/s se quiere llegar
—  por ende el programa sugerira qué insumo/s se puede/n usar
para llegar a tal/es forma/s con tal/es proceso/s
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Modelo Alimentex simplificado:
el modelo tiene 3 inputs y un output en el centro.

Algunas consideraciones que cabe destacar en esta version del modelo:

> La herramienta se puede aplicar al disefio de cualquier alimento ya
que no hay limites inherentes al sistema.

> Las implicaciones del packaging del alimento, en caso de proponerse,
pueden también estudiarse en caso de que sea integral al alimento
(no anecdético), para que también dependa de la relacion de los tres 7 7 /48 /ﬂ\
inputs. ‘

OUTPUT |

> Algo parecido al punto anterior ocurre con lo que llamamos «presen-
tacion o disposicidén», que es el modo en que se organizan las distin-
tas partes de un alimento compuesto (ej.: una bocha de helado sobre
un cucurucho).

> Cuando nos referimos a «insumos», puede implicar una combinacién
de ingredientes (en la primera o sucesivas instancias). Todos los ciclos
descriptos a continuacién generalmente requieren sucesivas instan- @ @ @
cias del Alimentex. Como se muestra en el grafico aplicado (Ficura 20), '
se requiere de tres instancias para lograr el objetivo prefijado (esferas
de polenta) o 6 instancias en el caso del budin de limén. En algunos

A
, OUTPUT |
el programa a medida que se agregan nuevos insumos y/o su elabora- AV

A

I |
| OuTPUT |

h

casos, el alimento (insumo/s) va a requerir pasar mas de una vez por

o o

cién requiera sucesivos y secuenciales procesos de transformacion.
Puede volverse iterativo segun la cantidad de ciclos que atraviesa.

> Es posible usar insumos en distintos grados de elaboracion. Por
ejemplo, si se quiere hacer pan, se puede comenzar por la harina o : =
por el trigo, pero en este ultimo caso va a requerir mas ciclos, ya que @ g @ S > @
desde el trigo hasta la harina hay sucesivas instancias de procesos y ‘
cambios de formas y estados.

\
f - \
[ OuTPUT 1
{ PROCESO J

\ J/

> También hay materias primas (insumos) que se pueden comer en
su estado natural, es decir, sin procesos adicionales. Esto no quita

|

que también se puedan utilizar como insumos para generar nuevos

alimentos (ej.: manzana-tarta de manzana).

FIGURA 19 Modelo genérico del Alimentex con sus distintos flujos
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Ejemplo 1: Modelo Alimentex aplicado con 3 instancias:
Esferas de polenta

O)

‘ K@I\ \.\

Ejemplo 2: Modelo Alimentex aplicado con 6 instancias:
Budin de limén

A T \-‘.“_“
waRINA )| |||
@I l

! [Ratabura) | |
| | DELIMON

FIGURA 20 Modelo aplicado del Alimentex segln cantidades de instancias
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Esquemas para mapas funcionales al Alimentex

A continuacién se muestran los tres mapas que nutren el Alimentex, di-
sefiados y editados con fines ilustrativos para nuestro interés, sin preten-
der ser exhaustivos ni exactos, dado que son propositivos. En los casos
de Insumos y Procesos, se hicieron varios esquemas previos exploratorios
e inspiracionales de las distintas lecturas posibles de los contenidos en
cuestion (ver ANexo) y una version final que consideramos la més relevante
en esta primera instancia. No es sorprendente que para Insumos y Pro-
cesos existan muchas opciones de clasificar y visualizar los datos, ya que
tradicionalmente la «cocina» se ha basado en ingredientes y técnicas, para
ponerlo en lenguaje gastronémico y culinario. De modo parecido a otras
industrias, como la construccién, también abundan los insumos y proce-
sos. Por otro lado, la «forma» es un universo infinito y muy dificil de bajar
a datos utiles sin sacrificar la amplitud de sus posibilidades. Se emplean
términos menos culinarios en los primeros dos casos, (insumos = ingre-
dientes y procesos = técnicas) justamente para alejarnos de sus tradiciones
y bagaje, en aras de repensar la relacidon de estas tres variables inherentes
a toda creacién y disefio comestible. El tercer caso (formas) no requiere
cambiar de lenguaje, ya que este no es habitual en la industria de alimen-
tos o cocinas: justamente la razén por la que esta investigacién pretende
conectar el campo de conocimiento proyectual al mundo alimentario.

Mapa de insumos

El objetivo de este modelo (Ficura 21) es conceptualizar y visualizar todas
las opciones, habidas y por haber, concretables e hipotéticas, de todo ali-
mento posible, desde su estado natural hasta las infinitas combinaciones
para su elaboracion. Este objetivo tiene un sentido conceptual y practico.
El conceptual es facilitar imaginar nuevas propuestas comestibles en ge-
neral, a cualquier escala y grado de complejidad, para uso tanto cotidiano
y casero como industrial y social. El sentido practico tiene que ver con la
necesidad de crear una base de datos con inputs concretos para que el pro-
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grama de Alimentex pueda funcionar.

En el caso de los insumos, el modelo permite trazar recorridos desde cate-
gorias de analisis generales hacia las mas especificas, hasta llegar a las lis-
tas de items concretos (alimentos especificos). En las listas muy extensas,
se nombran solo algunos casos para ejemplificar. Se optd por visualizar
el sendero de las plantas comestibles simplemente por ser la categoria de
alimentos mas consumida en el mundo, y también por la creciente expec-
tativa de lograr un ecosistema alimentario sustentable. La pregunta que
guia la construccion de este modelo se formula de esta manera: ;Como se
puede organizar de modo estrategico el inventario de todo vegetal comestible
para facilitar la comprension y uso de su potencial?

Algunos comentarios y salvedades con respecto al modelo para insumos:

> En color azul estan las categorias tomadas directamente de la ciencia
(conocimiento existente y validado).

> En color negro estan las categorias propuestas por nosotros, de ca-
racter sugestivo y exploratorio (conocimiento en construccion).

> En color estan los ejemplos de listas incipientes (base de da-
tos que efectivamente se convierten en los inputs del Alimentex).

> Las listas de items estdn mostradas con muy pocos ejemplos y, en la
practica, serian muy extensas.

> La bifurcacién de abordaje y funcién ha sido propuesta como pri-
mera estrategia de busqueda, pero es solo un ejemplo de las muchas
opciones que existen.

> A partir de las sucesivas bifurcaciones de las categorias, comienzan a
ser mas borrosas sus pertenencias, ya que los criterios de categorias
son pensados como estrategias esquematicas, no necesariamente ex-
cluyentes, por lo que pueden solaparse con otras categorias.

> En igual sentido, pueden aparecer los mismos items en mas de una
categoria, ya que no son excluyentes.
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Mapa de procesos

En el caso de los procesos de transformacion, el modelo (ricura 22) permite
trazar recorridos desde categorias de analisis complementarias; por un
lado, estan los procesos guiados por las técnicas, y por otro, los guiados
por parametros especificos. En ambos casos, se puede ir de lo mas general
hacia lo mas especifico, hasta llegar a las listas de items concretos (técni-
cas o parametros especificos), que en muchos casos son muy extensas. La
pregunta que guia la construccion de este modelo se formula asi: ;Cdmo se
puede organizar de modo estratégico toda tecnologia, métodos e instrumentos,
simples y combinados, para facilitar la comprension y uso del potencial de trans-
formacion de uno o mds insumos comestibles de estado A a estado B?

Algunos comentarios y salvedades con respecto al modelo para procesos:

> En color negro estan las categorias de procesos propuestas por noso-
tros, de caracter sugestivo y exploratorio.

> En color estan las listas (base de datos que efectivamente se
convierten en los inputs del Alimentex).

> Las listas de items estan mostradas con muy pocos ejemplos, y en la
practica podrian ser muy extensas.

> La bifurcacién de parametros y técnicas ha sido propuesta como pri-
mera estrategia de busqueda, pero es solo un ejemplo de las muchas
opciones que existen.

> A partir de las sucesivas bifurcaciones de las categorias, comienzan a
ser mas borrosas sus pertenencias, ya que los criterios de categorias
son pensados como estrategias esquematicas, no necesariamente ex-
cluyentes, por lo que pueden solaparse con otras categorias.

> En igual sentido, pueden aparecer los mismos items en mas de una
categoria, ya que no son excluyentes.
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Mapa de formas

En el caso del mapa de «las formas» (ricura 23) de los alimentos, el trabajo
es mucho mas complejo que en las clasificaciones propuestas para los in-
sumos y los procesos de transformacién de estos. En estos primeros dos
casos (insumos y procesos), ya es una tarea mas que ambiciosa catalogar
cuestiones que son infinitas por definicidn (siempre se puede agregar un
insumo mas a un determinado alimento y una accién mas a un proceso
de transformacion de este), pero el resultado es util para ir visualizando
de manera mas abarcativa y completa algo tan vasto y complejo. Hay una
linea fina al abordar algo tan grande como son los insumos y procesos
transformadores de alimentos, dado que puede terminar siendo algo de-
masiado esquematico y reduccionista. Pero, si se acierta en el abordaje,
puede aparecer una posibilidad que ofrezca nuevas estrategias y visiones
para acercarse a una comprensiéon mas inclusiva y prospectiva del poten-
cial de alimentos disefiados.

El desafio es ain mayor cuando queremos proponer un «mapa de formas»,
ya que, como tal, deberia incluir a todas las formas, habidas y por haber,
si las entendemos como entidades catalogables de por si. En este caso, se
opta por ofrecer un mapeo para desglosar los potenciales atributos mor-
folégicos de formas (abstractas), sin considerar su materialidad. Esto se
ve como complemento al analisis que se hizo al comienzo del libro, con
respecto a los atributos morfolégicos de los alimentos, como se desglosa
en la Ficura 3. En este caso, no se consideran la mayoria de las variables del
«caracter descriptivo» porque se perciben en boca materialmente, salvo
la apariencia externa, que si figura en nuestro mapa. También se omitid
el «peso medible», ya que, en esta instancia, se trata de las formas como
entidades inmateriales.

No existe un «compendio o atlas de formas» como tal. Existen abordajes
a lo que, por ejemplo, el célebre morfélogo Haresh Lalvani denomina el
«morfoverso», lleno de conocimientos y sensibilidades que ayudan a con-
templar las leyes que regulan la generacién y transformacién de la infini-
dad de formas (inmateriales) que se pueden vislumbrar. Hay antecedentes
significativos en esta busqueda del Aleph morfoldgico, pero en esta investi-
gacion se llega hasta aqui: un modelo que nos acerca una comprension po-
sible de distintos atributos formales (inmateriales), para luego relacionar-
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los con alimentos tangibles, ya identificados en el mapa de insumos de la
FIGurA 21. En este caso, la pregunta que guia la construccion de este modelo
se formula asi: JComo se pueden visualizar, de modo estratégico, los atributos
formales de alimentos para facilitar la comprension y uso de su potencial?

Algunos comentarios y salvedades con respecto al modelo para formas:

—  En color negro estan las categorias de formas propuestas por
nosotros, de caracter sugestivo y exploratorio.

— Encolor estan los parametros que definen las variables
desglosadas.

—  No se consideran la mayoria de las variables del «caracter des-
criptivo» porque se perciben en boca materialmente, salvo la
apariencia externa, que si figura en nuestro mapa. También se
omitid el «peso medible», ya que, en esta instancia, se trata de
las formas como entidades inmateriales.
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Dado que el Alimentex se muestra en este libro de modo estatico (no como
programa interactivo digital), se ilustran, de manera simplificada pero vi-
sualmente explicita, dos casos que ejemplifican como se puede partir de
una materia prima determinada y llegar a distintos disefios, segun los pro-
pios parametros del Alimentex (insumos, procesos, formas). Se aclara que
este esquema simplificado en el diagrama (ricura 24) parte del alimento
como insumo, sin mirar todos los procesos e instancias previos que per-
mitieron llegar a ese punto de partida.

En este caso (FIGura 24), partimos de la planta del maiz y seguimos una
serie de pasos para ver cdmo se procede a la mazorca, el grano, las hari-
nas y otros derivados en sus distintos formatos (granulaciones de moli-
dos, viscosidades, grados de integridad, etc.), y también como se llega a
decisiones para ir constituyendo un alimento cada vez mas complejo. La
linea amarilla representa un sendero posible de decisiones secuenciales
que dan como resultado la barra de polenta.
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En este caso (FIcura 25), partimos de la res desollada y seguimos una serie
de pasos para ver como se procede a distintos cortes de carne y otros deri-
vados en sus distintos formatos (sangre, visceras, etc.), y también cdmo se
llega a decisiones para ir constituyendo un alimento cada vez mas comple-
jo. La linea amarilla representa un sendero posible de decisiones secuen-
ciales que dan como resultado la hamburguesa con forma toroidal.

Si bien en esta etapa de investigacidén se ponen en evidencia algunos de
los desafios que el Alimentex presenta para que sea una herramienta util
para aplicar a la industria alimentaria y gastrondmica, también queda pa-
vimentado un primer paso necesario. La tarea propuesta de predecir y
visualizar el infinito universo de disefio de alimentos es tan monumental
como atractiva. El proponer un abordaje sistematico para el disefio de ali-
mentos implica también algunas tareas previas que van abriendo cami-
nos paralelos, que pueden llevar a nuevas herramientas igualmente utiles.
Algunas de estas incluyen:

> Visualizar distintas lecturas del universo de alimentos naturales y
darles un sentido de diferente indole, sea por modos de apropiacién,
procedencias, partes comestibles, etc., permite un acercamiento a la
fuente del sostén biolégico de nuestra vida con intencionalidades pro-
pias. Esto es significativo, ya que no es comun poder acercarnos a es-
tos datos desde las herramientas y cultura del disefio, sobre todo con
criterios de sostenibilidad de los ecosistemas naturales y humanos.

> Visualizar el conjunto de técnicas y procesos de transformacién de
alimentos con una mirada mas estratégica que pueda facilitar futu-
ras innovaciones. En cuanto a la busqueda de nuevos procesos para
este proposito, si bien puede resultar obvio, no es lo mismo hacerlo
desde la investigacion proyectual, «desinteresadamente», que desde
la industria comercial, priorizando tecnologias redituables.

> Abordar la busqueda de «nuevas formas» no es lo mismo que plan-
tearse un sistema para la generacion y transformacién continua de
formas espaciales. Dejar de lado la nocién de que existe una «biblio-

teca o catalogo de formas» es un salto al vacio, no siempre comodo
de dar. En este proyecto se propone justamente eso, en consonancia
con los planteos de los otros dos grupos de inputs al modelo (insumos
y procesos). De este modo, los tres aspectos del disefio de alimentos
quedan en lugares parecidos dado que se los esquematiza para poder
usarlos como bases de datos abiertas y continuas.

Por otro lado, los desafios principales planteados por la investigaciéon con-
sisten en generar programas informaticos capaces de resolver los siguien-
tes temas:

> Organizar el extenso repertorio de ingredientes (insumos) singula-
res, potenciales para el disefio de alimentos. Luego de clasificar los
insumos individualmente, se empiezan a ver combinaciones, una ta-
rea literalmente infinita.

> Conceptualizar y luego organizar de modo practicable las vastas po-
sibilidades de procesar distintos insumos, y la posibilidad de regular
estas operaciones en relacion con el tiempo, y sucesivas operaciones
de transformacion. Nuevamente, una tarea infinita.

> Entender el genoma morfolégico para poder aplicar un sinfin de for-
mas y formatos al procesamiento de insumos. Esto, mas que una ta-
rea infinita, es una bisqueda dentro del campo de la morfologia pro-
yectual que aspira a descubrir las claves del morfoverso, de manera
analoga a la busqueda del genoma humano.

> Por ultimo, algo no menor, esta el desafio de desarrollar un progra-
ma digital que pueda modelar los resultados de las interacciones en-
tre estos tres inputs: insumos, procesos y formas, sobre todo de la
mano con la potencia y el potencial de la IA.

