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Revista Latinoamericana de Food Design

Las imdgenes generales (tapa, c/tapa y secciones) de este nimero de la revista
dan cuenta del origen de nuestros alimentos en tanto la tierra nos habilita
comer y vivir. Tal es asi que podemos pensar la tierra como el alimento madre,
el origen de todo alimento, el alimento originario. En este espiritu las imagenes
que acompafan este nimero de la reLaFD son todas de la tierra, pero tratadas
como alimento, remitiendo a formas y procesos propios de la comida. Estas nos
conducen a recordar este origen y volver imaginar, como vuelve, todo vuelve...

Pachamama: Madre naturaleza, ambiro natural donde se reproduce y realiza la vida. Es voz quichua
que significa literalmente ‘madre Tierra’ (RAE)

Matilde Lombardi, septiembre 2021
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COMES LO QUE ERES






Escrito por: Diana Urdinola
Institucion Universitaria ITM
@foodesignmed
dianaurdinola@itm.edu.co
Colombia

Carta de Saludos
2021

'Hola!

Después del lanzamiento de nuestro primer nimero de la revista el afo
pasado, comenzamos a ver un crecimiento de la comunidad de investigadores
y exploradores sobre disefio y alimentos en nuestro territorio. Nuevas ideas
empezaron a surgir gracias en parte, a la diversidad de contenidos dedicados al
tema que comenzamos a nuclear y compartir. Durante este afio tan atipico, nos
preguntamos por la investigacién dedicada al Food Design (FD), los posibles
marcos tedricos y/o empiricos que nos soporta cémo transdisciplina y por la
variedad de conocimientos que se genera desde la academia, de la mano con
prestar atencién a las relaciones intrinsecas entre la vida y los alimentos en un
contexto mundial tan vulnerado.

Cada vez mds se expanden los horizontes de conocimientos en donde se encuentran
nuevas variables que invitan a continuar cuestionando y debatiendo los intereses
sobre las relaciones entre el disefio y los alimentos. Por esto y con el propésito de
continuar reflexionando, nos propusimos tres retos para nutrir este niimero 2:
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1. El 1er Seminario de investigacién
sobre Food Design

Realizamos la primera convocatoria
abierta para debatir, compartir, pensar
y reflexionar sobre el Food Design
como objeto de estudio. Desde la
epistemologia emergen inquietudes
sobre la manera de nombrarlo (Food
Design como anglicismo), las diversas
maneras de describirlo y los marcos de
referencia que apoyan la generacién y
apropiacién de nuevos conocimientos.
En este ¢jercicio piloto se gesta la

idea de un seminario periédico que
convoque y provoque a diferentes
actores permitiendo el desarrollo de
un marco de referencia propio. Los
resultados de este seminario se relatan
en el articulo dentro de este nimero.

2. Tejiendo la red

Publicamos en este ndmero 2 una
variedad de articulos académicos
donde se presentan proyectos de
investigacién en FD desde y para
Latinoamérica, resultado de la alianza
con el 90 Encuentro Latinoamericano
de Food Design “Replantar”, con base
en Curitiba Brasil. Estos proyectos
serdn socializados en el marco del
encuentro entre el 13 y el 16 de
octubre. La invitacién a participar

en las actividades del Encuentro

es a través de la pagina www.
fooddesign2021.org

3. Otros contenidos

Con el propésito de ampliar el tipo
y tenor de contenidos, reconocemos
la necesidad de incluir otras grafias
que relatan historias a través de

imdgenes, no solo palabras. Por esta
razén presentamos en este volumen
contenidos en la tipologia ensayos
visuales, un recorrido desde la imagen
donde se expresan otros puntos de
vista para el disefio y alimentos.

En esta misma via y con el dnimo de
facilitar la divulgacién de nuestros
contenidos, desarrollamos en
compania de nuestro equipo editor,

la pdgina web de la revista www.
comesloqueeres.org. Los invitamos a
compartirla con sus comunidades para
seguir expandiendo nuestra red.

Seguido de esta carta de saludos,
compartimos con ustedes los trabajos
de nuestros dos co-editores, quienes
han hecho sus diversos recorridos en
torno a la investigacién en y para el
Food Design, cada uno a su manera
y con sus propésitos. Nos parece una
buena oportunidad que el equipo
editorial continte abriendo a mds
personas nuestros propios cuerpos

de trabajo, ya que exponerlos tiene el
propdsito de hacerles saber de dénde
vienen estos trayectos, esperando

asi hacerlos mds visibles y quizds
acompanarnos mejor los que estamos
en este transito de saberes y haceres.

Finalmente y cémo siempre seguimos
en el camino de la diversidad

donde encontramos cada vez

mids oportunidades para seguir
investigando, pensando y haciendo.
Bienvenidos/as al nimero 2 de la
Revista Latinoamericana de Food
Design: comes lo que eres.

Revista Latinoamericana de Food Design

REVISTA

COMES LO QUE ERES

“ La Revista Latinoamericana Food
Design (RelafFD), surge desde Iz
academia como espacio donde
articular las diversas disciplinas
que sportan a la generaddn y
gestion de nueves conocimisntos
sobre el dissfio y los alimentas.

Figura 01 — Pdgina web de la revista www.comesloqueres.org. Fuente: autor.

FD v VIINola-5 |

Diana Urdinola,
Editora en Jefa
Revista Latinoamericana de Food

Design
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Escrito por: Pedro Reissig
Universidad de Buenos Aires
Agencia: deMorfa
preissig@gmail.com
Argentina

Cuando comencé a pensar este aporte para la revista, estuve didndole vueltas a la
pregunta que nos hicimos, acerca de cémo compartir los trabajos de investigacién
que nosotros, los editores de la revista, venfamos haciendo justamente en la
temdtica y objeto de estudio de la Revista Latinoamericana de Food Design.
Luego de varios debates internos y externos me decidi por abordar la cuestién
desde una pregunta intima, no exenta de vulnerabilidad por su escaza relacién
con los relatos mds duros y directos, propios de las buenas pricticas académicas.
Hecha esta salvedad, me aventuro a compartir las dos preguntas que resultaron
claves para esta interpelacién, o como algunos dicen, para una intravista.
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La inquietud sobre el: ;dénde me paro
y qué veo? cuando llevo adelante mis
investigaciones resultaron claves para
poder compartir con otros mi transito
y vivencias en el tema. La cuestién de
dénde pararse, a veces exclusivamente
por iniciativa propia (pocas veces), a
veces por el fluir de situaciones (mds
veces) y a menudo por el resultado

de ambos, es una pregunta que solo
puedo contestar mirando hacia atrds,
reconociendo los lugares desde donde
siento, pienso y ejerzo mi voluntad de
hacer investigacion.