Los desafios detallados podrian parecer abrumadores, por no decir inal-
canzables, al menos a corto plazo. Sobre todas las cosas, esta la creencia
de que lo mas importante es el modo de pensar, de imaginar estas rela-
ciones de partes de manera fluida e incesante, abriendo nuevos horizon-
tes para visualizar nuevos y mejores disefios de alimentos de modo siste-
matico. Asi aprovechamos el pensamiento de disefio de modo estratégico
para sumarle herramientas para la apropiacion social del conocimiento.
Nuevamente se reconoce el abordaje analégico de este proceso, sin haber
contado con herramientas computacionales, y menos que menos, IA.
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Esta investigacion aborda el desarrollo de un mapeo de los atributos mor-
fologicos de los alimentos naturales y disefiados para buscar relaciones y
patrones entre las variables contempladas. Esto se puede entender a modo
de un tablero de control que proporciona un panorama mas completo de
qué entra en juego y de qué manera en el proceso de generacién, trans-
formacidn y lectura de los alimentos. El mapeo puede servir para tener
una vision mas completa y abierta del universo de alimentos, algo que se-
guramente nos ayude a repensar nuestro paisaje alimentario y visualizar
oportunidades para sus mejoras. Una de las metas principales de este pro-
ceso es allanar el camino hacia nuevos alimentos atin no imaginados, pero
potencialmente predecibles y generalizables, mediante un marco que, ba-
sado en los atributos morfolégicos de las formas comestibles, identifique,
describa, ordene y relacione las partes de este universo.

El abordaje se aleja de la cultura culinaria en tanto que no explora de
modo directo el potencial organoléptico de los alimentos ni sus valores
nutricionales. Esto se ha mencionado en numerosas ocasiones en el texto,
siempre justificando que la investigacion se sitia en lo proyectual mas que
en lo gastrondmico, con el interés puesto en los recursos del disefio como
aportes a la cultura alimentaria. Esto me recuerda los intentos de dar mi
propia explicacion de Disefio y Alimentos (Food Design) con gestos, usan-
do las manos: comienzo mostrando un circulo (formado por el pulgary el
dedo indice) con cada mano y explico que el DyA puede implicar llevar los
recursos del disefio al mundo gastronémico (desplazo un circulo de una
mano hacia la otra), o llevar lo alimentario al campo de disefio (invierto
la operacion anterior), pero que en realidad es mas bien una manera de
ver y entender nuestro paisaje comestible, y ahi junto los dos circulos de
ambas manos, e invierto las manos creando un especie de antifaz, que se-
rian los anteojos con los que uno mira al mundo. A veces cuesta estirar las
murfiecas para lograr esta pose, jpero el gesto parece funcionar! Quizas el
ejemplo sea una tontera, pero me sigue pareciendo valido buscar integrar



dos areas de conocimiento tan transversales a la vida misma, dos mundos
que hacen a la vida humana, interactuando con la materia misma de la
vida (el alimento) y el cuidado de ella, empleando la imaginacién informa-
da en aras de ampliar nuestras sensibilidades y capacidades para lograr
este objetivo.

Esta primera fase de la investigacion se realiza con los recortes menciona-
dos, sin contemplar la enorme y complejisima realidad de nuestra interac-
cién con el alimento y su ecosistema, ni los aspectos organolépticos ni nu-
tricionales de la morfologia alimentaria. Esto se hace a sabiendas de que los
resultados esperables solo cobraran relevancia en la medida en que sean
apropiados por las personas a quienes les puedan servir estas sensibilidades
y conocimientos. Los potenciales beneficiarios pueden incluir a gran canti-
dad de la poblacion general en la medida en que les amplie el espectro para
cocinar y comer mejor, pero esta destinado principalmente a los decisores
y operadores de la comida y el alimento, los custodios de la vida, sean de
la industria procesadora o de la cultura gastronémica, en todas y cualquie-
ra de sus escalas. En definitiva, este trabajo puede resultar util a personas
interesadas en ampliar sus conocimientos y sensibilidades en relaciéon con
la forma del alimento, asi como sus potenciales mejoras, como caja de he-
rramientas concretas y también como modo de pensar la creaciéon de ali-
mentos de modo estratégico y prospectivamente, inmersos en el estado de
animo de lo que se llama pensamiento de diserio (design thinking).

Cuando terminé de recopilar la materia prima para armar este libro, ba-
sicamente unificando los distintos informes y ensayos que fui publican-
do a medida que el proyecto madre se estuvo desarrollando (Alimentario:
generacion, transformacion y lectura de formas comestibles) desde 2017, sen-
ti por un lado que estaba ante un Frankenstein académico, en el sentido
peyorativo del término. Esto es debido a que efectivamente fui sumando
sucesivas instancias de una investigacién que fue encontrandose, madu-
rando, y casi auto-organizandose sobre la base de las distintas etapas que
fueron evolucionando desde sus inicios mas ingenuos. Esto es asi en casi
toda investigacidén proyectual, ya que se parte desde un lugar de menor
conocimiento y experiencia, en comparacion con el lugar al cual se arriba,
luego de un tiempo de prueba y error, retroalimentacion de pares, y en
el mejor de los casos, de mayor conciencia sobre lo que se sabe y lo que
no se sabe. Creo es tan importante reconocer lo que no se sabe como lo
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que si se sabe, para no pecar de arrogante, sobre todo en los tiempos que
corren, donde el poder del conocimiento se va distribuyendo gracias a su
democratizacién y apropiacion social. Entonces, fue un verdadero reto en-
samblar las distintas etapas que atravesé la investigacion, sobre todo las
iniciales, ya que implicaba componerlas de modo secuencial, pero unifi-
cadas con la experiencia posterior a sus primeras iteraciones.

Por otro lado, y para integrar sensaciones encontradas, senti alegria al ver
como se integraban estas partes y etapas, en un Frankenstein funcional,
porque al fin y al cabo decidi publicar esta version del trabajo sintiendo
que, efectivamente, funcionaba. Con esto quiero decir que creo que el tra-
bajo en su conjunto es util y, sobre todo, puede ser inspiraciéon para otras
personas y equipos, con mayores posibilidades y recursos de los que yo
conté en estos anos. Lejos de ser una excusa, las limitaciones en materia
de recursos humanos y materiales me ha servido para intentar ir a lo mas
basico y esencial del interés en la forma de los alimentos, desde aqui re-
conocido como Food Morphology. Cuando hablo de las limitaciones de re-
cursos me refiero al contexto de mi pais (Argentina) y de la Universidad de
Buenos Aires (institucion publica), y sobre todo de la Facultad de Arquitec-
tura, Disefio y Urbanismo, que intuyo, como puede ocurrir en otras partes
del mundo, pero sobre todo en los sures globales, que la investigacién pro-
yectual no recibe el mismo apoyo para investigacion en comparacion con
las ciencias exactas y naturales, sobre todo en relacion con lo tecnolégico.
Esto mismo comenté al comienzo, dando cuenta del reto de completar y
perfeccionar los distintos graficos empleados a lo largo del libro. Cuando
hablo de que la forma importa, esto va mas alla de lo tecno-morfoléogico
y de lo proyectual, porque la forma también es el modo en que uno dice y
hace las cosas: a mayor conciencia y respeto por la vida en toda su diversi-
dad, mejores formas podemos emplear.

A modo de cierre personal, a veces pienso en lo poco que puede importar
otro libro, y mas palabras, sobre todo con esa soberbia desde los saberes
validados por un mundo que sobrevalora el intelecto en relaciéon con lo
emocional. La idea es integrarlos, como refleja el neologismo senti-pen-
sar. Por mas que uno tenga conciencia de ello, y de lo inoportuno que re-
sulta hoy imponer solo lo racional, el lenguaje académico es un arma de
doble filo. Por un lado nos acompafia en la busqueda de respuestas pero,
por otro lado, nos aleja de la apropiacion social del conocimiento. En un
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mundo que deja de ser hogar y hasta el saber deja de ser confortante. Lo
que a mi me importa cada vez mas son las conexiones: con uno mismo,
entre personas, y con el entorno natural y cultural. En este recorrido pues-
to acd, el de un libro laborioso, con sudor y amor, suena a poco. Pero tam-
bién, a veces siento que esta bien, uno dice lo que quiere, o lo que tiene
para decir, los que tenemos la fortuna de poder hacerlo y compartirlo.
Ojala les suceda a otros, y otras, con sus palabras, no exentas de amor por
lo que se dice y se hace, que a veces es lo mismo, y a veces no es igual.
Gracias por compartir.

=y
ECS

Pedro Reissig, Junio de 2025
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Una mencién aparte merecen los tratados enciclopédicos y sistematizados sobre alimentos, entre otros:

El Bulli Foundation:

Productos no elaborados. Qué son, clasificaciones y categorias (Vol. I)

Productos no elaborados. Taxonomia (Vol. Il)

Productos no elaborados. Uso en el restaurante gastronémico (Vol. Ill)
Productos no elaborados. Historia en la restauracion gastronémica (Vol. 1V)
Productos elaborados. Qué son, clasificaciones, categorias, clasesy tipos (Vol. V)
Productos elaborados. Uso en el restaurante gastronémico (Vol. VI)

Productos elaborados. Historia en la restauracién gastrondmica (Vol. VII)

Modernist Cuisine:

Volume 1- History and Fundamentals
Volume 2-Techniques and Equipment
Volume 3- Animals and Plants

Volume 4- Ingredient and Preparations
Volume 5- Plated-dish Recipes

Volume 6- Kitchen Manual

Nota: Todas las imagenes son originales del autor, salvo: «Conceptos tectonicos», las fotos de las cincuenta fichas sobre
alimentos funcionales y simbdlicos, vy la figura 18, «Casos de estudio cacao/chocolate», que fueron tomadas de sitios de
internet de uso libre.

Créditos de pasantias académicas 2018-2025 Universidad de Buenos Aires, FADU, IEH, Ntcleo Disefio y
Alimentos

Equipo Investigacion 2025 (dentro del proyecto PIA MyC-25-001 de la SI, FADU, Universidad de Buenos
Aires, aportes a grafica y fichas de alimentos disefiados) Pasante: Juan Esteban Vera. Equipo Investigacion
2023 (dentro del proyecto PIA MyC-22-001 de la SI, FADU, Universidad de Buenos Aires, aportes a tablas,
fichas y mapas de las golosinas) Pasante: Sofia Merlino. Equipo Investigacién 2022 (dentro del proyecto PIA
MyC-20-001 de la S, FADU, Universidad de Buenos Aires, aportes a tablas, fichas y mapas) Pasante: Delfina
Prola. Equipo Investigacidn 2021 (dentro del proyecto PIA MyC-20-001 de la SI, FADU, Universidad de Buenos
Aires, aportes a tablas, fichas y mapas) Pasante: Matias Puszyvieski, y aportes a dibujos técnicos y recetas
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de Gastronomia Bucal Pasantes: Guadalupe Molinelli, Florencia Lanza y Helena Florencia Obregén. Equipo
Investigacion 2020 (dentro del proyecto PIA MyC-20-001 de la SI, FADU, Universidad de Buenos Aires, apor-
tes a tablas, fichas y mapas) Pasantes: Belén Pavanetto, Delfina Ibarguren, Florencia Meana, Lucila Contar-
tese, Martina Griffi. Equipo Investigacion 2019 (dentro del proyecto PIA MyC-18-001 de la SI, FADU, Uni-
versidad de Buenos Aires, aportes a tablas, fichas y mapas) Pasantes: Camila Martino, Chiara Rossi, Lucila
Sutton, Mariana Shemi + (Ruth Alain Licona - UNAM, México). Equipo Investigacion 2018 (dentro del pro-
yecto PIA MyC-18-001 de la SI, FADU, Universidad de Buenos Aires, aportes a fichas y mapas exploratorios
de Tecno-morfologia alimentaria) Investigadoras: Mariana Sarachini - FADU, UBA + (R. Moura - Universi-
dad de Ciencias Gastrondmicas, Pollenzo, Italia) Pasantes: Agustin Azar, Florencia Quiroga, Ivan Castellini,

Juan Musante, Laura Cervantes, Paula Choque Sestopal, Stefania Baccon, Tadeo Homps.

La Red Latinoamericana de Disefio y Alimentos es el espacio desde donde se ha ido gestando la compren-
sion de los sentidos, los propésitos y el alcance que tiene DyA, los cuales se proponen en dos dimensiones
complementarias: la especifica y la general.

www.lafooddesign.org

DyA se refiere a toda accién que mejore nuestra relacién con la comida/alimentos en diversas instancias,
sentidos y escalas, a nivel personal o colectivo, y en contexto de los ecosistemas alimentarios compues-
tos por productos y materiales comestibles, espacios, territorios, tecnologias, experiencias, procesos y
practicas, tangibles e intangibles. DyA utiliza los recursos del disefio para entender, imaginar y participar
mejor de los sentidos del cuidado y la salud de estos ecosistemas, para el bien de todos los seres vivos del

mismisimo planeta que nos aloja.

DyA es una manera de estar e interactuar con los ecosistemas alimentarios, de repensarnos como deciso-
res activos, complices y cuidadores de la transversalidad alimentaria, desde nuestras practicas individua-
les y cotidianas, las de nuestros oficios, o desde las sociales, y en el tiempo. Estas ponen en perspectiva
muchas voces, conocimientos y sabidurias necesarias para mejorar los contextos alimentarios desde sus
origenesy en su totalidad. DyA es una comunidad que busca cuidar LA VIDA desde los senti-pens-actuares

del disefio que transitan los pluriversos alimentarios.
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APUNTES ADICIONALES

Sobre las formas del gusto

Existen comidas que el autor denomina como «alimentos dificiles». Estos
tienen varias connotaciones; se pueden referir a alimentos que requieren
destreza fisica (habilidades motoras finas) y motricidad orofacial (coor-
dinacidén precisa de los musculos de la boca, labios, lengua y mandibula)
para poder acceder a ellos, hay alimentos que requieren valentia para co-
merlos, sobre todo porque suelen ser gustos situados en culturas gastro-
nomicas especificas, y hay otros alimentos que requieren de exploraciéon y
conocimiento para disfrutarlos. Estos ultimos es hacia donde esta investi-
gacidn va a ir en sus proximos pasos.

Poder problematizar cuestiones gastronémicas, y de «consumo», es un
modo de pesquisar gustos y tendencias referidas a la comida, con un abor-
daje critico y provocador. Este modo de cuestionamiento perpetuo integra
estrategias de investigacidn rigurosa con un espiritu propositivo. Ante la
falta de un «problema a resolver» en el sentido tradicional de la investi-
gacion cientifica y académica, problematizar resulta ttil, sobre todo de la
mano de los recursos del disefo (design thinking). Dicho de otro modo, es
un abordaje de busqueda de problemas (problem finding) y formulacion de
preguntas estratégicas, antes de buscar soluciones (problem solving). Desde
esta perspectiva, el autor propone esta lectura de los «alimentos dificiles»,
resumida en las tres categorias de analisis mencionadas.

1. Los que requieren «mano»: Los alimentos que requieren habilidad
y a veces fuerza, tienen que ver generalmente con la posibilidad de
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pelar o abrirlos, como es el caso del cangrejo, langosta, langostinos,
mango, granada, coco, anand, nueces y pecanes (abiertos por fuerza
manual), y también los que requieren practica y destreza, como es el
caso del alcaucil.

Los que requieren «huevos»: Los alimentos anclados en culturas gas-
trondémicas especificas, pueden generar rechazo a los no iniciados,
sea por sabor, textura, aspecto y/o procedencia.

—  Ej. texturas dificiles para el paladar por ser resbaladizas: cara-
coles, ranas, anguilas, ostras, erizos, etc.,

— Ej. sabores (gustos) dificiles para el paladar: por su «disonan-
cia», como pueden ser mezclas (ver food pairings) como agri-dul-
ce, salado-dulce, etc.,

—  por su intensidad, como son los picantes, acidos, azufrados vo-
latiles, amargos, fermentos, etc., por sus sabores «repugnan-
tes», como son el durian, ciertos quesos, etc.,

— Ej. de animales que por su cercania a los humanos resulta cho-
cante comerlos, como son los perros, caballos, etc.,

—  Ej. de animales por nuestra aversion a ellos, como son las ratas,
palomas, insectos, balut (embridn), etc.,

— Ej. cuando se trata de partes de animales, el rechazo puede ser
por motivos asociativos, como ocurre con los intestinos (chin-
chulines), rifién, lengua, ojos, corazdn, estomago (mondongo),
higado, testiculos (criadillas), mamas (ubre), cerebro (sesos),
sangre (morcilla), cabeza, patas, piel (chicharrén), etc.

Los que requieren «cabeza»: Hay alimentos que a veces requieren de
un paladar especialmente entrenado, que podriamos entender como
casos en donde mientras mas se sabe, mas se gusta. Estas comidas
«dificiles», no cualquiera las entenderia ni disfrutaria, como ocurre
en otros ambitos creativos como la literatura, artes plasticas, musi-
ca, etc. Algunos ejemplos de estos pueden incluir alimentos no muy
sabrosos, a veces considerados alimentos insulsos, como el caso de
papas, arroz o pastas sin condimentar, o casos de alimentos elabora-
dos, como el matza y otros panificados sin sal. También hay comidas
que requieren de paciencia por ser ceremoniales, como es el servicio
de té tradicional en ciertas culturas orientales, o el mate, que es muy
popular en el cono sur, y el asado, sobre todo en su versiéon mas tradi-
cional en donde los comensales estan presentes desde que se prende
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el fuego, y comparten todas las etapas de este rito. Imagino que debe
haber algunas comidas que requieren conocimiento y sensibilidad
para poder disfrutarlas a pleno, mas alla de los casos de costumbres
contextualizadas, pero no encuentro ejemplos concretos, solo ima-
ginarios. Se trataria de comidas que requeririan de estados mentales
especificos, o de sintonias psico-emocionales para poder compren-
derlas, y por ende, disfrutarlas. Esta es un area de exploracion que
merece atencidn por ser tan incipiente, motivando la curiosidad y
llamando a la reflexion.

Cabe hacer mencién que la Gastronomia Molecular es un area de in-
vestigacion y practica que se puso muy en boga desde los afios 90.
Se lo menciona aqui por tratarse de un concepto gastronémico que
explicita su interés en crear «nuevas formas» como tal, un objetivo
en total sintonia con la morfologia alimentaria. Si bien es un aborda-
je mayoritariamente aplicado a la gastronomia comercial y general-
mente de alta gama, tiene poca pero creciente presencia en la indus-
tria alimentaria. Un brevisimo resumen lo define asi:
—  Objetivo: experimentar con la ciencia en la cocina para crear

nuevas formas, texturas y presentaciones.
—  Filosofia: entender y aplicar reacciones quimicas y fisicas para

manipular alimentos (deconstruccion, esferificacién, espumas).
—  Técnicas comunes:

—  Esferificacion: liquidos en esferas que estallan.

—  Gelificacién: transformar liquidos en geles (agar-agar).

—  Espumas y aires: usar sifones para texturas ligeras.

—  Nitrégeno liquido: congelacién ultrarrapida para efectos

visuales y texturales.
—  Sous vide: coccidn al vacio.

Linea de tiempo alimentario

Este andlisis muy sintético tiene el fin de identificar algunos hitos relevan-
tes para el desarrollo de la cultura alimentaria que tuvieron efecto sobre la
forma del alimento en si:

Entre 5y 2 millones de afios atras, los hominidos dejaron de consu-
mir nueces y bayas para comenzar a consumir carne.
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> Desde hace al menos 1 millon de afios hay registros del uso del fuego
por el ser humano.

> El pan es de los primeros alimentos procesados por el ser humano,
y su «éxito» se explica por la gran variedad de geografias donde pue-
den crecer los distintos granos que se pueden utilizar para hacerlo,
sobre todo el trigo duro, el centeno, la cebada, la avena, el trigo sarra-
ceno, el maiz, el mijo y la espelta. Ademas, el pan es portatil, nutri-
tivo, aporta muchas calorias y se conserva bien. Existen registros de
pan que datan de hace unos 14 mil afios, sin uso de levadura.

> Hace unos 10 mil afios se considera que comenz6 la agricultura y la
ganaderia organizadas (no silvestres).

> Los registros mas antiguos de la domesticacion de la cafia de azicar
datan también de hace unos 10 mil afios, época en que los indigenas
de Nueva Guinea masticaban cafia de azucar.

> Hay registros de hace unos 6 mil afios del comienzo de la fermenta-
ci6én (queso y yogur) seguido de produccion de pan y cerveza en base
a la levadura.

> Existe evidencia arqueoldgica que sugiere que las especias se utiliza-
ban en la cocina y en la medicina hace al menos 4 mil afios.

> Los registros mas antiguos de la pasta se remontan a la dinastia Sha-
ng, en China, y datan de hace unos 2 mil afios.

> Se cree que la identificacion cientifica de alimentos vegetales
hibridos comenzo en 1716, cuando se describieron el maiz (Zea mays)
y la calabaza (Cucurbita spp.).

Para tomar en cuenta algunas fechas de hitos posteriores a la segunda
guerra mundial, y dado que, aunque las ONG impactan cada vez menos
en las politicas publicas a nivel mundial dadas la fuerzas de mercado tan
imperantes, siguen siendo referentes en el mapa de actores:
—  1945: se funda la FAO (Food and Agriculture Organization)
de la ONU.
—  1960: se considera el comienzo de la Revolucién Verde.
—  1961: se funda WFP (World Food Programme).
— 1977: se funda FIDA (Fondo Internacional de Desarrollo
Agricola).
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—  1986: comienzo del movimiento Slow Food en Italia, que luego
llega a mas de 160 paises.

—  1992: se aprueban los primeros alimentos transgénicos para
consumo humano.

—  1997: la OMS (Organizacion Mundial de la Salud) declara la
obesidad como una epidemia mundial.

Claves de palabras

Como breve correlato del vocabulario empleado en este libro, es intere-
sante explorar algunas palabras que tienen que ver con el 1éxico morfolo-
gico, comenzando con el término mas utilizado en este libro y tematica,
que es forma: conforma, deforma, formal, formar, formato, formidable,
formoén, formula, formulario, informa, informal, performa, preforma,
proforma, reforma, reformular, transforma, uniforme, etc. También hay
ejemplos de formas geométricas como adjetivos como el caso de alguien/
algo que es muy cuadrado o eliptico, o analogias cuando se habla de ideas
circulares, paralelas, congruentes, conceptos como reconfigurar, y muchos
otros términos que remiten a las formas que le damos a lo tangible e intan-
gible. Segun el Breve diccionario etimoldgico de la lengua castellana, de Joan
Corominas, la palabra forma proviene del latin ‘forma’, y se refiere a la apa-
riencia externa de las cosas, su figura o contorno. Su origen mas remoto
es incierto, pero podria estar relacionado con el concepto de «dar forma»
o «moldear». La definicién de la palabra forma, segun el Diccionario de la
Real Academia Espafiola incluye estas entradas:

— f. Configuracion externa de algo. SIN.: formacidn, aspecto,
figura, apariencia, imagen, configuracion, estructura.

— f.Modo o manera en que se hace o en que ocurre algo. Llueve de
forma intermitente. Mi forma de vivir. SIN.: modo, manera, esti-
lo, proceder.

—  f. Modo o manera de estar organizado algo. Forma de gobierno.

— f. En un texto literario, estilo o modo de expresar las ideas.

— f. Condicidon fisica o animica para realizar una determinada
actividad. Estar en buena forma, en baja forma.

— f. Molde o recipiente en que se vierte algo para que adquiera la
forma de su hueco.

— f. Arq. Cada arco en que descansa la béveda baida.
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f. Der. Conjunto de requisitos externos que debe cumplir un
acto juridico.

f. Der. Conjunto de cuestiones procesales, en contraposicion
al fondo del pleito o causa.

f. Fil. Principio activo que determina la materia para que esta
sea algo concreto.

f. Fil. En la filosofia escolastica, principio activo que con la
materia prima constituye la esencia de los cuerpos.

f. Fil. Principio activo que da a algo su entidad, ya sustancial, ya
accidental.

f. Impr. Molde que se pone en la prensa para imprimir una cara
entera del pliego.

f. Ling. Elemento gramatical que, junto con otros similares, forma
un determinado paradigma. Las formas del pronombre personal.

f. Rel. En el culto catdlico, lamina delgada de pan acimo, nor-
malmente circular, que se consagra en la misa y con la que se
comulga.

f. Am. Formulario o impreso con espacios en blanco.

f. desus. Tamafio de un libro segin sus dimensiones de largo y
ancho, como folio, cuarto, octavo, etc.

f. pl. Configuracion del cuerpo humano, especialmente el pe-
cho, la cintura y las caderas de la mujer. Ya empieza a tener for-
mas.

f. pl. Manera o modo de comportarse segun las normas de edu-
cacion. Qué malas formas tiene. SIN.: modos, maneras, modales,
educacion.
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Nuestra relacion alimentaria segiin etapas y edades

Légicamente, existen cambios en la forma de comer segtin las edades de
las personas, mas alla de su genética y estado de salud. Estos cambios tie-
nen que ver con el metabolismo de cada cuerpo, y van de la mano, gene-
ralmente, con el tipo y estado de la dentadura y del sistema musculoes-
quelético. Las etapas que atraviesa la dentadura humana comienzan con
una boca sin dientes, luego salen los dientes de leche, que luego dan lugar
a los permanentes, y generalmente, estos se van deteriorando, sobre todo
las muelas, que pueden ir siendo reemplazadas por coronas, implantes,
o llegado el caso, una dentadura postiza. El sistema musculoesquelético
comienza muy débil, por tanto los bebés no pueden sentarse solos, y a
medida que crecen, van poco a poco fortaleciéndose para poder alimen-
tarse con autonomia, y generalmente, con la edad los cuerpos vuelven a
debilitarse y/o enfermarse, dificultando poder alimentarse con autonomia
nuevamente.

El metabolismo del cuerpo humano transita por cuatro etapas generales
segun la edad, tomando en cuenta las variaciones debido a la genética, sa-
lud y condiciones de vida de cada persona, pero es util entenderlas desde
los siguientes promedios:

> 0 - 1 afio: La tasa metabdlica es la mas alta de toda la vida humana,
consumiendo alrededor de 50% mas de calorias que un adulto, ya
que el cuerpo crece muy rapido en el primer afio de vida.

> 1 - 20 afios: El metabolismo se ralentiza gradualmente, con una dis-
minuciéon de aproximadamente el 3% anual hasta llegar hasta los
veinte afios aproximadamente. Esta desaceleracion se mantiene in-
cluso durante la adolescencia.

> 20 - 60 anos: El metabolismo tiende a mantenerse bastante estable.

> 60 ainos en adelante: E]l metabolismo comienza a disminuir de mane-
ra mas notable, con una desaceleraciéon de alrededor del 0.7% anual
aproximadamente. Esto implica que una persona de noventa afios
puede necesitar hasta un 26% menos de calorias que una persona de
edad mediana.

A continuacién se muestra una linea etaria resaltando las etapas mas mar-
cadas del ciclo de la vida humana en relacién a la alimentacion:
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Lactancia (0 - 6 meses) Leche materna o férmula infantil cuando no
es posible amamantar.

Niflez temprana (6 meses - 3 afios) Iniciacion de alimentos sélidos,
empezando con purés u otras formas seguras para no atragantarse.

Escolar (4 - 12 anos) Consolidacion de habitos, y requerimientos nu-
tricionales y energéticos aumentan con la edad.

Juventud y Adolescencia (9 - 20 afios) Los requerimientos nutricio-
nales aumentan significativamente y es esencial una dieta variada y
saludable sobre todo para contrarrestar presion social y malos habitos.

Adultez temprana (20 - 40 afios) Periodo pleno de descubrimientos y
experimentacién alimentaria, y conocimiento del propio cuerpo con
causas y efectos.

LINEA ETARIA

Adultez (40 - 60/65 anos) Periodo lleno de desafios, y comienzan
cambios hormonales y la ralentizaciéon del metabolismo, varia segun
las personas y contextos.

Tercera edad (60/65 - 80 afios) Generalmente es conveniente reducir
calorias y ser mas selectivo con los alimentos segin necesidades es-
pecificas y estados de salud variables. Aumenta la pérdida de apetito
y la absorcién de nutrientes, por lo que se deben priorizar alimen-
tos ricos en vitaminas y minerales. Conviene prestar atencién a estar
bien hidratados.

Cuarta edad (80 afios en adelante) Suele aumentar la fragilidad cor-
poral, con mas enfermedades y dependencias fisicas y emocionales.
Temas de circulacidon sanguinea, artrosis, osteoporosis, diabetes y
deterioro cognitivo suelen estar mas presentes.

Lactancia Nifiez temprana Escolar Juventud y Adolescencia Adultez temprana Adultez — Tercera edad Cuartaedad
(0 - 6 meses) (6 meses - 3 afios) (4 - 12 afos) (9 - 20 afios) (20 - 40 afos) (40 - 60/65 anos) (60/65 - 80 afios) (80 afios en adelante)
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A continuacién se muestran las curvas que expresan los cambios en la

relacion alimentaria de las personas segun las cuatro variables graficadas

con el fin de ilustrar las tendencias de comportamientos segun las distin-

tas etapas etarias de la vida humana:

A.

tiempo empleado por dia para comer (mientras mas peque-
fios, mas tiempo pasamos interactuando con el alimento, ya que es
un periodo de descubrimiento y aprendizaje, con plena conexion
con el aqui y ahora, comportamiento que se suele espejar a medi-
da que envejecemos ya que comer requiere mds atencion y cuidado).

cantidad de liquido ingerido por dia, proporcional al peso corporal
(los recién nacidos tienen aproximadamente un 70% - 80% de agua corpo-
ral, que luego baja hasta un 60% - 70% a partir del primer afio de vida. En
la adultez solemos tener aproximadamente un 60% de agua segiin nuestro
peso corporal, y con la vejez suele disminuir hasta aproximadamente un
55%. Obviamente estos son rangos muy generales, depende mucho de la
genética, contexto y estilo de vida de cada persona).

cantidad de calorias ingeridas por dia (hasta cumplir el primer afio,
nuestra necesidad de calorias/peso es muy alta, luego sigue subiendo pero
mds lentamente hasta aproximadamente los 20 afios, después se estabiliza
hasta aproximadamente los 60 afios y luego disminuye lentamente).

variedad de alimentos ingeridos por dia (a medida que crecemos, amplia-
mos el repertorio de alimentos que ingerimos, y luego vamos disminuyendo
la variedad a medida que nuestros cuerpos son mds frdgiles y sensibles).

-_

1 1 1 1
10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 110 120
Afios

Cuatro curvas graficadas de modo esquematico, con fines ilustrativos






A continuacién, se muestran varios esquemas previos y exploratorios rea-
lizados entre 2018 y 2021, que dieron lugar a los mapas de Clasificacion de
los Alimentos (FIGuRra 21), Procesos de Transformacion de los Alimentos (FIGURA
22) y Clasificacién de las Formas (FIGura 23) que se expusieron en la seccion
del libro «Tecno-morfologia alimentaria».

Mapa de Insumos: basado en modelos bioldgicos
¢Cuales son las potenciales fuentes de alimentos en la tierra?
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Mapa de Insumos:
basado en procedencias geograficas

¢Donde se encuentran las potenciales fuentes de alimentos en la tierra?

o 149.597.870km

A\

100km
_—
. | 10km
Buitre moteado
___ 1km

Truta Negra

| 10km

7> —1

Minerales 100km

._ 6.368km

Centro de la Tierra

FIGURA B
Mapa que muestra en vista horizontal distintas zonas geograficas (campos,
altiplano, desierto, etc.) y el eje vertical indica las distintas alturas

y profundidades posibles
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Mapa de Insumos:
basado en funciones bioldgicas y fisiologicas

¢Por qué / para qué comemos?

Conveniencia (Practicidad, Viabilidad)
Curiosidad (Probar cosas nuevas)
Deseo (saciar un antojo)

Habito y convenciones (Horarios establecidos)

Salud (Indicaciones médicas)

FIGURA C

Mapa que indentifica los distintos factores que inciden en nuestros dispara-
dores para comer, sean estos individuales o colectivos, transitorios o per-
manentes. Segln los valores que el individuo o colectivo usuario del mapa
introduzca, los espesores de lineas reflejan la importancia e incidencia que

estos factores cumplen en cada caso particular.
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Mapa de Insumos:
basado en parametros psico-sociales

¢Cuales son los factores que limitan lo que comemos?