A grandes rasgos comencé a transitar
por el mundo del FD desde vivencias
personales, viendo que tantas cosas
del orden de lo comestible boyaban
en aguas agitadas. Habia costumbres,
pilotos automdticos, preconceptos,
urgencias, angustias, conveniencias
corto placistas y un sinfin de otras
fuerzas operando en mi cabeza y
panza.

Todo esto en medio de un entorno
tangible e intangible también tan
aturdido y confundido como mis
propios intentos de discernir. Este
entorno estaba y sigue estando
marcado por otra lista larga de
ponderables; sabiduria ancestral,
inocencia consumista, paradigmas
sociales, mercadeo incesante, y muchas
otras fuerzas visibles y no tanto. En
medio de este ida y vuelta entre mis
ideas/creencias y las fuerzas externas,
uno atraviesa situaciones puntuales,
desde deseos propios, problemas de
salud, coyunturas familiares, y otras

cuestiones que van surgiendo que
piden respuestas o acciones concretas.

Desde estas realidades es que ahora
intento ver y entender dénde estuve

y hoy estoy parado en relacién a la
comida y su inmenso ecosistema.
Entiendo que he juntado lo siguiente:
afinidad con valores éticos como los
de Slow Food, ansias de descubrir
nuevas fronteras desde lo sensible/
intelectual, ganas de acompafiar a
otros entrando en tema desde lo
diddctico y pedagdgico, y finalmente,
amor para compartir los desafios
propios de esta coyuntura, junto a
personas queridas y diversas, como
hay en la misma redLaFD. Es desde
estos lugares tan dispares pero a su vez
légicos, que me entiendo trabajando
en el FD. Espero no resulte demasiado
confuso este pequefio relato no
sometido a las reglas de la claridad
dominada por la razén, ya que prefiero
mantener la frescura aunque peque del
aturdimiento que realmente siento al
poner en palabras esta reflexion.

Una sintesis posible de todo lo
anterior podria parecerse a esto: me
paro en la experiencia propia (corporal
y social) convertida en pensamiento y
accién guiado por valores e intereses
explicitos, y sobre todo, movido por
un empuje personal de la curiosidad,
que forma parte de mi naturaleza.

A la par de describir el lugar desde
dénde me paro, contaré lo que he
ido viendo, hasta donde me llega
la vista. Por un lado, como describf{

Revista Latinoamericana de Food Design

mas arriba, veo mucha confusién
general, resultado del enorme

tamano y complejidad del ecosistema
alimentario. Esta confusién se ha
vuelto critica al comprobar los estragos
personales, sociales y ambientales

que implica. A su vez, veo que las
fuerzas cada vez mds intensas, crueles
y desatadas del mercado ya han
llegado a su punto limite, marcado
por la cuenta de salud impagable en
términos humanos y econémicos. Esta
cuenta, puesto en términos tangibles,
es parecida a la del tabaco, cuando en
una economia de mercado le cuesta
mids dinero las cuentas de la salud

que los beneficios del comercio en
cuestion, ya deja de ser “negocio”. Es
solo desde esta lgica que se puede
explicar como puede ser legal vender
comida tan perjudicial para la salud,
bajo la mirada ausente de quienes
tienen la responsabilidad de cuidarnos,
como se proclama desde los dmbitos
gubernamentales. Si bien en el caso
alimentario los actores publicos

ya empezaron a tomar cartas en el
asunto, siguen siendo gestos aislados,
lejos de replantearse un paradigma
equivocado. Estas contradicciones
perversas es lo que mds veo como
obstdculos en nuestro afdn de mejorar
nuestra relacién con la comida y
alimentos en el sentido amplio. Todo
lo demds, todo lo que un investigador,
disenador, gestor, y demds agentes de
cambio puedan hacer o no, tienen que
ver con la capacidad de cambiar las
reglas del juego roto. Lejos de sentirme
desanimado por esta perspectiva, me
da mds fuerza para seguir trabajando

en la investigacién, simultdneamente
a todo lo demds mencionado. Porque
cuando siento que al menos entiendo
c6mo funciona lo inentendible, puedo
seguir haciendo lo que mds me gusta,
ya que se que los cambios se estdn
dando aunque mucho mds tarde de lo
que uno esperaba.

Ahora bien, habiendo hablado desde
un lugar tan personal, se puede
entonces compartir en concreto,

los objetos y sentidos de estudio

que se vienen abordando en el FD.
Para describir este mapa del trabajo
de investigacién en FD, se puede

ver el cruce de distintas escalas con
distintos sentidos y propdsitos que
he venido trabajando. En cuanto
escala, lo entiendo operando a dos
niveles, el general y el especifico. El
general atiende un interés en abrir una
discusion critica y reflexiva, aportar a
cambiar un paradigma roto, integrar
conocimientos fragmentados, y sobre
todo, encontrarle sentido a un camino
por donde seguir. La escala especifica
atiende el deseo de desarrollar ideas
que permitan abordar preguntas
investigativas sobre temas mds
puntuales, con dnimos de llevarlos a
resultados concretos. A continuacién
se ve como quedarfan expresados.
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Para dar cuenta de los distintos

Marco general: comes lo que eres

Con el propésito de crear insumos para la apropiacién social desde la
perspectiva del Food Design Latinoamericano, aparece el concepto marco

Este marco plantea que uno come (y se relaciona con
la comida) desde la identidad propia y colectiva. Es decir, uno actiia como
decisor y/o inercia, segtin lo que se siente, piensa, conoce, percibe y cree, tanto
como individuo como ser social. Desde este lugar se desprenden los siguientes
proyectos de investigacion, cada uno con un perfil distinto:

*  pensamiento critico...
*  marco conceptual...

* lenguaje alimentario...
*  nuevas pricticas...

Marco especifico: food morphology
Con el propésito de crear nuevas sensibilidades y conocimientos desde
el disefio proyectual, aparece el concepto de

Este marco propone que asi como la forma es un aspecto clave del
diseno en general, en cualquier escala y sentido, se puede también aplicar a la
comida y alimento. Desde este marco nacen estos proyectos de investigacion,
con sus respectivos alcances:

¢ desde su marco tedrico:

* desde su marco aplicado:

Gastronomfia Bucal, etc. (2014 -

dmbitos y soportes concretos de estas presente)
investigaciones, se enumeran los * Proyectos de investigacién
contenidos: acreditados desde el Ntcleo de

Diseno y Alimentos, [IEH, FADU,
innovacién sustentable (2019) Universidad de Buenos Aires:
Monografias: Bienvenidos al FD Alimentario + Alimentex (2017 -
+ Atlas Visual del FD + La Forma presente)

Importa + Cocina Estructural +  *  Editorial International Journal

Libro: Food Design, hacia la

Revista Latinoamericana de Food Design

of Food Design: “Food Design
Education”. (2015)

e Editorial Revista Latinoamericana
de Food Design: “Comes lo que
Eres”. (2020)

e DPublicaciones varias: Structural
Food + Sopa de Alfabeto +
Towards a Food Eco-system, etc.
(2012 - presente)

A continuacién, se comparte un
resumen de estos proyectos de
investigacion:

Extractos de este trabajo han sido
publicados esporddicamente desde
2015 en distintos lugares que figuran
en el listado completo.

La propuesta de Ancha Cocina es un
compendio de ideas que nace como
deseo de datle visibilidad (nombre,
reconocimiento, atencidn, etc.)

a un fenémeno que se ha venido
desarrollando desde que la figura

de Chef se fue volviendo medidtica,

comenzando por los afios 90, con

el advenimiento de los programas
televisivos brandeados bajo el efecto
de la “alta cocina”. Por un lado, si
bien el impulso de contrarrestar esta
fuerza fue un componente motivador,
luego de unos afos de masticar esta
incomodidad, se fue convirtiendo

en una conversacién continua,

entre sobre mesas, debates en foros

y congresos, y sobre todo, como

esa vocecita que viene haciéndose
escuchar, que aparece cada vez mds
como recordatorio de la necesidad de
volver a barajar con nuevos sentidos
y propositos, nuestros senderos
alimentarios. Por otro lado, la
propuesta de la Ancha Cocina puede
operar en paralelo al nivel social, e

ir constituyéndose en un cuerpo de
trabajo unificado, en donde reunir las
ideas e instrumentos que acompanen
los cambios de paradigma que la
Ancha Cocina propone.

Desde esta perspectiva, la idea de la
Ancha Cocina puede entenderse como
un complemento a la “alta cocina”, y
no tanto como su antagonista. Si lo
vemos desde lo morfolégico espacial
(porqué no?) asi como la altura

puede ser la dimensién X, la anchura
resultarfa ser la dimensién Y, y desde
luego, habria que explorar cudl podria
ser la dimensién Z.

A grandes rasgos el término de
Ancha Cocina es propuesto como
un paraguas para repensar la relacién
entre la gastronomia profesional

y la gastronomia verndcula o
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cotidiana. Esta tltima incluye todas
las practicas, legados, patrimonio

y costumbres que se fueron

haciendo paso a paso, generacién

a generacién, adaptindose a los
territorios, culturas y posibilidades
de sus habitantes/practicantes. Sean
las recetas de la abuela, la comida
confortante (comfort food), y

toda la cotidianeidad del cafecito

o mate, asados domingueros, o
platos patrios, todo esto se puede
considerar como la base de nuestras
identidades gastronémicas, pero
quizds por sernos tan obvias, propias
e inherentes, no las consideramos tan
valiosas como aquellas propuestas
que vienen galardonadas, viralizadas
y convalidadas por los medios y
costumbres ajenos a nuestras entrafas.

A modo de resumen, a continuaciéon
se comparte algunas de las ideas mds
concretas que se han ido articulando,
ordenados en orden alfabético. Se
aclara que algunos de los términos
empleados pueden no ser los mds
acertados, muchos de ellos puestos a
modo de propuestas, y a veces en tono
provocador, pero si estdn puestos acd
es porque se los considera relevantes a
la discusién de fondo.

1. Ciclo Gastronémico: es una
forma de entender al acto de “comer”
personal en un contexto abarcativo y
sistémico, que puede entenderse como
un continuum que atraviesa distintas
instancias en orden secuencial y
reiterativo:

a. expectativas y disparadores (decisién
de comer) deseo, plan, costumbre,
oportunidad, apetito, hambre, etc., ...
y consiguiente toma de decisiones para
activar el proceso para comer segin
distintas précticas:

*  casero: comprar y/o cosechar y/o
disponer y cocinar

* delivery: pedir y recibir

*  comer afuera: salir y llegar a lugar
para comer o para llevarse la
comida

*  Otros ...

b. creacién de contenidos (comprar
y/o cocinar) y escenario para comer

en la amplia gama que va desde lo
meramente prictico, hasta la puesta en
escena total, sea individual o social.

c. concrecién de la ingesta (el acto de
comer) se junta lo mecdnico/operativo
con las costumbres y practicas, sea
individual o social, también de

menor a mayor despliegue de su
escenificacion.

d. el pos-comer (digestion)
caracterizado por la sensacién de
bienestar o simplemente saciedad,
acompafado a menudo por una buena
sobremesa, para luego dar lugar a la
transicion que acompana la digestién,
y eventualmente al proceso fisioldgico
que culmina con la evacuacién
corporal resultante.

2. Constructos Gastronémicos:
es el compendio de los los factores

(tangibles, intangibles e hibridos)

Revista Latinoamericana de Food Design

que componen nuestra vivencia
gastronémica en el sentido amplio.