Accesibilidad - Fisica, Economica...

Compromiso con la Sustentabilidad
Creencias Religiosos

Disponibilidad - Estacional...

Herencia Cultural

Prejuicios / Falta de Costumbre

Valores Construidos, Filoséficos...

FIGURA D

Mapa que sugiere los distintos factores que inciden en nuestros limites here-
dados y/o construidos, tanto a nivel individual como colectivo, en relacidén a
qué consideramos comida/comible. Segun los valores que el individuo o colec-
tivo usuario del mapa introduzca, los espesores de lineas reflejan la impozr-

tancia e incidencia que estos factores cumplen en cada caso particular.
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Mapa de Procesos:
basado en el grado de complejidad

¢Cuales son los grados e instancias de complejidad en las transformacio-

nes de alimentos?

[ PROCESOS }

Manos

Amasar_

Desmenuzar
Dividir/Separar
Estirar
Golpear

Mezclar

con el cuerpo

FIGURA E

Pies

__Boca

con herramientas-
manuales

con herramientas-
automatizadas

Partir
Pelar
| Plegar

Tejer

Pisar

Desmenuzar

’.\ Calentar

Amasar

Batir

Cortar/Picar_

Dividir/Separar

Estirar
__Golpear.

Mezclar

Moler

Partir

Pelar

| Rallar

Amasar
Asar

_ Batir,

__ Blanquear_
Brasear
Congelar
Cortar/Picar
Deshidratar
Desmenuzar
Dividir/Separar
Escalfar
Estirar
Estofar
Freir
Golpear
Gratinar
Hervir
Hidratar
Hornear
Licuar
Mezclar
Moler
Partir
Pelar
Plegar
Rallar
Refrigerar
Rotisar
Saltear
Sofreir

Tostar

Mapa que diferencia entre los procesos que podemos hacer con nuestros pro-

pios cuerpos sin herramientas, los que podemos hacer mejor (mas eficiente) con

herramientas y los procesos que requieren de inputs fuera del cuerpo humano

para poder realizarse (energia, fuerzas, y otras tecnologias).
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Mapa de Procesos:
basado en analogias de otros ambitos industriales

¢Qué podemos aprender de otras industrias manufactureras para los
alimentos?
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FIGURA F

Este mapa clasifica y compara los métodos e instrumentos que estas tres in-
dustrias productivas utilizan, categorizando de modo simplificado sus dis-
tintas funciones y operaciones. A medida que entendemos mejor estos casos,
podemos ver puntos en comun (ej.: procesos de unidén) y ampliar nuestro

repertorio para aplicar en la industria alimentaria.
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FORMAS

Mapa de Formas

¢Como se puede visualizar de modo estratégico, los atributos formales de
alimentos para que facilite comprender y utilizar su potencial?

objeto

0
-
2
k3
Dimensién
(N
ESTADOS 0
Orientacién 1
2
Comprimido eometiia angulos
Explosion Configuracién longitudes
Topologia
reflexion
p rotacion
ATRIBUTOS _Medible Simetria '
- translacion
Descriptible
Tamafo
Patrén
Fijo / Transformable Color
Estatico / Dindmico Brillo
Simple / Compuesto Aspecto visual saturacion
Regular / Irregular | Cesia .
Re e Textura
VARIABLES ecto/ Cunvo
Homogéneo / Heterogéneo
Periédico / No-periédico
Continuo / Discontinuo
FIGURA G

Este mapa desglosa un primer abordaje a las variables y atributos de las

formas que pueden informar o deformar a un alimento determinado.
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La belleza estd en el ojo de quien mira... como ast también,
en la boca de quien come.

ISBN: 978-987-88-1014-0 © Octubre 2021. versién original académica «Gastronomia Bucal» publicado en Ndcleo de
Disefio y Alimentos, IEH, FADU, Universidad de Buenos Aires

La Gastronomia Bucal es un concepto original, nacido del interés por re-
descubrir y revalorizar la boca, con un espiritu de autoempoderamiento,
en un mundo avasallado por estimulos y referencias externas. La GB pue-
de definirse como «cocinar» en la boca por medio de pasos deliberados
y secuenciales. La GB ocurre cuando usamos la boca para modificar al
alimento e interactuar con él para sentir y descubrir su esencia a través
de sus aproximaciones y transformaciones en boca como una experiencia
significativa en si, como un acto creativo y creador. Esta se basa en tres
principios basicos para una buena relaciéon gastrondmica: alimentos de
calidad, poca cantidad, y conectarse con uno mismo y con la comida du-
rante la ingesta.

Hay un antes y un después de la Gastronomia Bucal: comer una galletita
sin usar los dientes, dejar que se disuelva y se funda con la saliva para
disfrutar de su sabor mas intensamente y durante mas tiempo que si solo
se masticara y se tragara... Nuestra idea de comer se basa en morder y
masticar, ya que, histéricamente, el alimento solia ser mas hostil y desa-
fiante. Con el desarrollo de la cultura, muchas de las cosas que comemos
ni siquiera requieren masticacion, pero la inercia es fuerte y, sumada a la
ansiedad contemporanea, hizo que nos convirtiéramos mas bien en devo-
radores, en vez de exploradores y disfrutadores gastronémicos. Entonces,
quizas cabe repensarnos: ;realmente somos lo que comemos? o ;come-



mos lo que somos? O quizas es un proceso dialéctico, que nos permitira
dilucidar y encontrar el equilibrio que necesitamos y buscamos...

A continuacion se hace un resumen de las propuestas de la GB en donde
la forma importa, sobre todo en relacion a las formas de nuestras accio-
nes bucales, un aspecto tan importante como poco estudiado. El resumen
incluye la gimnasia bucal y algunas practicas bucales, seguido de nuevas
ideas para ir explorando las formas que nuestra boca puede adoptar, y
cémo estas informan y deforman a los alimentos que vamos introduciendo
en ella. De hecho, podemos imaginar alimentos disefiados especialmente
para distintas partes de la boca, por ejemplo: para los cachetes - hojas de
coca, para los labios - dulce untable, para la lengua - el chupetin, para los
dientes - chicle, para sublingual - caramelos, etc.

Gimnasia bucal

Estos son ejercicios de descubrimiento y desarrollo de sensibilidades y ca-
pacidades para comer, enfocados en la boca:

> Recorrer con la lengua los dientes para reconocer cada uno desde
todas sus superficies (interior, exterior y horizontales), los vestibulos
con sus frenillos (notar como se tensan), el paladar superior y el area
sublingual.

> Mover la lengua de todas las maneras posibles, tanto adentro como
afuera de la boca: estirarla hacia el mentén y la nariz, enrollarla ha-
cia arriba y hacia abajo, enrollarla (los que tienen los genes que les
permiten hacerlo), etc.

> De los movimientos recién mencionados, repetir algunos muchas ve-
ces y con velocidad para ir sintiendo cémo trabajan estos musculos.

> Mover la lengua de lado a lado, entre ambas comisuras, tantas veces
como se pueda y a distintas velocidades.

> Sacar lalengua y dejar que se seque, o apuntar un ventilador a la boca
para que se vaya secando, y ver qué se siente.

> Apretar los dientes sobre algo que los amortigiie, como un mordillo,
y ver cuanto tardamos en cansarnos o percibir otras sensaciones que
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van surgiendo.

> Recorrer la totalidad del interior de la boca conlos dedos, descubrien-
do los frenillos, el paladar superior, el area sublingual (impresiona lo
blanda y profunda que es), reconocer la dimensién de la boca y notar
el olor de nuestra saliva, sobre todo, a medida que se va secando en
nuestros dedos.

> Masajear la boca por dentro (intraoral) para relajarla, c/s guantes.
> Inflar la boca (expandir mejillas) y soltar el aire por boca y nariz.
> Chupar las mejillas/carrillos hacia adentro (implosion).

> Estirar labios hacia afuera, hacia adentro y hacia los costados,
y buscar nuevas posiciones.

> Abrir la boca al maximo, logrando despacito estirar distintos muscu-
los (mandibula y lengua).

> Dejar que la saliva se acumule en boca, sentir su peso y su abundancia.

> Limpiarse partes de la boca de modo consciente y explorando, como
ser, la lengua con una cuchara (existen limpia lenguas oficiales).

> Despertar los labios con un cubito de hielo, agua tibia, un pulveriza-
dor suave, un chorro de agua u otros elementos que los estimulen.

> ¢Qué mas se puede hacer?

También podemos imaginar dispositivos que pueden disenarse para ejer-
citar la boca, como puzzles bucales, o accesorios nacidos de otros ejerci-
cios mas complejos, como los que se usan en tratamientos fonoaudioldgi-
cos u odontolégicos. Un ejemplo de un puzzle bucal es la practica de atar
nudos en la boca con los tallos de la cereza, aparentemente desarrollado
en bares con abundancia de cerezas confitadas. Esto se puede hacer con
fibras de apio o de otros alimentos también, es cuestiéon de usar la imagi-
nacion.
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Practicas bucales

Estas son actividades que podemos desarrollar en boca para disfrutar, sen-

tir y explorar. No estdn orientadas a la funcién de comer como tal: son més

bien aproximaciones y diversiones. Pueden ser tomadas como sugeren-

cias, o bien como estrategias para llegar a nuevas ideas.

194

Hacer buches pasando un poco de agua tibia por las distintas partes
de la boca: de una mejilla a otra, desde atras de la mordida, a través
de los dientes, hacia los labios y los carrillos, y de vuelta; haciendo
envolvimientos de lengua y otros movimientos suaves para bafar la
boca y recorrerla con el fluido. Se sugiere prestar atencion a los soni-
dos que se van generando. Al final, se traga esta agua. El ejercicio re-
cuerda a una practica budista en la que, cuando se termina de comer
con el bol cotidiano, se agrega un chorrito de agua caliente y, con el
dedo, se limpia el recipiente, para luego beber esa misma agua y de-
jar el bol listo para el proximo uso.

Comer frutas de modo completo, poniendo atencién para distinguir
las partes que no queremos tragar, en caso de que las haya. Un buen
ejemplo es la manzana, ya que, cuando se come entera con las ma-
nos, se suele dejar el nicleo. En este caso, se va comiendo en su tota-
lidad (es interesante ir desde abajo, para cambiar la actitud); cuando
descubrimos las semillas en boca, las vamos llevando hacia los ca-
rrillos, y recién cuando llegamos al tallo largamos las semillas si no
las queremos tragar (seguro no queremos morderlas). Lo mismo se
puede hacer con otras frutas, como la pera, también explorando las
partes mas duras que rodean las semillas y eligiendo comerlas o no.
Una experiencia parecida es comer frutas en las que las semillas se
desprenden solas (no estan rodeadas por partes mas duras): pode-
mos acumularlas y luego desecharlas de la boca, y, de vez en cuando,
tragarnos algunas, como en el caso de la sandia o las uvas.

Jugar con algunos alimentos que podemos mantener en boca bas-
tante tiempo, para experimentar como va cambiando su textura, sa-
bor, densidad y demés propiedades a medida que pasa el tiempo. Se
puede hacer con cualquier alimento, desde los méas blandos, como la
banana, a los mas duros, como las semillas o los frutos secos. Esto es
afin a ciertas practicas meditativas, en donde acciones basicas como
respirar o caminar se vuelven un vehiculo para la atencidén y la abs-
traccion. También se acerca a algunas costumbres de masticacion
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consciente, incluidas aquellas en las que se cuentan las veces que se
mastica de un lado u otro, etc.

Inhalaciones de vapor de comidas calientes: quizas, por lo que se
considera «malos modales», dejamos de disfrutar de los vahos como
en caldos, carnes, arroces, recién salidos del horno o de la horna-
lla. Mas comun es inhalar los vapores de infusiones como té y café.
Si realmente se quiere aprovecharlos, se puede usar una servilleta
grande para encerrarlos entre el recipiente y nuestra cabeza, como
se hace con el vapor mentolado en olla, usando la toalla como con-
tenedor.

Una gota de vinagre, salsa soja, acido citrico, etc., sublingual para
estimular la salivacién y los sentidos. Tratar de mantener la mayor
cantidad de saliva en la boca antes de tragarla. Los humanos produci-
mos hasta mas de un litro de saliva por dia, dependiendo del tamafo
del cuerpo.

La céascara de mandarina en la mejilla va soltando aceites poco a
poco; se puede probar con cualquier parte de cualquier alimento que
creemos que puede revelar algo nuevo.

Probar alimentos en diferentes formatos y estados, como la zanaho-
ria rallada en distintos gradientes, en rodajas, en bastones, en puré,
en cubos, cocida y cruda para identificar la diferencia en el sabor y
textura que se genera en cada version.

Jugar con semillas con cascara, como el girasol, hasta abrirlas/pelar-
las en la boca.

Pelar alimentos, como manzanas, zanahorias, papas, etc., con los
dientes, comiendo la cascara o no, segin aptabilidad.

Introducir en boca distintos alimentos que no son simétricos sobre
su eje de rotacion y posicionarlos de diferentes maneras para ge-
nerar distintos efectos. Una medialuna suele tener mas dulce en la
parte superior, asi que va a saber distinto si uno la mete como habi-
tualmente lo hace (boca arriba) que si se invierte y se introduce en
boca con el lado mas dulce y rugoso hacia la lengua. Esto se puede
explorar con un sinfin de alimentos y ver distintos resultados.

Descubrir como aprovechar mejor el alimento en casos donde se
puede ir mas alla de lo habitual, por ejemplo, raspar ambas puntas
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de las hojas de alcaucil, no solo la més carnosa, o raspar con los dien-
tes la parte interna de la cascara de banana. También se puede pro-
bar masticar alimentos muy fibrosos (como el tronco de brécoli o de
alcaucil, el cabo del esparrago, etc.) e ir exprimiendo todo lo que se
puede, y cuando al final solo queda fibra gruesa, se la puede sacar de
la boca y ver lo interesante que queda ese tejido seco.

Hay exploraciones llamativas y divertidas para descubrir «trucos».
Por ejemplo, para pelar un huevo duro, se puede romper la cascara
de la base y soplar fuerte asegurando de que no se escape aire (como
dandole un beso con aire al huevo); la cascara se ira rajando y sepa-
rando de la clara.

Se puede beber liquidos de un bol, sobre todo el agua, para acercarse
de forma mas intima a los fluidos, pudiendo olerlos primero y luego
sentirlos entrar a la boca muy despacito y con el uso de la lengua y
labios. Inclusive, se puede jugar con el reflejo propio, sabiendo de los
peligros que corrié Narciso.

Algunas ideas sueltas para seguir explorando:

—  Los hielos son un insumo que se puede explorar, se pueden va-
riar en tamafio y/o forma para lograr el efecto deseado y evi-
tar o reducir incomodidad (encias sensibles, etc.). También se
pueden crear hielos con distintos liquidos, desde salsa de soja
hasta reducciones de vinos, cervezas, etc., para colaborar con
la receta.

—  Existen alimentos dinamicos, como el bicarbonato de sodio o
el vinagre. Hay que tener cuidado con las reacciones quimicas
que producen porque no siempre saben bien.

—  Eluso de alcohol para generar volatilidad en boca es un compli-
ce interesante.

—  Hay sonidos propios del proceso en boca, o bien propios de ali-
mentos y su coccion, como el silbido del chorizo a la parrilla, el
burbujeo de bebidas gaseosas o el ruido del chorro saliendo del
sifén. Si nos tapamos los oidos al masticar, comienza la sinfonia
interna. Otra experiencia muy bella es tomar un buen sorbo de
agua con gas y cerrar la boca mientras nos tapamos los oidos, y,
si agitamos esas aguas, cambia el ritmo del burbujeo.

—  Laostia es un alimento tan simbdlico como poco explorado, en

B. Gastronomia Bucal

todas sus potenciales iteraciones.

El charqui tradicional abre un abanico para explorar, sobre todo
porque requiere hidratacidon para cobrar vida, un natural para
la boca. Se puede beber aceite, en pequenas cantidades (sobre
todo de oliva) para sentir en la garganta especialmente.