La posibilidad de desmenuzarlos y
comprenderlos nos permite acercarnos
hacia una construccién mds compleja
y completa de lo que estd involucrado
en nuestras practicas alimentaria, con
todos sus matices e implicancias. Una

primera aproximacién podria verse asi:

* disparador gastronémico:
la decisién de actuar
gastronémicamente, disparado
por una sensacién corporal,
emocional, social, prictica, entre
otras (Ej.: sentir sed, ver una foto
y que me produzca salivacién).

* entorno gastronémico: 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 comiendo algo casero
que te transporta a un domingo
en la casa de la abuela).

* situacién gastronémica: la
dimensidén concreta dentro de un
entorno gastronémico sobre la
cual operamos o interactuamos.
(Ej.: ir a la cocina con sed o ir a
un restaurante con intencién de
comer).

* acto gastrondmico: la concrecién
puntual de un gesto, hecho o
acontecimiento gastronémico
que es medible, registrable y con
consecuencias (Ej.: servirse una
bebida y quitarse la sed o cocinar
para la familia y comer todos
juntos en la mesa).

*  experiencia gastronémica: la
sumatoria (dnica, repetitiva fija
o mutante) de los anteriores en
una secuencia cuando en un
entorno determinado, se dispara
un deseo o necesidad, la cual crea
una situaciéon concreta, que se
consuma en un acto gastronémico
(Ej.: ir a la cocina, 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
fenémeno metabdlico posterior en
NUuestro Cuerpo, es decir, sentirse
saciado y luego orinar).

3. Ergonomia Alimentaria:

si bien no existe técnicamente

hasta ahora, es ficil imaginar la
necesidad de desarrollar un cuerpo
de conocimientos acerca de cémo

el cuerpo humano interactda con la
comida desde lo fisico y funcional.
Estudiar las interfaces que usamos
para comer fundamentalmente, pero
también para transportar, almacenar,
preparar, o guardar/reusar la comida,
resulta clave para poder disenar
mejores propuestas y respuestas. Estas
sensibilidades y conocimientos se
aplican tanto a lo comestible (comida
y bebida) como a sus soportes, sean
muebles, utensilios, artefactos, vajilla,
y todo aquello que estd implicado

en las practicas comestibles. Y si
bien, la parte quimica y fisiolégica
no se puede considerar plenamente
“ergonomia’, y por otro lado el
andlisis sensorial que se ocupa de los
aspectos organolépticos en boca estd
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en pleno auge, sumaria considerar
estos aspectos dentro de un enfoque
mds sistémico, junto a las otras
consideraciones mencionadas.

4. Identidad Gastronémica: es un
concepto que remite a conocerse,
reconocerse y entenderse en términos
gastronémicos o culinarios. Es

la claridad sobre la totalidad e
interaccion de nuestros gustos y
costumbres en relacidn a la comida,
arraigados en nuestras culturas,
habitos y marcos de referencia
gastronémicos, los cuales interacttian
con nuestros estados de salud y
emociones personales. Pensarnos desde
la identidad gastronémica va mds alld
de lo que comtnmente entendemos
como “nuestros gustos”, ya que estos
pueden ser cambiantes, difusos e
influenciados por factores externos,
entre otras cuestiones que hacen que
el gusto personal sea solo una parte
de nuestra identidad gastronémica.
La identidad gastronémica cobra mds
sentido aun cuando es entendida bajo
el lema de “comes lo que eres”.

5. Identidad Alimentaria: es un
concepto muy amplio que remite a
conocerse, reconocerse y entenderse
en términos alimentarios. A diferencia
de lo estrictamente gastronémico,
explicado anteriormente, la identidad
alimentaria incluye la totalidad de

los factores que hacen a nuestra
relacién con la comida, incluyendo

lo comunitario (valores y preferencias
de lo social, politico, econémico, etc.)
y lo personal (valores y preferencias

de la salud, accesibilidad, estilos de
vida, etc.). Asi como acostumbramos
a expresarnos y presentarnos a través
de nuestros perfiles de usuarios en
redes sociales, y en otros contextos
como en un Curriculum Vitae, resulta
miés que interesante poder hacerlo en
términos de la comida para entender
mejor (para nosotros mismos y otros)
qué idea o imagen propia tenemos,

y cual quisiéramos tener. Entender

y fortalecer nuestras identidades
alimentarias tiene consecuencias
directas para lograr una soberania
alimentaria verdadera y sostenida,
porque si no entendemos bien a nivel
individual quienes somos y quizds,
quienes quisiéramos ser en términos
alimentarios, dificilmente podremos
trazar un camino colectivo en esta
direccién.

6. Oficios Comestibles: es

un concepto muy amplio que

remite a conocer y reconocer los
conocimientos, sensibilidades y
capacidades de personas que ejercen
oficios inherentes a la comida.

Los mds conocidos no necesitan
demasiadas aclaraciones ni puestas
en valor, de hecho de algiin modo se
han sobrevalorado como se el/la Chef
profesional, pero hay muchos otros
que estdn requiriendo salvaguardar
para que no se pierdan. En esta
categoria se pueden incluir cocineros
de familia, verduleros, agricultores,
pequefios productores, queseros,
nutricionistas, pescadores, huerteros,
apicultores, y muchos otros oficios

y profesiones que hacen al ciclo
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alimentario. Una parte a explorar
de esta revalorizacién puede incluir
conceptos como cultivar y enaltecer
figuras como la del “chef descalzo”
(tomado prestado del concepto
Arquitectos 0 Médicos Descalzos), el
“verdulero copado” (transformando
un estereotipo sin reconocimiento
o status social, en uno con respeto
y aprecio) y otros oficios en vias de
extincion.

7. Sentidos de Salud Alimentaria: es
una mirada amplia para entender al
término “alimento saludable” desde un
lugar més completo y sistémico. Este
incluye ocho aspectos que componen
la totalidad de la salud alimentaria,
siendo la salud del: producto, medio
ambiente, economia, tejido social,
identidad cultural, sujeto, experiencia
sensorial y la soberania alimentaria.