El concepto de la «boca activada» queda para explorar, en el que
se predispone la boca para experimentar de modo distinto lo
que sigue. Las activaciones pueden ser por temperatura, hume-
dad, quimica, como con el acido citrico, etc.

Los fluidos corporales son un tema bastante tabu en la gastro-
nomia, pero existen antecedentes muy claros, desde la saliva
como agente fermentador (chicha, saki, etc.), laleche materna,
la placenta, la orina, etc.

Se puede trabajar con alimentos neumaticos, imaginando un
punto de partida, como el chicle neutro (insipido e inodoro), el
cual podemos saborizar a gusto, salado, dulce, amargo y agrio,
con texturas, y otras opciones que podrian llevarnos a nuevas
ideas, como el chocolate aireado, pero todas resueltas en boca.
Podemos usar la lengua como plato, colocar distintos insumos
en distintas partes de la lengua y apretarla contra el cielo de la
boca; entre texturas y sabores se van creando distintas sensa-
ciones, en algunos casos secuenciadas, en la medida que ciertos
insumos se activan en distintos momentos segun la presion y
temperatura.

Yendo hacia la unién de bocas (;beso?), partiendo de las cos-
tumbres romanticas de pasarse un caramelo ida y vuelta entre
bocas afines (y todas sus variantes, como chicles, chocolates y
demas muestras de afectos y valentias), podemos imaginar re-
cetas donde cada vez que se pasa la obra de una boca a la otra,
hay un cambio, un agregado o transformacion, que la hace dis-
tinta a como parti6 originalmente.

Se puede explorar el uso de ciertas interfaces, como escarba-
dientes, pinceles, pipetas, etc., para descubrir nuevas posibili-
dades con estos accesorios en boca, aunque aqui no estén ilus-
trados.

También se puede no utilizar interfaz alguna y emplear sola-
mente nuestro cuerpo (manos, boca, dientes, etc.), tal como se
propone en la publicacion asociada a esta, citada en la bibliogra-
fia: «Ergonomia Alimentaria».
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—  Dadalaimportancia de la predisposiciéon de las personas ante la
interaccion con la comida, no esta de mas recordar lo interesan-
te que puede ser practicar la GB en estados alterados, sea por
recursos internos como la meditacién, o externos como con el
alcohol (el aperitivo debe su nombre al suponer que abre el ape-
tito) y la marihuana (el famoso efecto bajonero), siempre con
moderacion. Es asombroso cdmo cambian nuestra percepcion
y nuestros sentidos en estos estados alternativos.

—  Otras estrategias para seguir creando nuevas propuestas inclu-
yen partir de recetas existentes a modo de disparador y ver como
traducirlas a su versiéon GB, combinar recetas entre si, y obvia-
mente, introducir variaciones en las recetas propuestas aqui.

—  ¢Qué maés... Comerse una mosca viva como hacen los lagartos (y
mi perro), llenarse la boca con agua y dejar que nade un pececi-
to antes de comerlo vivo...?
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ISBN: 978-987-88-6321-4 © Septiembre 2022. version original académica «Ergonomia Alimentaria» publicado en Ndcleo de
Disefio y Alimentos, IEH, FADU, Universidad de Buenos Aires

La Ergonomia Alimentaria es una nueva area de estudio, investigacion y prac-
tica, dedicada a comprender, pensar y proponer mejoras en la relaciéon funcio-
nal y emocional de las personas con la comida y alimentos utilizando los re-
cursos del disefio. Esta nueva area proyectual considera la relacién del cuerpo
humano en el contexto alimentario, con foco en situaciones, contextos y espa-
cios donde se preparan y se comen alimentos, con especial atencién en el uso
y potencial de las manos y la boca como interfaces entre la comida y la salud
corporal, nutricional, emocional y cultural de las personas. A continuacion, se
desarrolla un analisis grafico de distintos aspectos de la boca y el comer a nivel
anatomia, ergonomia y métrica. Los esquemas y datos representados son de
caracter sugestivo, para usar a modo de referencia. Las medidas consignadas
en cuanto a las capacidades de beber y comer son tomadas como promedios,
dado que estos datos son muy variables y dependen de la edad, el tamafio, el
estado de salud y las pautas culturales de cada persona, entre otros factores.
Mas alla de estas salvedades, se considera util hacer una primera aproxima-
cion a la tematica con el espiritu enunciado.



Ergonomia del comery beber

a. Acciones intuitivas (recién nacidos)

Amamantar Mamadera

b. Acciones puntuales aprendidas para aproximar alimento a la boca

Sorber

Desde superficie Desde chorro Desde manos

Con sorbete Desde vaso

Lamer

3

De paleta
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Morder

Unidimensional Unidimensional Bidimensional Tridimensicnal
semi-blando (grisin) duro {zanahoria) semi-blando (galleta) duro (manzana)

Recepcionar (directo)

g
1 s CQ
RS 7esn X &

Fragmentado Chicos Grandes

Recepcionar (via interface)

9

=

Comer con palillos Liquidos Soélidos

c. Acciones puntuales aprendidas que ocurren dentro de la boca

Salivar

(accion automatica que acompania la mayoria de las siguientes acciones)

(Saliva generada en 1 minuto salivando: promedio 1,60ml)
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Estacionar Gargarar

(=

Sorbetear

Relamer
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TEREAK Escupir

Liquidos

Solidos
Yomitar
d. Acciones que se relacionan con el comer (ocurren al salir de la boca) ¥
Soplar

&U

Exhalar

Eructar
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Las manos como interfaces

Hay poco escrito sobre las manos y su relacion con la comida mas alla de
estudios etnograficos y antropoldgicos. Quizas sea porque se da por des-
contado y porque prestamos cada vez menos atencion a lo corpdreo y car-
nal en un mundo tan digitalizado. Aqui seguimos indagando: ;de qué se
trata la relacion de nuestras manos con la actividad alimentaria?, ;como
se entiende, se describe, se estudia y se mejora? ;Podriamos decir que los
medios de produccién de alimentos histéricamente fueron conformados
manualmente, mientras que la industria fue escalando métodos y proce-
SOS a su semejanza?

Es muy amplio lo que sugiere esta exploracién; se trata, literalmente, de
«leer las manos», haciendo una analogia con esta practica adivinatoria.
Un recorrido por las manos nos lleva a reconocer la relacion de sus partes
con el todo: podemos estudiar, por separado, su anatomia y ergonomia, y
detenernos en las ufias, los dedos, la palma y el dorso, y demas elementos.
Desde esa lectura, podemos entender la mano como una forma integra,
como cuando se usa abierta como paleta para nadar o cerrada como pufio
para golpear. O también podemos entenderla a través de sus partes consti-
tutivas mas finas, como cuando sacamos una astilla con las ufias de mane-
ra precisa y coordinada. La destreza fina es posible gracias a que tenemos
un pulgar oponible, que puede coordinarse con los otros cuatro dedos.
Estas capacidades mecanicas combinadas con las tactiles nos permiten
desempefiar funciones de las mas variadas; esto es, de hecho, uno de los
rasgos que nos caracteriza como especie.

Cocinar y comer con las manos implica dos aspectos (o acciones) distintos
pero relacionados:

1. Mecanico: Son operaciones (manipulaciones) que permiten llevar la
cantidad de comida deseada desde su lugar de reposo (plato, fuente,
parrilla, olla, etc.) hasta la boca.

2. Tactil/sensorial: La percepcion del tacto permite reconocer ciertos
aspectos del alimento (temperatura, densidad, textura, etc.) para to-
mar mejores decisiones en relacién con la ingesta.
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Configuraciones y repertorios de las manos

Utilizar las manos en el acto de comer requiere de una habilidad motriz
fina, una coordinacién de movimientos y acciones que involucran muscu-
los pequeiios. A su vez, nuestra experiencia sensorial del tacto es producto
de la integracion de una compleja red de sefiales neuronales que ocurren
en diferentes etapas del procesamiento de informacién en el cerebro. La
integracion fluida de estos dos aspectos de las manos hace que podamos
realizar tantas tareas complejas de modo automatico.

Configuraciones basicas de la mano (con los dedos como protagonistas)

Configuraciones basicas de la mano

Food Morphology 209



Configuraciones basicas de las manos juntas

Hay una gran cantidad de practicas con las manos para preparar la comida
y luego comerla. Es tan vasto el repertorio de usos y costumbres como lo
son y han sido las culturas a lo largo de la humanidad. En este punto, la
idea es tan solo nombrar este hecho para poder abordarlo como objeto de
estudio, sabiendo de su larga historia y sus contextos, y acercarlo a quie-
nes se interesen por la GB con fines investigativos o recreativos. Un modo
de ir acotando este universo de analisis es diferenciar entre los repertorios
utilizados para la preparacién de la comida y los del comer. Seria muy in-
teresante, una vez logrado un relevamiento suficientemente amplio, com-
parar los unos con los otros para buscar correlaciones. Es de suponer que,
en la medida en que, en la preparacién de alimentos, se aprovechan y se
celebran las practicas manuales, esta también se valore en las manualida-
des del comer, pero, por ahora, es solo una suposicion.

Por un lado, podemos diferenciar las practicas que s6lo emplean las ma-
nos de las que emplean interfaces entre las manos y los insumos a trans-
formar. En este contexto, consideramos tecnologia a cualquier método
utilizado para operar sobre esas transformaciones; con lo cual, el uso de
nuestras manos es una tecnologia propiamente dicha. Las interfaces mas
primitivas incluyen aquellas usadas para fragmentar el alimento en pe-
dazos mas manejables (un animal entero en subpartes) y también para
molerlo (sobre todo, el alimento vegetal). No es casual que estas dos ope-
raciones tengan su correlato bucal, en los dientes incisivos y las muelas.
Una manera de contemplar la infinidad de transformaciones culinarias
que hay es un ejercicio de gran abstraccién que propone que todos los pro-
cesos de transformacién se pueden clasificar en tres tipos: los procesos
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mecanicos, los fisicos y los quimicos. Este planteo sirve para generar dis-
cusiéon y promover la exploracién, no necesariamente es cien por ciento
exacto, pero quizas ayude a abrirse a nuevas ideas.

\ [
SR/,

Bolear Repulgar Amasar

ﬁ
/
/ R
W e o
Batir Pelar Exprimir

Ejemplos de uso directo e indirecto de las manos para la preparacion de la comida

Para imaginar nuevas formas de uso de las manos en la alimentacion, es
necesario primero hacer un repaso de las acciones basicas ya existentes,
para luego ir detectando sus posibles variaciones y combinaciones, lo que
daria lugar a nuevas configuraciones que podemos hacer con las manos
para acompafiar las propuestas de la GB. Las situaciones ilustradas dentro
de este repertorio tratan de las maneras de comer y beber mayormente
difundidas en Occidente. Por supuesto, existen muchisimas mas variantes
y posibilidades, algunas de las cuales podran verse mas adelante en «Di-
versidad: Culturas y Costumbres», pero cabia mencionar este aspecto. La
siguiente imagen es un ejemplo de cdmo un mismo plato puede ser comi-
do de diferentes maneras: con las manos, con tenedor, con palillos y con
tenedor sobre cuchara.
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Las manos y la pasta

'

$AR M(/ﬂ] o

La infancia

Pelar manf Comer arroz

Abrir cangrejo Comer pasta

Formas de predisponer y comer sin y con utensilios
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Taza + Plato Chopp Botella Hoja Envase blando Esferificado
isquishable)

Formas de comer sin y con utensilios

> <70 RS

Dedo Mano Manos Tenedor Cuchara Tenedor y cuchillo

%

Cuchara y Tenedor Palillos Escarbadientes Pincho Pinchos

Formas de beber sin y con utensilios
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Actitud manual

Es un foto ensayo que recorre las distintas formas en que usamos nuestras
manos y brazos en actividades alimentarias que requieren, sobre todo, des-
treza, practica, y fuerza para procesar y transformar alimentos de una ins-
tancia a otra.

214 C. Ergonomia Alimentaria

amasando batiendo

E

boleando bollando

cortando despinando
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empanizando
deshuesando P

enrollando exprimiendo

mezclando pelando
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picando pisando

rallando

repulgando

rompiendo huevos
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¢De qué se trata la relacién del cuerpo con el espacio alimen-
tario que habita, y cémo se entiende, se describe, se estudia y
se mejora? Mucho se ha dicho y escrito sobre esto, sobre todo
en bibliografia referida a antropologia y sociologia alimenta-
ria, asi como en estudios alimentarios (food studies), o bien
gastronomia, como se llama en Europa (donde se diferencia
de artes culinarias). En este encuadre se mencionan esquemas
y categorias de andlisis propias de Disefio y Alimentos, iden-
tificando algunos de sus integrantes, ocasiones, contextos y
otras variables que caracterizan el paisaje comestible donde
habitamos como seres, como cuerpos, Como cocineros y como
comensales. Desde la época de la caza y recoleccidn de alimen-
tos, hasta la produccion industrializada de alimentos, y ahora,
la creacién sintética en laboratorios de insumos comestibles,
nuestros cuerpos van buscando y haciéndose lugar en el espa-
cio alimentario, que al final del dia, si se quiere, es hacerse un
lugar en la mesa.



1. Formas del cuerpo (poses y gestos)

Las poses corporales son situaciones que el cuerpo adapta y adopta para
mantenerse en equilibrio segtn situaciones determinadas, y también por
razones expresivas. Mantener el cuerpo en las posiciones adecuadas para
la preparacién de la comida y para el comer es importante para la salud
y el bienestar, sobre todo para evitar la fatiga o las molestias que impidan
realizar la actividad deseada. El factor clave de cada postura es la colum-
na vertebral; también es importante no comprimir el estdbmago cuando
de comer se trata. Podemos distinguir tres tipos de poses situados: fijas,
dinamicas y por influencia de un factor externo, como ocurre con el mo-
vimiento (por ejemplo, en los medios de transporte), como se ven en las
siguientes imagenes.

Poses fijas: Es cuando el cuerpo no esta en movimiento, como cuando se
esta sentado, acostado o de pie.

Ejemplos de poses fijas

Poses dinamicas: Son las formas que toma el cuerpo para mantenerse en equi-
librio al moverse, como cuando se esta caminando, corriendo o adaptando el
cuerpo a distintas situaciones (por ejemplo, el trabajo o los deportes).

Ejemplos de poses dinamicas
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Poses por influencia de factores externos (poses dependientes): Son las for-
mas que toma el cuerpo para mantenerse en equilibrio (puede ser tanto
fija como dindmica), en relacién con los efectos creados por fuerzas exter-
nas, como en el caso de los medios de transporte.

Ejemplos de poses dependientes

Gestos e interacciones: Estos pueden incluir costumbres personales, cul-
turales, religiosas, etc., a nivel funcional y/o simbdlico, y ser individuales,
sociales compartidos o sociales sin compartir.

Ejemplos de gestos e interacciones corporales
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2. Formas de artefactos: funcionales, simbdlicas y emblematicas

Los artefactos relacionados con lo alimentario que la humanidad ha de-

sarrollado a lo largo de su historia son un reflejo de nuestra capacidad

tecnolodgica y social, ya que histéricamente los desarrollos han sido cola-

borativos. Solo en la historia reciente aparece la figura de «inventor/a», se-

guido por el oficio de disefio, y la capacidad inventiva de la industria, sobre

todo motivada por el rédito comercial. Las capacidades tecnoldégicas han

estado contextualizadasal origen delas materias primasdisponibles, en pri-

mera instancia locales, y con el advenimiento del comercio internacional,

extendidas sin fronteras. Existe un sinfin de artefactos y utensilios de es-

cala manual para preparar alimentos, con y sin electricidad, como ser:

cuchillos, cucharas, tablas, ollas, sartenes, etc. Asimismo, existe tanta

variedad de artefactos y utensilios para las instancias de servir y comet,

como las hay culturas que los portan: vajilla, cubiertos, vasos, jarras, fuen-

tes, etc. Aqui vemos algunos ejemplos ilustrativos, tanto a nivel funcional

como simbdlico e iconico.
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Ejemplos de artefactos funcionales para la preparacion de comida

D. Cuerpos Alimentarios

| \jﬂ‘ (ﬂ“

Tipos de picos

A\ Y N
, B \[) M |
\\r 1/\‘ ‘\KH ““‘)/K/‘///f%// g //} \ . L/ ;\ e ‘ \\\\‘ o /\‘ /‘/\Y/ , ([,(\)\ _ - /‘)
p— |7 Wi7yese, / ( AN 1Ly N/
Pl ‘f)\\ ’H“i“//‘(/%%/% T ‘ ( \ " iﬁ 0 v //j \\{ e
=y |ls=27., U LA y N
Vajilla Cuberteria Vasos Servilletas Fuente

Tipos de vasos

Ejemplos de artefactos funcionales para comer y beber

Ejemplos de artefactos con valor simbdélico segln contextos
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Ejemplos de artefactos considerados emblematicos o iconicos para algunas culturas

3. Formas de interaccion cuerpos / artefactos: funcionales y
simbdlicas

Como se ha dicho anteriormente, existe un vasto repertorio de dispositi-
vos que cumplen el rol de interfaces entre nuestros cuerpos, sobre todo
nuestras manos, y la tarea que se propone, sea para cualquiera de las ins-
tancias del ciclo alimentario; produccién, transformacién, comercializa-
cion, adquisicién y finalmente, apropiacion. Aqui vemos algunos ejem-
plos ilustrativos, tanto a nivel funcional como simbdlico.

Beber chorro de Chupar mate Posicién de palillos Gotero
bota de vino sublingual

Tomar agua Introducir tenedor en la
boca

Ejemplos de interacciones cuerpos / artefactos a nivel funcional
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Afilar cuchillo con la chaira Pasar la sal en la mesa Brindis Lectura de borra
de café

g3
-
\ -
@ Pasar el mate a la derecha, Cruzada
§> o o con la bombilla apuntando al
T = que toma

Romper platos
(Grecia)

Ejemplos de interacciones cuerpos / artefactos a nivel simbdlico

4. Formas de interaccion cuerpos / alimentos: funcionales y
simbdlicas

La adaptabilidad del ser humano, a nivel individual y colectivo, es uno de
los factores que caracteriza la evolucién de nuestra especie, y dado que la
posibilidad de comer es una de las actividades determinantes que hacen
a nuestra sobrevivencia, no es casual la diversidad y amplitud de nuestras
culturas e identidades gastronomicas. En este trayecto intervienen mu-
chos factores que inciden en la forma de apropiar, almacenar, transpor-
tar, preparar, servir y comer alimentos. Aqui vemos algunos ejemplos de
nuestra interaccién mas intima con algunos alimentos, sobre todo los que
implican «poner el cuerpo», sea a nivel funcional o gestual.
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Rastro de manzana Pisar uvas Sorber fideos

Remojar galleta en el té Remojar el pan en salsa

Ejemplos de interacciones cuerpos / alimentos a nivel funcional

Gursha Romper hueso de los deseos

/Q{
> )
S

Partir el pan Besar el pan Pan al revés en la mesa: Darle Recibir la hostia
vuelta

Ejemplos de interacciones cuerpos / alimentos a nivel simbodlico (seguin contextos)
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Como se ha dicho al comienzo del libro, la idea de prestar atencién a la
morfologia de los alimentos fue un proceso personal que fue creciendo en
mi desde que recuerdo, y se hizo carne en 2007 cuando comencé a trabajar
con el concepto de comida estructural como dispositivo didactico para la
arquitectura. Desde esa fecha pasaron unos afios en donde me fui sumer-
giendo en el Food Design, hasta que en el 2014, junto a Matilde Lombardi, de-
cidimos meter mano literalmente en los alimentos, explorandolos desde
sus distintos atributos, principalmente desde su identidad, su capacidad
sensibilizadora y lidica, desde su potencial como arte, y también desde
su potencial estructural y funcional (el cual llamamos performativo en ese
momento). Estas exploraciones las realizamos durante unos afios, hasta
que cada uno fue descubriendo sus propios senderos, a medida de nues-
tros gustos y sensibilidades. Matilde se dedicé de lleno al potencial esté-
tico de los alimentos en su proyecto Bocados Visuales, y yo me fui direc-
tamente a la morfologia alimentaria, pero empapado de esta experiencia
previa donde integramos nuestros saberes.

Mas abajo se ve una imagen de la matriz de morfologia alimentaria (food
morphology matrix) que muestra cruces entre estrategias y campos de ac-
cion, en donde los alimentos van tomando distintas formas. También se ven
algunos ejemplos de los cruces de la matriz de doble entrada, que fueron las
primeras pruebas de este abordaje para visualizar resultados prospectivos.



estrateglas
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sensibilizar
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performativo

B! producto
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2015 Foodmorphology Lab @

Matriz que cruza variables estratégicas con campos de acciones, elaborado en 2015
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Fiambre 3D

al curvar y rebatir una rodaja de sa-
lamin, se saborea mas en boca porque

no queda aplastado contra la lengua.

Al haber mayor superficie de carne en

contacto con papilas gustativas,

la experiencia en boca es mas

intensa y liviana.

—

Origami comestible

laminas delgadas y secas, como

el trigo (ostias), soja (wraps)

y algas (nori), las cuales son plega-
das en formas 3D (agregado de choco-
late en el pico).

Food Morphology

Vegetales maché

moldeando hojas comestibles
previament escaldadas,se logran esferas

u otras formas geométricas o figurativas.

Pollo moldeado

con carne de pollo desmechada

y moldeada en laminas curvas

y compactadas, se obtiene un aglome-
rado estructural.
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Puzzle bucal

introduciendo en boca dos anillos
tipo caramelos salvavidas, uno con
una muesca, se genera un desafio de

encastre a resolver bucalmente.

Tallos trenzados

partes vegetales como los tallos de
ruibarbo, apio o remolacha son trenza-
dos para lograr una forma mas estable

y facil de comer como producto en si.

Unos diez afios después de esta experiencia volvi a materializar una serie
de prototipos que se fueron ideando a lo largo de la investigacion que el
libro desarrolla. En esta puesta en escena trabajé con personas que no
habian estado en el proyecto original, y también, esta vez procedentes
del rubro gastronémico y no directamente del disefio, para que fuera mas
transversal. Lo que sigue es un fotoensayo de los resultados, expresados
en imagenes mostradas como trabajo en proceso. Adoptamos este espiritu
de taller para no abrumarnos ni intimidarnos con la «foto perfecta», ni tra-
bajar para la imagen, un vicio facil de adquirir en estos tiempos. Sin negar
nuestra dosis de estetas, pusimos carifio y rigor en demostrar el como y
por qué la forma importa. El mapa de ruta que orden¢ esta etapa fue com-
partido con los dos grupos de trabajo que participaron, cada uno con un
recorte y espiritu especifico.

Con el siguiente grupo de trabajo se definié un recorte que revisit6 a algu-
nos alimentos tradicionales de la gastronomia argentina y las distintas for-
mas que pueden ir tomando. La colaboracidon para materializar esta parte
fue gracias a Santiago Pérez (socio del Restoran Mambo de Buenos Aires)
y su equipo con Antonela Cardinalli, Camila Arenoso y Eduardo Seguetti
Sandoz, con fotografia de Tobias Sanjuan.



PARRILLA ©

bastones de chinchulin

preparados de esta manera salen crocantes y se pueden
comer con las manos.

234

E. Food Morphology Lab

carne aireada

al haber mayor superficie
de carne en contacto con papilas
gustativas, la experiencia en boca es

mas intensa y liviana.

Food Morphology

bocados asados

al asar lascas muy finas de carne, que
luego son configuradas en 3D, queda
una costra crocante que se derrite en

la boca.

cortes geometrizados

a la misma cantidad de carne
cortada geométricamente,

el comensal lo percibe distinto
en comparacidén con el corte

anatoémico.
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hamburguesa granizada

toroidal

al introducir trozos
de carne junto a la picada,

se mastica con mas fuerza

y sabor, y dado que

se elimina el centro,

se cocina mas parejo.

hamburguesa multilaminar

se puede variar espesores, cortes y capas,
generando una experiencia inesperada en boca.

carne trenzada morcilla liquida
tiritas de bife entrelazadas creando nuevas textu- la mezcla de morcilla con juguitos de carne resul-
ras en boca por la discontinuidad de las fibras. ta en una bebida de sangre caliente
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empanada: pastelitos de masa caliente con variedades de rellenos

masa texturizada al diferenciar espesores de masa segin funcidn
(centro contra bandeja, franja media de donde los dedos agarran
y los bordes repulgados), se agrega data sensorial aumentando

el rango de percepcion.

repulgues continuos

al hacer el repulgue con simetria bilateral se

logra un efecto diferente.
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faina: masa de harina de
garbanzo, tipicamente

acompanante de la pizza.

panqueque para la mayoria
de las personas esta es la

parte mas rica, entonces esto

es una costra dedicada.

E. Food Morphology Lab
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provoleta: queso provolone

hecho a la parrilla.

galleta para muchas
personas la parte crocante
es la parte mas rica,

entonces esto es una costra

dedicada.
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jamén y queso: sandwich muy popular, sea frio o caliente.

tejido se percibe organolépticamente mas diferencia entre estos dos insumos laminados (la version tradi-

cional) cuando estan tejidos.
aglomerado se percibe organolépticamente mds diferencia entre estos dos insumos laminados (la versidn tra-

dicional) cuando estan aglomerados
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DULCES

alfajor: dulce muy popular

sobre todo en version
relleno de dulce de leche

cubierto con chocolate.

cilindro al configurarse
en forma cilindrica, cada
bocado es igual, y es mas

facil comerlo dosificadamente.

E. Food Morphology Lab
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galletita se disfruta
de los mismos insumos
que en versidén tradicional, pero

formato y proporcion bocado.

donut al configurarse

en forma toroide, cada

bocado es igual, sobre todo
por la cobertura de chocolate,
ademas no se desgrana

en el medio, al no haberlo.
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chocotorta: postre muy practico en el que se usan

galletitas chocolinas® unidas por sus caras con

dulce de leche mezclado con queso crema.

piramidal usar triangulos en vez de

rectangulos, y unidos por aristas, se abre un re-
pertorio mucho mas rico y complejo

para crear formas modulares.

torre al usar triadngulos en vez de

rectangulos, y unidos por aristas, se abre un re-
pertorio mucho mas rico y complejo

para crear formas virtuosas.

E. Food Morphology Lab
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pasta frola: tarta de membrillo con tiras de masa

reticulada en la parte superior.

espolvoreado asi la capa superior adquiere
simetria rotacional, entonces todas

las porciones y bocados tienen la misma
proporcién de masa/relleno.

membrillo granizado al usar membrillo crudo
rallado, la pulpa se vuelve mas compleja

y menos empalagosa.
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dulce de leche: pasta untable muy popular y de amplio espectro.

obleas al secar el dulce de leche se logra un efecto menos empalagoso

y pegajoso, y se pueden comer con las manos.
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micro laminado al estar finamente
entrelazados el queso y dulce, se
crea una experiencia en boca mas

compleja que si estan diferencia-
dos.

concéntricos una apuesta mas visual, haciendo alarde de la reciprocidad entre cen-
tro y borde intercambiables.
postre vigilante: considerado de ba-
jos recursos, consiste en queso y
dulce de membrillo o batata.

trenzado al estar gruesamente entre-
lazados el queso y dulce, se crea una
experiencia en boca mas compleja que

si estan diferenciados
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BEBIDAS

submaxrino: bebida de leche caliente servida en un
vaso alto, en donde se mete un barrita de choco-
late que se va revolviendo con una cuchara larga.
Mientras se va tomando, se ven las distintas formas
que toma el chocolate derretido en los costados del

vaso.

hundible nada mas lindo que ver el proceso de
hundimiento, a medida que el piso del barquito se

derrite.

La bombilla mostrada es disefo del autor, patente:
Bombilla Ergonomica #M970103857

E. Food Morphology Lab

mate: bebida muy popular, generalmente caliente y compartida

con propiedades estimulantes.

yerba estratificada dada la variedad de secados y molienda, acad se los puede

ver diferenciados antes y después de agregar agua.




(*)  Trabajando en el revisionamiento sobre la gastronomia argentina
para definir los prototipos elegidos, surgié con mucha fuerza una realiza-
cién tan profunda como angustiante, que tiene que ver con algunas prac-
ticas alimentarias que involucran tiempos, espacios y vinculos comparti-
dos que no se pueden separar del producto comestible en si. Me refiero
sobre todo al mate y el asado, practicas arraigadas en ritos y procesos que
implican saberes y sensibilidades que se van adquiriendo y transmitien-
do en territorio, y hacen a estas experiencias culturales lo que son, sobre
todo en sus versiones mas tradicionales como es la ronda del mate o un
asado dominguero. No es casualidad que estos dos legados gastrondémicos
no son fenémenos faciles de monetizar o comoditizar, y como conversa-
mos con una colega, Francesca Mazza, resultan ser contraculturales, al
no ajustarse a las maximas del mercadeo: méas barato, mas rapido y mas
eficiente. Aca me surge un término que quisiera torcer para que signifique
algo diferente a lo que google arroja, que es food trash. Este seria un con-
cepto que cobraria mas sentido como correlato al food porn, dado que yo
lo utilizo para hablar de comida que no es chatarra en si misma, pero que
disminuye y obstaculiza la calidad de la experiencia alimentaria en si mis-
ma. Serian propuestas que pretenden romper equilibrios necesarios para
mantener culturas gastronémicas vivas e identitarias, como ocurre justa-
mente con el mate y el asado mencionados. Esto claramente se tensiona
en las polémicas que han surgido alrededor de algunas de estas practicas
gastronémicas, como los casos del «Mate listo», un set descartable para
poder tomar mate si a uno le falta el equipo; recipiente, bombilla, termo y
la yerba mate misma. También podemos citar el ejemplo de Nespresso, y
otros dispositivos domésticos que siguen este camino, como las maquinas
automatizadas para hacer pan y hasta para hacer tortillas (estilo centroa-
mericana) como la Flatev. Este andlisis critico es para desarrollar a fondo
en otro espacio y momento, discusién enmarcada en las consecuencias de
la masificacion, industrializacién y la facilitacién de la comida y alimentos
a nivel personal y social.

Con el siguiente grupo de trabajo se defini6 un recorte que priorizé alimen-
tos naturales y las distintas formas que pueden ir tomando con interven-
ciones minimas. También se trabaj6 sobre el escenario de la sobremesa,
como acto de cierre alos Labs de esta etapa de trabajo. La colaboracién para
materializar esta parte fue gracias a Cecilia Ximenes y Andrés Libedinsky
(duetios del Restoran Casa Aristobulo de Florida, Provincia de Buenos
Aires) y con fotografia de Mariana Eliano.



ALIMENTOS VEGETALES
INTERVENIDOS A MANO Y ABOCA

mandarina re mil pelada

las distintas instancias que puede ir tomando una mandarina segin el
grado de inclusividad alimentaria (referido a cuadnto se come de un
alimento y cuanto se descarta), sobre todo considerando a pequeios
comensales. Los citricos en general poseen simetria rotacional de 4-18
gajos.
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uva pelada

con esta pequena operacidén (sin semi-
llas o sacandolas), se puede facili-

tarla a pequenos comensales.

arandano aplastado

con esta pequena operacidn, se puede

facilitarlo a pequenos comensales.

banana split

dado que la banana posee simetria
rotacional 3, se puede separarla
de esta manera para facilitarla

a pequenos comensales.

Food Morphology
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-
pera entera manzana entera
con practica, se puede comer si bien la mayoria de las perso-
la totalidad de la pera, dejando nas que comen una manzana
solo el centro (endocarpio) con las manos dejan el hueso
y su tallo. con mucha pulpa desperdiciada,

con la practica se puede comer
la totalidad, dejando solo el

centro (endocarpio) y su tallo.

&

mango tajeado limén chupado granada pelada

una manera practica para comerlo con aplastarlo y abrirle una las granadas son de las frutas mas enigmaticas por su simbolismo

es separandolo en sus 2 caras punta, se puede ir exprimiendo histérico y morfologia compleja. En general poseen simetria rotacional
grandes y tajeandolas, y luego el 1imén para beber su pulpa y de 5-9 camaras

chupar el hueso. jugo, para quienes disfrutan

de lo acido.
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alcaucil

son de las verduras mas enigmdticas por su simbolismo histdrico

y morfologia compleja. Disfrutar todas sus partes requiere practica.

choclo roido

cuando comemos el choclo con las manos generalmente seguimos un patrdn

para roerlo, que puede ser girandolo, trasladandolo o una mezcla.