8. Sujeto Alimentario: hay

distintos modos de relacionarse o ser
relacionado con la comida, incluyendo
ser: decisor, auto-suficiente, co-
productor, usuario, consumidor,
cliente. Cada posicién tiene sus

causas y efectos en el ecosistema
alimentario y poder distinguir con
que figura queremos identificarnos
nos ayuda a tomar conciencia y
responsabilidad hacia dénde queremos
estar parados, y empoderarnos hacia
esa la plenitud. Es notable como la
penetracién despiadada del mercado
nos ha hecho vernos y reconocernos
como consumidores, con toda la
implicancias incluidas!

Capitulo del libro: Food Design: hacia
la innovacién sustentable

Autores: Pedro Reissig y Adridn
Lebendiker

Primera edicién digital: Septiembre
2019, Buenos Aires, Argentina

ISBN: 978-987-86-2327-6  © Banco

Interamericano de Desarrollo (BID)
Resumen

Este capitulo aboga por cambiar el
marco tradicional en la cual todavia
suceden la mayoria de las discusiones
sobre la cuestion alimentaria,
alejandose de los “sistemas” y
avanzando hacia los “ecosistemas”
alimentarios. Este cambio se ha
retrasado desde hace mucho tiempo
debido a la creciente magnitud y
complejidad de los desafios que el
panorama alimentario ha planteado en
términos de salud humana, ambiental,
econémica y cultural. Creemos que

si nunca si hubiera abandonado

el paradigma de ecosistema como
originalmente hubo, para luego pasar
a la mentalidad voraz de sistema,
seguramente no estarfamos inmersos
en la crisis que hoy nos supera
ampliamente.

Hemos identificado y propuesto
que un ecosistema alimentario estd
constituido por seis aspectos bésicos;

ReLaFD ¢ Afio 2021. No 2 * 25



ECOSISTEMA ALIMENTARIO

Sy

CONTRAINQTES

profesianales

ReROPIACIG),
- ’mulsrCIﬁq e —
I ___J-—F“"F & ==
e < prowedonee de—
— : —_— — e T s
entldades de f o ale WLad &
r X defensa de| ! :
4 F ' carmimider N E @ i
Al Ly | prganizacignes (®
., i 5 receladares | —rrediog i redes
; ' = W, PYEAN 5 il seciains
R o . s JRANSFORMAC)
L 7 L e e e
|nﬂ_s_|pﬂ:'.|:'n s
."I _'_'__a-.—""'- e
mmefliod ¥
soriales
. |
o
e \
e -‘ L
'~ Wi 7 bk, @f =
i ‘"."""L"S'ﬂ:i’d' g l 0 frey __: L P
L Mﬂhff.‘km_—-—l 5]
o) o ','m& =] |
FETIun Aﬂﬂ 'h.q! |
Lo e PIEAH AL ministerios |
X k 0 4 orhehglal """"I!" H
‘.__ \ gEpEdmic o [ e T :
iy pojeedoies INPI diseadares y
INTA ™ B foftwarey TIC ST vy el piilicistan
' i i B comsullores y . Mo T
A by, o e profesicnabes
" % rnedias ¢ fode=y L
T, sorales disafaciares y

publicistas, -

— = e £
&)ﬂ-
55

5

Oy nawid S

Revista Latinoamericana de Food Design

ﬂ’ ——
5
335\50

| - G é
. “u";':::,-::lf -"-: iy 5
/
i B

._:;-Illl '.'S.l

Sz

Trigdind y redes {
sacialey

FRFADOIMGE ¥
wetarinanos

AMBIENTE 7
(MATURAL ¥ CULTURAL)

o

GRS duret ] |

REFERENCIAS

ACTORES

§ empresas
niicleo

@. EMpresas
prov. servicios

() empresas
© prov. bienes

& crganismos
publicos

(3. instituciones
educativas

organizaciones
privadas

i profesicnales
independientes

@ sujeto
alimentario

ELEMENTOS QUE
INTERCAMBIAN

bienes tangihles
servicios
experiencias
comerciales
conocimiento

energia

residucs

Faod Diesign: hacia la innovacidn sustentable

ReLaFD ¢ Ano 2021. No 2 « 27



instancias, actores, conexiones entre
ellos, elementos que intercambian,
entorno y escala. Un examen
cuidadoso de estos aspectos, y de
cémo interactiian todos dentro de un
contexto dado, puede arrojar luz sobre
cémo visualizar el alcance completo
del impacto y las implicaciones de los
alimentos.

Este marco también puede servir
como pautas para realizar estudios
de casos mds sistémicos relacionados
con los alimentos, sincrénicos y
asincrénicos, que a su vez podrian
tener un mayor impacto en la
generacién de mejoras sostenibles.
Mis alld de los andlisis y las
discusiones académicas, politicas

y sociales sobre el tema, también
resulta significativo para las personas
(comunes y corrientes) poder

verse como parte de un ecosistema
alimentario, ya que el mismo
término ecosistema estd siendo

cada vez mds usado con fines de
inclusién, autonomia y participacién
comunitaria.

Palabras claves: Ecosistema, Ciclo,
Sujeto, Salud, Alimentaria.

Publicacién “Gastronomia Bucal”
Editado por el el Nucleo de Disefio y
Alimentos, IEH, FADU, Universidad
de Buenos Aires ISBN: 978-987-88-
1014-0

(2021). Mencionado por primer vez
en: “Bienvenidos al Food Design: un
compendio de referencia” (2014).
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1. Introduccién

Este proyecto considera que parte

de las problemdticas (temporarias o
crénicas) relacionadas con la comida
y el comer incluyen la desconexién
entre el individuo y el alimento en
varios sentidos. El contacto con

el origen y preparacion de nuestra
comida es cada vez mds escaso, y el
rito de comer como fuente de placer
y socializacién va cambiando hacia
nuevas pricticas, influenciadas por el
advenimiento y furor por la imagen
perfecta y la incesante demanda de
recompensa inmediata a nuestros
deseos y antojos gastrondmicos. Esta
realidad estd generando una cultura
que, en general y puntualmente en
relacién a la comida y el comer, le estd
costando detenerse y apreciar, conectar
y disfrutar de lo bdsico, siempre
queriendo mds, poniendo en el afuera
el poder de satisfaccién. En el interin
uno se olvida de los detalles, la miga o
la gota de agua.

Estas consideraciones nos llevaron a
proponer un concepto que bautizamos
con el término Gastronomia

Bucal (GB), nombre pensado para
provocar, y de esta manera promover
el autoconocimiento de modo
concreto, creyendo que los cambios
mids profundos comienzan en cada
uno y en el dia a dfa. A partir de ahi,
tendremos mds fuerza y conviccién
para trabajar las transformaciones
deseadas, colectiva y organizadamente.
La GB es un concepto nacido del
interés en redescubrir y revalorizar

la boca en un espiritu de auto-
empoderamiento en un mundo
avasallado por estimulos externos.

Se puede definir a la GB cuando
“cocinar” ocurre en la boca por medio
de pasos deliberados y secuenciales.

Si se quiere, esto fue el comienzo
histérico de la gastronomia, madres
pre-masticando el alimento y
pasdndoselo por boca a sus crias, como
también ocurre con otros animales.
En nuestro caso se trata de una veta
experimental en proceso de desarrollo
basado en la idea de “hacer mds con
menos”, accesible para todos y en todo
momento, con espiritu optimista y
alegre.

Esta exploracién de la comida y el
comer lleva directamente a revisitar
una parte del cuerpo que parece

pasa un poco por debajo del radar
medidtico. Estamos hablando de

nada mds ni nada menos que de La
Boca. Esta parte de nuestro cuerpo

es quizds de las mds fascinantes por

su capacidad, complejidad, fuente

de placer y descubrimiento. La boca
es notablemente terreno bastante
desconocido para la inmensa mayoria
humana, a pesar de ser fuente de
varios de los actos que nos caracterizan
como especie. Es nuestro instrumento
sonoro/verbal (hablar, cantar, gritar,
reir, silbar, etc.). Es nuestra plasticidad
expresiva, junto a los ojos (expresiones
faciales, muecas). Es nuestro musculo
amoroso por donde besamos y damos
placer. Y finalmente, es nuestra puerta
de entrada para comer... Tan intima
como publica a la vez, es la interfaz
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mads importante para interactuar con
el mundo. Dada la importancia que
tiene la boca, llama la atencién lo
poco que la conocemos, entendemos
y cuidamos. No tiene un limite tan
claro, inclusive si de atencién médica
se tratara, podemos invocar tanto
dentista como otorrinolaringélogo,
ambas figuras extrafas por dénde

las miramos, los primeros fuente de
angustias y dolores, la segunda tan
impronunciable como improbable.
Esto para contextualizar la extrafa
relacién en la que nos encontramos en
relacién a la boca como 6rgano, tejido,
mucosa, central nerviosa, papilas
gustativas, masa muscular, estructura
dsea, por nombrar los mds obvios.

Haciendo foco en la actividad

de comer, podriamos deleitarnos
analizando su anatomf{a, fisonomia,
funcionamiento, sensibilidades,
capacidad de adaptacion, y otros
aspectos que pueden ser entendidos
desde lo funcional, simbélico, salud,
placer, y otras miradas ya que es
amplisimo el abanico de lecturas
que podemos hacer de ella. En aras
de estas consideraciones no suena
descabellado pensar en la prictica
del gimnasio bucal. Enfoque que
nos invita a descubrir y disfrutar

de su plenitud. Sabidos son la
proliferacién de cursos de degustacion
que ensefian como aprovechar y
entender las distintas partes de la
boca para aumentar la experiencia
sensorial, pero si no tuvimos la
suerte de tomar uno de estos

cursos (vinos y quesos, sobre todo),

dificilmente nos haya tocado siquiera
pensar en esta dimensién bucal.
Podemos también citar ejercicios y
entrenamientos tomados de otras
practicas espontdneas, como ser

fumar (soplado de anillos de humo),
soplar globos de chicle, escupitajos

de gente cool o deportistas, y desde
ya, una larga historia de higiene

bucal (buches, gdrgaras, limpieza de
dientes, encias, lengua, etc.). También
podemos mirar la extensa lista de
métodos e instrumentos para entrenar
a la boca para cumplir funciones
especificas, como ser cantar o practicar
instrumentos de vientos. En aras de
estas reflexiones, se desprende la légica
de entrenar a la boca en términos
generales, incluyendo morder,
masticar, degustar, explorar y jugar.

Ojald que la propuesta de pensar

en la boca como una cocina interna
motive y sensibilice acerca de este
potencial poco aprovechado y llevarlo
mis alld de los circuitos dedicados

a la gastronomia con foco en lo
organoléptico. Quizds porque la
relacién boca/gastronomia quedé

tan afirmada en su funcién sensorial,
que no se han explorado més otros
aspectos anclados en la ergonomia
bucal. Desde la estética del gusto,
hasta el arte de comer, pasando por la
ciencia de la cata, la boca y su relacién
con la comida es una exploracién que
motiva tanto por su alcance (aqui y
ahora), como por su relevancia para
aumentar la calidad y sentido de
comer todos los dias.
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Dicho sea de paso, a la par de

recuperar la boca como herramienta
corporal a pleno, estdn las manos en

si, como recepticulos y articuladores
polifacéticos, que hablan de la conexién
entre cuerpo, mente y alimento, sobre
todo mirando la gracia y fluidez con

la que muchas culturas milenarias
acostumbran a comer y beber con las
manos.

Para pensar estos abordajes al recetario
(Bocatario), surge en primer lugar

las estrategias que hemos empleado,

a partir del cual pueden surgir una
infinidad de “recetas” en el sentido
tradicional de la palabra. Hay una
diferencia significativa en pensar la
creacién de comida primero como
estrategias y luego como recetas. Una
estrategia permite entender el abordaje
como sistema (repetible, escalable,
modificable), al conocer los factores que
convergen en su creacion.

Estos factores pueden ser analizados
(categorias de andlisis), y combinados
(combinatoria) en un gran repertorio de
posibilidades, abriendo el juego a todas
sus variantes, proporciones y secuencias.
Al entender y manejar estas variables, es
posible crear infinitas recetas basadas en
estos pardmetros.