Food Morphology 261



¥
N f I'_.’ =
repollo endivia col bruselas cebollin remolacha
|' )
f I
albahaca achicaoria radicheta cilantro menta
A o o
syl o = Y,
apio pergjil lec. mantecosa berro puerra
i \C‘-\':/ . E
N e, W /A W7
ll S fri;-‘?,_ :‘3/ N v
; ] = =
rdcula hinojo coliflor bracoli
1 L FE |. .". Y I| -.":
1 47 \- U - : »
pak choi espinaca kale escarola fina acelga

mosaico de hojas verdes

ya que el ser humano detecta variaciones de tonos verde mas que cualquier otro
color, acad se presenta una matriz cromadtica compuesta por distintas hojas

comestibles.
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Sobre la sobremesa: momento y espacio donde se generan mundos fan-
tipitos tasticos con sobrantes y accesorios de la comida, convirtiendo al paisaje
del mantel en una escenografia sin limites. Ac4 se ven imagenes de algu-

personajes, flora y fauna nos ritos de la sobremesa, sobre todo en asados o comilonas, en donde se

hechos de miga de pan, . . g g
mezclan los insumos de la comida con las formas de interactuar, jugue-

corchos y escarbadientes.
tonamente, expresivamente, compartiendo gestos y creaciones esponta-
neas. Algunas de estas practicas estan en vias de extincién, dado que son
producto del tiempo de reposo, haciendo «nada»... que es cuando a veces
surgen estas manifestaciones, resultado del espacio que hay entre las dis-
tintas instancias de las comidas lentas y largas, distendidas, incluyendo el

antes y el después...

herrerias

imaginarios de objetos utili-
zando los bozales, labrados con
herramientas propias de la mesa

como el cuchillo y tenedor.

Fauna que espanta
Fauna paseando con
su mascota

L lora con resaca
figuritas L

esculturas realizadas con ma-
teriales metdlicos, como los
envoltorios de chocolatines o

capsulas de vinos.

tela anudada

sobre todo cuando se interactula
con ellos como con el clasico
conejo que sale volando de los El elenco

brazos de papa.
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Following is a summary of the main points of the book, and hopefully a full En-
glish version will be available soon.

Food Morphology: food forms matter

Key Words: Food morphology, edible forms, morphological attributes, food
ergonomics.

Abstract

Food morphology is defined as the study of the generation, transformation
and reading of edible products, considering their function and meaning,
and understanding the interaction between ingredients and their process-
ing technologies to reach optimal forms. This approach focuses mainly on
designed food products, but also explores natural food forms, since that is
where the majority of our edible sources come from. The research is guided
by the general question: Why do foods have the forms they have, and what
is the best form for a particular food? The possible answers are multiple
and complex, and involve a mix of factors, starting with ingredients and
their processing technologies. These are also immersed in geographical and
cultural contexts, informed by the customs, needs and specific food func-
tions for a given time and place. These factors, and the interactions between
them, constitute the determinants of a particular food’s form or shape.



Introduction

This work addresses the mapping of the morphological attributes of foods,
aiming to find relationships and patterns among the variables considered,
gaining a wider and deeper vision for food design, so it can be applied to
the food and gastronomic industry at any scale or instance. The research
offers a contribution to design research by proposing a conceptual frame-
work for analyzing food products based on their morphological proper-
ties, and how these mutually affect each other. This work is also a position
paper to the extent that it helps bridge the gap between food design and
design morphology, two relevant and potent fields of study and practice,
but with little cross interaction to date.

As a gateway to such a vast universe of study, this research began as an aca-
demic exercise called “Structural Gastronomy”, which gradually grew into
the broader project of Food Morphology. The idea of thinking about food
as potential “structural design” corresponds to the idea that some foods
need to have a stable structure at the macroscopic scale, to be more prac-
tical and functional, whether for transport, storage, preparation, inges-
tion, etc. Although the idea of food having a structural sense may sound
strange, it is completely logical if we think about food as a product that
must function well at all moments of our interaction with it. For instance,
a sandwich should not fall apart when we bite it, a slice of pizza should
not collapse in our hands when we grab it, and a cracker should not break
when we spread something on it.

It is remarkable that something as basic and vital to our lives as food has
received so little attention regarding its morphological aspects, especially
in comparison to the advent of design morphology in many other fields,
including architecture, product, fashion and graphic design, etc. Just as
form plays a fundamental and leading role in many areas of our lives, it
has been given little importance regarding food, both personally and pro-
fessionally, at home, in commercial gastronomy, and in the food industry.
This does not mean that the “appearance” of food is not important, quite
the contrary, but there is a fundamental difference between the visual as-
pect of something and its morphology. In the first case, the interest lies in
the image, in what is perceived from the surface. In the case of studying
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the morphology of food, a deeper and more complete understanding can
be reached, knowing that external appearance, sometimes but not always,
is the result (total or partial) of what happens inside. It is worth noting that
“form” and “morphology” are often understood as synonyms, but a more
comprehensive definition of design morphology according to the author
is “the generation, transformation and reading of spatial forms, utilizing
concepts stemming from geometry, topology and symmetry”. This defini-
tion informs the approach this research proposes to better understand the
form of food products.

There are diverse ways of understanding the form of something, what-
ever it may be, especially in a design context, including thinking of ev-
ery designed or manufactured object as a possible answer to an implicit
question. An example of this could be the ice cream cone, understood as a
possible, and successful answer, to the following question: How can we eat
ice cream without wasting what melts, without dirtying our hands, and in
a way that the container itself is also edible? The formulation of strategic
questions is a powerful design tool, and perhaps the identification of prob-
lems is undervalued in a culture eager for answers and solutions.

This research is proposed as a framework to give visibility and support to
the concept of food morphology in order to address the need for better
food forms at a visible scale, and to be consolidated as a field of study and
practice. It is worth mentioning that in bibliographic searches, the term
Food Morphology appears rarely, usually referring to food oral processing
or the molecular structure of foods. The definition provided here, as men-
tioned earlier, is more comprehensive, working at a macroscopic level
and, therefore more relevant to the design field, especially to Food Design.

The form of food is relevant in many aspects, mainly at a functional and
practical level, but it also carries symbolic attributes, usually being con-
text and culture specific. As globalization blurs geographic and social
boundaries, local gastronomic and food identities quickly become inter-
national, often losing their original meaning as they are put at the service
of economic interests and growth.

Some of the most common forms and formats or traditional food products,
regardless of whether they are homemade, artisanal, commercial and/or
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industrial, are often the result of the logics of its production processes, es-
pecially before we reached the current state of the art regarding intelligent
technologies, as occurs with 3D food printing and intelligent food proces-
sors (IoT). It is notable that some of the most common food forms often in-
clude round forms, be it 1D- cylindrical (e.g., spaghetti, sausages, etc.), 2D-
circular (e.g., cookies, tortillas, burgers, pizzas, etc.), 3D- spherical (e.g.,
meatballs, falafels, etc.). The two main factors influencing this have to do
with the ability of our hands to roll materials into cylinders and spheres
(the later often flattened into discs), and the fact that heat cooks rounded
shapes more evenly since the center is equidistant from its edges.

Regarding the functional role of food forms, we can recognize many areas
in the food cycle where form matters. Following is a list of examples where
this occurs, where we can imagine improvements in the mutually depen-
dent relationship between form and function. It is worth noting that the
prospective approach which this research takes on, considers that form
can follow function, as the saying goes, but also, and more relevant to food
morphology, function can also follow form.

—  Logistics of portioning, packing, transporting and storing (effi-
ciency, ease, etc.);

—  Physical state for preservation (dehydrated, frozen, etc.);

—  Packaging and POP strategies (effectiveness, practicality, visual
impact, etc.);

—  Ergonomics for preparing and cooking (practicality, optimiza-
tion, utilization, etc.);

—  Serving and presentation strategies (practicality, communica-
tion, visual impact, etc.);

—  Ergonomics of eating (ease, safety, hygiene, etc.);

—  Organoleptic experience of eating (taste, texture, etc.).

As a gateway to such a vast universe of study, this research began as an aca-
demic exercise called “Structural Gastronomy”, which gradually grew into
the broader project of Food Morphology. The idea of thinking about food
as potential “structural design” corresponds to the idea that some foods
need to have a stable structure at the macroscopic scale, to be more prac-
tical and functional, whether for transport, storage, preparation, inges-
tion, etc. Although the idea of food having a structural sense may sound
strange, it is completely logical if we think about food as a product that

must function well at all moments of our interaction with it. For instance,
a sandwich should not fall apart when we bite it, a slice of pizza should
not collapse in our hands when we grab it, and a cracker should not break
when we spread something on it.

By way of analogy to visualize the mutually dependent relationship be-
tween form, structure, materials and technology, we can see below in
FIGURE 1, the correspondence between formal and structural concepts pres-
ent in architecture and food products. Even though some of the compar-
isons are not literally exact, it is useful to look at other areas of design to
broaden our understanding of food products as the result of the interac-
tion between materials and technologies, resulting in a diverse repertoire
of formal and structural typologies. Some of the examples shown can be
considered architectural styles, while others can be considered generic
building systems, but both categories allow comparing the underlying
strategies that generated them. The very notion of “styles” is a good point
of reference when analyzing food products, albeit its complexity since so
many factors come into play, including symbolic and semantical drivers.
For now it suffices to recognize other discipline’s taxonomies to broad-
en the scope of our research, especially when focusing on the generative
principles that guide them.
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FIGURE 1 Comparison of form / structure examples between architecture and its

correlating food equivalent.



Morphological attributes of food

Framework
A first step in analyzing, understanding, and describing the morphology
of food is to define its morphological attributes. Proposing a reading of
food forms from this perspective is a design based research strategy that
allows us to visualize aspects of food that are not always obvious or easily
accessible, especially when viewed comparatively as in ricure 1 above. It
should be clarified that we are referring at all times to the morphology
of food at a macroscopic level, and not a microscopic or molecular one.
To this end, the following statement is proposed, emphasizing the edible
product and its functions: all food possesses these three morphological
attributes (not necessarily in sequential order):

— adescribable formal typology;

— ameasurable size and weight;

—  aperceptible character.

These three attributes correspond to the three physical qualities that are
commonly taken into account when defining food, which in gastronomic
contexts are commonly referred to as: shape, size and taste. In this re-
search, we expand on these three general aspects of food to provide a
morphological reading that accounts for its attributes in a more compre-
hensive manner, and we look at how these attributes interact with one
another.

Describable formal typologies
To think in terms of a describable formal typology allows us to expand the
idea of “form” alone to include other qualities of food that constitute its
physical appearance, thus achieving a more complete reading of its formal
properties. Some of these sub-attributes can be analyzed from their dif-
ferent instances and qualities that make up this first category of analysis:
>  Configuration (usually changes in mouth): accounts for the
general shape and can be analyzed with different parameters that
interact with one other, including factors and levels of:
—  contour: straight/curved or mixed (and degrees of angularity in
polygonal cases);
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—  surface: convex/concave or mixed;

—  containment: open/closed;

—  homogeneity: homogeneous/heterogeneous;

—  composition: simple/compound;

—  continuity: continuous/discontinuous;

—  stability: static/dynamic (beyond the desired degree of stability
of a given food product, there are some that can become “acti-
ve” in the mouth, such as carbonated beverages or those con-
taining sodium bicarbonate and citric acid, as in some sweets).

There is a diversity of approaches to the reading of forms, including no-
tions such as figurative, symbolic, or organic, and other issues that enrich
the concept of configuration, although they also make it more complex to
describe and analyze. Other variables inherent to configuration also come
into play here, including whether it has any kind of symmetry, its physical
state, and its spatial dimension. Although these sub-attributes are config-
uration-dependent, they are broken down individually below in order to
analyze the morphology of the edible object in greater depth.

> Spatial dimension (may change in mouth): this refers to the spatial
dimension of the object, 0D, 1D, 2D, and 3D. Here, the relative size
seen further below comes into play, because a point or vertex is con-
sidered to be of dimension 0 in topology, but in material terms it be-
comes relative since a lentil can be seen as an edible object of 0 or 3
dimensions, depending on how it is viewed.

> Physical state (may change in mouth): refers to the main state of mat-
ter, whether solid, liquid, plasma, gas, or mixed.

> Structure (may change in mouth): is the complex matrix that organiz-
es the different components of food, from the microscopic (includ-
ing molecular) to the macroscopic, including the size of its particles
(granulation) and their distribution, resulting in its stability and re-
sistance to collapse. In this exploratory stage of structural concepts
applied to food at the macroscopic level, examples are taken from
biology such as exoskeleton and endoskeleton, whether by vertex,
edge, face, and/or volume.

> Orientation (may change in mouth): accounts for the spatial arrange-
ment of the object in relation to the axes: X, Y, Z. This has different
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instances to consider, including the object’s orientation, if any, when
it is manufactured, stored, cooked, brought to the mouth, and even-
tually, positioned in the mouth.

> Symmetry (may change in mouth): if present, it may be reflection,
rotation, translation, and/or extension type.

A mapping of the describable formal typologies of food is shown below in
ricure 2. The challenge involved in creating such a map is that, by defini-
tion, it should include all conceivable forms of food, if we understand them
as catalogable entities in and of themselves. Given this reality, a break-
down of the potential morphological attributes of abstract forms was cho-
sen, without considering their materiality. This approach is considered
useful for our research goals since there is no “compendium or atlas of all
forms of the universe” as such. There are approaches to what is termed
“morphoverse” (see Haresh Lalvani), full of knowledge and sensibilities
that help us understand the logics of generation and transformation of
all conceivable forms. There are significant precedents in this search for
the morphological Aleph (reference from J.L. Borges’s story), but for this
research we accept a model that brings us closer to understanding the dif-
ferent (immaterial) formal attributes, which can relate to tangible foods.
In this case, the question guiding the construction of this model is formu-
lated as follows: How can the formal attributes of food products be strate-
gically visualized to facilitate the understanding and use of their potential
for designing new and better food forms?

FIGURE 2 Branched mapping for classifying forms of food. The map is a visual
expression of the “describable formal typologies” explained above. The form
categories proposed are shown in black. The parameters that define its varia-
bles are shown in orange. Most of the “descriptive character” variables are
not considered because they are materially perceived in the mouth, except for
external appearance, which is included in the mapping. Measurable size and
weight was also omitted, since in this instance, forms are treated as immate-

rial entities.
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Measurable size and weight

The measurable size and weight of food constitutes the second category
of analysis. These are well-known terms and can be fixed or variable, and
can be understood by taking the following points into account:

> Quantitative size (changes in mouth): accounts for the size of the ed-
ible product measured numerically.

> Qualitative or relative size (changes in mouth): accounts for the sub-
jective size and scale of the edible product in relation to its use and
user.

> Weight (changes in mouth): accounts for the gravitational force ex-
erted by the mass of the edible product in gravitational space, al-
though in the case of a gaseous material this is relative.




Perceptible character

The perceptible character is proposed as the third category of analysis to
broaden both the notion of color (traditional design morphology) and fla-
vor (traditional gastronomic attribute). This aspect of food is very complex
to analyze since it is composed of a significant set of interrelated sub-at-
tributes, creating new readings beyond its intrinsic qualities. This interac-
tion becomes even more complex given that not all people perceive senso-
ry data stimuli in the same way, and during an organoleptic experience the
attributes vary over time, as chewing transforms some of these properties
through crushing/mixing, added to the moisture (salivation) and tempera-
ture of the mouth, and the initial intensity almost always diminishes. All
of these variables are defined by the composition of the food, that is, the
ingredients that make it up, on the basis of which the perceptible charac-
ter is defined, in addition to the nutritional value of the food in question.

This is a partial breakdown of the sub-attributes that make up the percep-
tible character of food, and many of these aspects may vary depending on
the degree of homogeneity of the product in question and can change in
mouth.

> Aroma: is the fragrance emitted by the edible product.

> Consistency: reflects the edible product’s ability to hold itself togeth-
er or remain intact.

> Density: magnitude that expresses the relationship between mass
and volume.
> External visual appearance: refers to the tone, saturation, brightness and

surface texture (called cesia) of the color.
> Hardness: refers to the force required to break or cut the edible product.

> Taste/flavor: perception of the taste buds (sweetness, acidity, salinity,
bitterness, umami), which together with aroma, becomes flavor.

> Moisture: refers to the amount of water impregnated in the edible
product, together with the saliva it can absorb.

> Sound: if any, it may be heard when biting and/or chewing.

> Temperature: indicates the physical magnitude of cold or heat of the
edible product.
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> Internal texture: refers to its viscosity, elasticity, adhesiveness,
smoothness, creaminess, etc.

In this last category of analysis (perceptible character), there is a strong
interdependence with the first two categories (formal typology and
size/weight). These “mutual influences” are described and illustrated in
ricure 3 below. Perceptible character can also be understood, in simplified
terms, as the “form of taste” and raises questions about the relationship be-
tween taste and other non-edible factors such as sounds and words. These
issues are being addressed from different transdisciplinary approaches,
including neuro-gastronomy and gastro-physics (Spence, 2014), exploring
issues such as taste synesthesia, as when some people associate flavors
with words or sounds. A well-known example of the latter is the phenom-
enon known as the Bouba-Kiki effect, which states that some people asso-
ciate the word Bouba with rounded shapes and sweetness, while the word
Kiki is associated with angular shapes and acidity or bitterness.

Interaction between the morphological attributes of food

Following is a description of the reciprocal relationships found in the re-
search between the different morphological attributes of food explicated
in the previous section, always based on the assumption that the quantity
(measured by size and weight) of the food product in question is always
the same, so that the comparisons are valid:

1. Configuration - quantitative size - taste: the larger the surface area of
a given food product, the greater its contact with the taste buds in the
mouth, resulting in greater taste stimulation. Therefore, if the con-
figuration tends towards greater two-dimensionality and larger size,
it will have a greater impact on taste.

2. Configuration - quantitative size - external visual appearance: simple
rule, the larger the surface area of the configuration, the greater the
visual impact of the external appearance of the food product.

3. Structure - quantitative size - hardness: the greater the structural re-
sistance and the smaller the size, the harder the food product will be.
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11.

12.

13.

14.

Physical state - aroma: the lower the density of the food product, the
greater the aroma it will give off. In other words, the more volatile it
is (gaseous has the highest volatility, liquid is in the middle, and solid
has the lowest volatility), the more aroma it will emit.

Physical state - consistency: the more solid the food product, the
greater its consistency.

Physical state - moisture: the more liquid the food product is, the
more moisture it will have.

Physical state - hardness: the more solid the food product is, the har-
der it will be.

Physical state - density: the more solid the food product is, the grea-
ter its density.

Physical state - internal texture: the more plasma-like the food pro-
duct, the creamier it will be, and consequently, the more solid or
liquid it is, the less creamy it will be.

Orientation - taste: since most taste buds are on the top of the tongue,
the more horizontal the food product is (if it has a suitable shape),
the more flavor will be perceived. This will be true to the extent that
the food tends to be more homogeneous in its composition, because
if we put a cookie or piece of cake with a topping in our mouth with
the tastiest part facing up, it will have less taste impact than if we put
it facing down.

Spatial dimension - quantitative size - taste: the more surface area
the food product has (tending towards two dimensions), and the lar-
ger its size, the greater its potential taste impact will be.

Symmetry - taste: the less symmetry and the greater the degree of ho-
mogeneity of taste, the less perceived taste and flavor will be affected,
and inversely: the less symmetry and the lower the degree of homo-
geneity of taste, the more perceived taste and flavor will be affected.

Quantitative size - density: the larger the food product, the less den-
sity it will have.

Quantitative size - weight - density: the smaller the food product and
the greater its weight, the more density it will have.

15. Quantitative size - sound: the larger the food product, the more sound
will be emitted (if it has sound potential).

16. Quantitative size - temperature: the larger the food product, the grea-
ter its ability to maintain its temperature (whatever it may be).

17. Density - temperature: the greater the density of the food product,
the greater its ability to maintain its temperature (whatever it may
be).

Below in FiGure 3 is a graphic representation of how these attributes relate
to one another:

Morphological
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FIGURE 3 Branched mapping of the morphological attributes of food and the re-
lationship between them. Relative size shows no direct correlation with other
variables, resulting in a relative attribute in itself, based on the eater’s

experience. Taste and flavor are shown together to simplify analysis.



Of course, there are many other ways of perceiving and experiencing
food, some with a more technical and quantitative meaning (sensory
analysis) and others more sensitive and affective:

—  Digestive and metabolic: the effect it has on our body;

—  Ergonomic: how we interact physically and spatially;

—  Haptic (touch): includes lips, tongue, and the mucous mem-
brane of the oral cavity, fingertips, hands and skin in general;

—  Kinesthetic perception: in the mouth, allows us to feel the
movement of food in the oral cavity;

—  Metabolic: when the experience is reduced to strictly nutrition-
al aspects, as with intravenous feeding;

—  Otorhinolaryngological: through the mouth, nose, and ears;

—  Performative: when the experience is supported by a story,
script, or choreography that introduces different stimuli and
factors beyond the food itself;

—  Ritual: when the experience of eating is part of a tradition that
goes beyond the food itself, especially in specific cultural con-
texts;

—  Virtual: combinations of different stimuli that are representa-
tions of the “thing” itself;

—  Visual: stimuli that we only perceive through sight.

All of the instances mentioned above will always be influenced by each
individual’s personal profile, based on their unique situations and condi-
tions, previous experiences, beliefs, preferences, and other biases that af-
fect, increase, or decrease the impact food has on each of us. We must also
consider how these ways of perceiving and experiencing food affect and
inform each other, combinations whose results can be complex to under-
stand.

Looking for other relevant bibliography on the subject, it is worth men-
tioning, especially for its historical influence on the constitution of gas-
tronomy as a science and art, as a discipline in its own right, the famous
work: “Physiology of Taste: Meditations on Transcendental Gastronomy”
(see Brillat-Savarin). Another reference text that reflects on the form/
meaning relationship is “The Rebellion of Forms” (Wagensberg, 2004), in
which the author proposes three concepts for analyzing the generation
and transformation of forms in nature. These are: fundamental function,
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natural function, and cultivated function, a distinction that recognizes
that the form/function relationship is integral and aligned with the evo-
lutionary paradigm of natural selection as put forward by Charles Darwin
in 1849. Along these same lines, the first treatise on structural morpholo-
gy, written by the Scottish naturalist D’Arcy Thompson, includes exploring
the intrinsic relationship between form, matter and structure, which in
nature are stable, logical, and sustainable, which is why we tend to find
them beautiful and seamless.

Mapping of food as ingredients

The goal of the map show below in ricure 4, as with the following food
transformation and processing one shown in riGure 5, is to conceptualize
and visualize all possible edible ingredients, both known and hypothetical,
starting from its natural state (as found in nature) to the infinite combi-
nations for its eventual preparation (cooking). This objective has both a
conceptual and a practical purpose. The conceptual purpose is to facilitate
imagining new edible proposals in general, at any scale and level of com-
plexity. The practical purpose relates to the need to create a database with
concrete inputs so that the reciprocal relationship between food ingredi-
ents and food processing techniques and technologies can be explored to
see what potential food forms can be created.

In the case of inputs, the map allows tracing paths from general categories
of analysis to more specific ones, until reaching lists of specific items (edi-
ble ingredients). The pathways of edible plants was chosen as an example
because it is the most consumed food category in the world, and also be-
cause of the growing need and expectation of achieving sustainable food
ecosystems that are plant based. The question guiding the construction
of this map is formulated as follows: How can the inventory of all edible
plants be strategically visualized and organized to facilitate its comprehen-
sion and use of their potential?
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FIGURE 4 Branched mapping for classifying food ingredients. Categories taken

directly from science (validated knowledge) are shown in blue. Categories pro-
posed by the research are shown in black. Examples of incipient lists for da-
tabase input are shown in orange. The actual items listed are shown with very

few examples and, in practice, would be very extensive.

As the categories branch out, their relevance becomes less defined, since
the category criteria are conceived as schematic strategies, not necessarily
mutually exclusive, and therefore may overlap with other categories. In
this sense, the same items may appear in more than one category.
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Mapping of food transformation and processing

Since the morphology of food is based on the reciprocal relationship be-
tween edible ingredients and its processing technologies, an exploration of
the latter is shown in ricure 5 below. The mapping was done as a conceptual
exercise, but rooted in real transformative processes that food is subject-
ed to. The question guiding the construction of this map is formulated as
follows: How can all technologies, methods, and instruments, both simple
and combined, be strategically organized to facilitate the understanding
and use of the transformation potential of one or more edible ingredients
from state A to state B?

The lists of items are shown with very few actual examples, and in prac-
tice they would be very extensive. The bifurcation of processing technol-
ogies into specific parameters and specific techniques has been proposed
as an organizational strategy, but it is only one example of the many op-
tions available for mapping such complex phenomena. As the categories
branch, their relevance becomes more blurred, since category criteria are
conceived as schematic strategies, not necessarily mutually exclusive, and
therefore may overlap with other categories. In this sense, the same items
may appear in more than one category. If the mapping is accurate, it basi-
cally states that all food transformation processes can be understood as be-
longing to mechanical, chemical and/or physical phenomena. This might
seem as oversimplified understanding of food processing technologies, be
it in the kitchen or in industry, but for now it seems to hold true and there-
fore, useful for design prospection. The conceptualizing of food process-
ing strategies is a powerful design tool that helps envision all possible food
forms, since if this were a computational model, and not just graphic and
static mapping, the potential for visualizing all conceivable food morphol-
ogies would be enormous.
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Rounding out

This study positions food morphology as a conceptual design research
framework that enables designers to analyze, compare, and intentionally
shape food form through the interaction of edible ingredients and trans-
forming technologies, considering cultural and perceptual factors. As
this research addresses the development of mapping the morphological
attributes of foods, aiming to find relationships and patterns among the
variables considered, it can be understood as a dashboard where a more
complete overview of what factors come into play. Through this approach,
we can better understand and therefore determine, in what ways and se-
quences the processes of generating, transforming, and reading of food
forms occur. This mapping can serve as a tool for gaining a more complete
and open vision of the food universe, something that will certainly help
us rethink our edible landscape and visualize opportunities for improve-
ments. One of the main goals of this process is to pave the way towards
new foods that are not yet imagined, but potentially predictable and gen-
eralizable, through a framework that identifies, describes, organizes, and
relates aspects of the edible universe, based on their morphological attri-
butes, and how these mutually influence or impact on one another.

This approach moves away from culinary culture in that it does not direct-
ly explore the organoleptic potential of foods or their nutritional values.
This has been mentioned earlier in the text, justifying that the research
focuses more on the design-based aspects rather than gastronomical ones,
with an interest in design resources as contributing to food culture.

This reminds me of how I often try to give my personal explanation of
Food Design with gestures using my hands, starting by forming a circle
with each hand (made by connecting the thumb and index finger) and ex-
plain that Food Design can either involve bringing design resources to the
gastronomic world (that’s where one of the circles move from one hand
towards the other) or bringing food into the field of design (reversing the
previous operation). But at the end of the day, it's more about how we see
and understand our edible landscape (bringing the two circles of both
hands together and reversing them, creating a sort of mask, symbolizing
the glasses with which one looks out at the world). Perhaps it’s a silly ex-
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ample, but still valid, wanting to integrate two areas of knowledge that are
so transversal to life itself—two realities (food and design) vital to human
existence. Caring for life through food requires many things, starting with
disposition, accompanied by informed strategic imagination, as is design,
to expand our sensitivities and abilities to improve food lives for all, in-
cluding the planet as a living organism (Gaia).

Considering that this research addresses the enormous and complex real-
ity of our interaction with food as edible products, and that organoleptic
and nutritional aspects have not been included in this study, it is expect-
ed that the results will gain relevance as they are appropriated by people
who may benefit from these sensitivities and knowledge. These potential
beneficiaries may include a large portion of the general population, to the
extent that they want to engage and broaden their understanding of food
forms for cooking and eating better. However, the research is primarily in-
tended for decision-makers and operators in the food processing and gas-
tronomic industry, at any scale or instance in our food ecosystems and cy-
cles. Ultimately, this work can be useful for those interested in expanding
their understanding of the form of food and its potential improvements,
as a practical toolkit, as well as a way of thinking about food creation stra-
tegically and prospectively, especially immersed in the mind set of what is
termed design feeling-thinking.

When I finished gathering the raw material to put together this book, es-
sentially unifying the different reports and essays I had published as the
main project developed (Alimentary: generation, transformation, and rea-
ding of edible forms) since 2017, I felt on one hand that I was facing an aca-
demic Frankenstein, in the pejorative sense of the term. This is because,
in reality, I kept adding successive stages of a research process that was
finding itself, maturing, and almost self-organizing based on the different
stages that evolved from its more naive beginnings. This is the case in al-
most all design-based research since it starts from a place of less knowle-
dge and experience, compared to the place it reaches after a time of trial
and error, peer feedback, and in the best-case scenario, greater awareness
of what is known and what is not. I believe it is as important to recognize
what one knows not, as it is to recognize what one knows, also to avoid
being arrogant, especially in these times, where the power of knowledge is
being distributed thanks to its democratization and social appropriation.
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So when I was putting together the different stages that the research had
gone through, especially the earlier ones, it was a real challenge to com-
pose them sequentially, yet unified with the acquired experience after the
first iterations. On the other hand, to integrate these mixed feelings, I felt
joy in seeing how these parts and stages came together into a functional
Frankenstein because, in the end, I decided to publish this version of the
work, feeling that it indeed worked. By this, I mean that I believe the work
as a whole is useful and, most importantly, can be an inspiration for other
people or groups, with greater possibilities and resources than I had over
the years.

So, by way of a personal closing, sometimes I think about how little ano-
ther book and more words might matter, especially with the arrogance
often attached to academic knowledge validated by a world that overrates
intellect over emotions. The idea is to integrate both, as reflected in the
neologism feel-think (senti-pensar), and even though one may be aware
of this and the untimeliness of imposing only the rational today, acade-
mic language is a double-edged sword. On one hand, it accompanies us
in the pursuit of answers, but on the other, it distances us from the social
appropriation of knowledge. In a world that stops being a home and even
knowledge stops being comforting, what matters to me more and more is
connection; with oneself, with others, and with the natural and cultural
environment. In this journey shared here, that of a laborious book, made
with sweat and love, it feels like little. But sometimes, I feel that it’s okay;
one says what they want to say or what they have to say, those of us who
have the fortune to be able to do so and share it. I hope that others may ex-
perience this as well, with their words, but not without love for what is said
and done, which sometimes is the same, and sometimes it isn’t. Thank you
for sharing.

ol

Pedro Reissig, June 2025 Q
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¢La forma importa?

La forma del alimento importa en muchos sentidos, desde lo ergoné-
mico y organoléptico hasta lo funcional y simbélico. Este libro es una
aproximacion a las distintas maneras de darles mejores formas a nues-
tras practicas alimentarias, explorando por qué los alimentos tienen
las formas que tienen, y cuales son las causas y efectos de estas. El au-
tor propone unir el rigor intrinseco de la morfologia a la sensibilidad
gastrondmica en el tiempo y espacio donde ambos convergen, llamado
el ciclo alimentario. Este abarca desde la produccion, procesamiento,
comercio y apropiacion del alimento, con su punto neuralgico en la
cocina, transitando hacia la mesa y, finalmente, nuestras bocas. El ali-
mento es transversal a la vida misma en todas sus manifestaciones y
para todos los seres vivos. El recorrido de este libro se hace a partir de
alimentos naturales para luego pasar a los alimentos disefiados, propo-
niendo un término que el autor pone sobre la mesa: Food Morphology,
un concepto llamativamente poco estudiado, sobre todo en un mundo
permeado por las formas. Entonces, démosles mejores formas a nues-
tras comidas y alimentos, asi como a nuestras realidades...

iLa forma importa!
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