Dicho de otro modo, una receta es

una serie de instrucciones precisas

para poder realizar la obra en cuestién,
mientras que una estrategia es el
manejo de los conceptos bdsicos en

los cuales se basa una receta, con lo

cual se puede generar una infinidad de
versiones de esa receta, inclusive poder

Banana con mani

Para hacer manteca de mani con pulpa de
banana, colocd un buen mordisco de banana
seml madura en una de tus mejillas. En la otra
colocar algunos manies tostados sin sal y dejar
en remojo unos minuios. Cuando empezas a
sentir sus jugos comenza a masticar pequefias
cantidades del mani sin tragar hasta que sienfas
una pasta homogénea pero grumosa. Entonces
ir escurriendo despacito la banana que ya
estara blanda, humedecida y tibia, para que se
vaya mezclando con la manteca de manl e ir
jugando con las texturas y sabores a medida
gue se va integrando y disolviendo..

entender cudl seria su versién bdsica
(receta fundamental). Una receta
fundamental en este contexto seria
aquella que contiene las minimas
instrucciones necesarias para poder
realizar la obra. En ejemplo para el
pan podria parecerse a esto: agregar
agua a la harina hasta que se logre
una masa himeda pero maleable,
luego agregar levadura hasta que
leude (tiempo variable dependiente de
varios factores a determinar), a partir
de ahi se puede hornear hasta que se
logre nivel de coccién deseado. Este
concepto de receta fundamental es
afin a la idea de “regién fundamental”
en la morfologia.

Los valores sobre el cual surge el
Bocatario son:

e hacer m4s con menos- divertirse
mds, conectarse mds, disfrutar
m4s, con mMenos recursos, menos
ingestas, menos desperdicios.
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ralentizar- poder darle mds tiempo
a las cosas bdsicas y fundamentales
como ser saborear, masticar y
digerir. Poder detenerse a sentir

y comprender los fenémenos
esenciales del comer. Darle tiempo
al tiempo.

empoderarse- poder ser mds
auto-suficientes en relacién al
mercado y consumo, mejorar
nuestras capacidades y confianza
por ejemplo a desarrollar los
snacks propios en vez de siempre
comprar.

Publicado en: XXXV Jornadas de
Investigacién y XVII Encuentro Regional
de la Facultad de Arquitectura, Disefio y

Urbanismo, Universidad de Buenos Aires
(2021)

Palabras Claves: Léxico, Lenguaje,
Alimentario, Socializacién,
Apropiacién

Resumen

Dada la relacién intrinseca entre

el pensamiento y las palabras, y

entre los conceptos y el lenguaje,
podemos beneficiarnos al revisar

y expandir nuestra alfabetizacién
alimentaria desde un lugar més propio
y propositivo, alineado a los valores

y sentidos que queramos otorgarle.
En espiritu, el léxico relacionado

con el Diseno y Alimentos (Food
Design) que se expone a continuacion,
se aborda desde la necesidad de

tener una perspectiva propia para

la transdisciplina y transversalidad

de la temdtica, un paso significativo
para la apropiacién social del
lenguaje alimentario. El vocabulario
que usamos para hablar de y desde

el alimento estd conformado por
muchos factores, incluyendo las
distintas capas de la cultura social, los
medios de comunicacién generales y
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especificos, las fuerzas del mercado y
mercadeo, las redes sociales propias

y ajenas, y llega hasta la pricticas
domésticas y cotidianas que nos
rodean, compuestas inclusive por los
packagings que desfilan por nuestros
espacios gastrondmicos personales
(alacena, mesa de desayuno, especiera,
etc.). El vocabulario alimentario

estd anclado en las construcciones
sociales cambiantes y fluidas que,
gracias a los factores mencionados
mds arriba, terminan por configurar
nuestras identidades alimentarias
desde lugares tan arraigados como ser
el “yo consumidor”, hasta el “nosotros
comensales”. Desde lo individual
hasta lo colectivo, lo construido

hasta lo impuesto, lo racional hasta

lo emocional, lo estable hasta lo
fluctuante, son muchas las variables
que nos informan y afectan, las cuales
entran en didlogo con nuestros estados
de 4nimos, conocimientos, prejuicios,
preferencias y posibilidades. Este
didlogo interno/externo es justamente
donde se va forjando nuestra
identidad alimentaria, expresada y
transitada desde el lenguaje.

Este trabajo de investigacién estd
dirigido a distintos perfiles, pero
principalmente a personas no
especializadas en temas alimentarios
quienes podrian querer acercarse

y (re)pensarse como sujetos que
suenan, planiﬁcan, compran, comen
y comparten comida en todas

sus escalas y dimensiones. Puede
servir para ampliar la conciencia,

las sensibilidades y también la

imaginacién. Puede servir para tomar
mejores decisiones, fortalecer nuestras
creencias o descreencias, tomar
postura en relacién a politicas publicas
y también para dialogar mejor, sea
con el verdulero, nutricionista o
comerciante. Su sentido y propésito
puede ser tangible y préctico, o podria
servir a futuro y de modo mds sutil,
operando bajo la piel, como una
puerta que se va abriendo.

Las definiciones y caracterizaciones
expuestas aqui se utilizan

como propuestas y estimulos
desencadenantes para promover
nuestro pensamiento critico, a

veces coincidiendo con el uso mds
tradicional del término en cuestién

y a veces no tanto. De todos modos,
este no pretende ser un diccionario o
nomenclatura impuesta ni definitiva,
sino mds bien un Glosario Sugestivo
guiado por el sentido comun y el afin
por aportar a la apropiacién social del
lenguaje alimentario.

La eleccién de los términos incluidos
en esta instancia del glosario se
basa en reunir aquellas palabras
que pueden tener un impacto
directo en la comprensién critica y
resultantes decisiones que pueden
implicar su uso. Se opté por incluir
palabras que forman parte de
nuestro paisaje alimentario mds
directo, ademds de términos que si
bien no son tan corrientes, forman
parte de los paradigmas o formas
de funcionamiento en distintos
ecosistemas alimentarios.
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A su vez se consideré mantener el
universo de términos a un minimo
posible para que sea utilizable en una
primera lectura de corrida, mds alld
de emplearse como fuente de consulta
puntual.

No es fdcil leer de corrido un glosario
de esta envergadura, pero ha sido
pensado con este propdsito. Mds alld
de las definiciones en si, se valoré que
el hecho de poner sobre la mesa la
idea de la alfabetizacion alimentaria,
sumaba al objetivo de su apropiacién
social.

El glosario estd compuesto por
distintas categorias de andlisis; la salud
y nutricién, lo sensorial y experiencial,
lo cultural, lo cientifico e industrial,

lo politico, lo comercial y lo
gastronémico. Si bien estas categorias
pueden ser borrosas y desde ya con
muchos solapamientos, resultan ser
bastante utiles a la hora de entender y
atender la composicién del conjunto

de palabras.

La versién del glosario aqui presentado
es una evolucién de la versién original
realizada hace unos afios, pensado
como un compendio de referencia
para el Disefio Alimentario en general,
publicado bajo el titulo “Bienvenidos
al Food Design” (Reissig 2015).

En la basqueda de bibliografia y
antecedentes para este proyecto,

nos hemos encontrando con un

buen material especifico (glosarios
disciplinares), fundamentalmente
para la gastronomia, salud y ciencias

de los alimentos. Estos glosarios,
listados en referencias al final de

este documento, tienen mads bien
fines profesionales, lo que no suma
demasiado hacia el reto aqui planteado
de la alfabetizacién social alimentaria.
Por otro lado, se encontré poco
material referido especificamente al
lenguaje alimentario y su apropiacién
social no disciplinaria. De los

textos mds importantes a citar en

este aspecto estd una publicacion
que retne distintas perspectivas en
distintos contextos para arrojar luz
sobre la relacién entre el lenguaje

y las construcciones sociales de la
comida (Gerhardt, C., Frobenius M.
y Ley, S., 2013). También queremos
citar por su relevancia en el 4mbito
profesional gastrondmico, el “Léxico
cientifico gastronémico” que propone
una categorizacién y taxonomia
culinaria, lo que permite reflexionar
sobre la sistematizacién de saberes y
contenidos gastronémicos (Fundacién

Alicia y elBullitaller. 20006).

Hecho estas salvedades, esperamos
que este material sea de utilidad y
cobre sentido para quienes deseen su
apropiacion.

El Glosario incluye unas 200 palabras,
y estd disponible para ver en su
totalidad en la citacién mds arriba.
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Proyecto PIA MyC-22, SI, FADU,
UBA inicio 2018. Publicado en:
Anales del XXXII Jornadas de
Investigacién y XIV Encuentro
Regional, SI, FADU, Universidad de
Buenos Aires, Argentina (2018)

Resumen

Dentro de la vasta y emergente
transdisciplina de Disefio y Alimentos
(conocida internacionalmente como
Food Design), se propone una nueva
drea de estudio y préctica, natural
para los saberes y sensibilidades
inherentes a la morfologfa proyectual
(design morphology). Esta drea se
puede identificar con el término de
morfologia alimentaria, aunque food
morphology tiene una connotacién
mds abarcativa, ya que el término
“food” incluye alimentos (mds técnico
e industrial) y comida (mds artesanal
y gastronémico). Es notable que algo
tan bdsico y vital en nuestras vidas
como lo es el alimento, ha recibido
escasa atencién dedicada en relacién
a sus aspectos morfolégicos formales,
sobre todo en comparacién con

el advenimiento de la morfologia
proyectual en tantos otros escenarios
(arquitectura, producto, grifica,

comunicaciones, etc.). Este nuevo
campo proyectual pone foco en

la forma del alimento desde el
entendimiento de su forma natural a
los procesos que lo transforman en un
sin fin de productos y subproductos.
La forma de la comida y del comer
podria mejorarse en varios aspectos
en relacién a nuestra interaccién con
ella a nivel doméstico y personal para
que sea mds l6gica y/o ergonémica

al comprar, transportar, almacenar,
cocinar y ademds tiene una fuerte
incidencia en nuestra experiencia
organoléptica. A nivel industrial,

ésta también incide en el grado

de eficiencia para su produccidn,
procesamiento, almacenaje y
transporte. Asimismo es vital como
portadora de identidad, asociada a
nuestras practicas sociales y culturales.
Pareciera entonces, que desde
multiples perspectivas, comprender

y mejorar la forma del alimento nos
puede acercar a mejoras en productos,
précticas y experiencias alimentarias.

La pregunta base de esta investigacién
se puede formular asi: ;porqué los
alimentos disenados (intervenidos

por el ser humano) tienen la forma
que tienen? Esta pregunta luego se
convierte en: ;cudles serian las formas
mis légicas o apropiadas para ciertos
alimentos? Dicho de otro modo, si
podemos entender la relacién entre los
insumos, sus procesos de elaboracién
y las funciones que queremos que

un alimento cumpla, pareceria

l6gico que podriamos esperar que el
resultado este reflejado en un alimento
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TABLA DE TIPOLOGIAS DE ALIMENTOS NATURALES
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TIPOLOGIA PORMAL EiEMPLE AROUETIFICD

cuya forma sea la expresion ideal
de esta ecuacién. Un primer paso
para abordar la pregunta guiadora
de este proyecto implica entender
porqué los alimentos naturales tienen
la forma que tienen, para lo cual
mostramos algunos avances previos
al respecto. A partir de este paso
podemos adentrarnos y acercarnos
a las preguntas macro, tomando los
dos casos de estudio de alimentos

TASe4HS T PERD EARACTEN PERCEFTINLE

ER

]

I

I

disenados como punto de partida, el
pan y la pasta.

El pan es un ejemplo elocuente para
reflejar la ecuacién: insumo + proceso
+ requerimientos = pan ideal. Con la
misma materia prima y coccién bdsica
(harina y agua x aire caliente), presente
a lo largo de la historia humana en

el planeta, aparece una cantidad

y variedad asombrosa de formas y
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formatos, resultado de la interacciéon
de los factores antes nombrados. Otro
caso notable es la pasta (harina y

agua x agua caliente), viendo el gran
repertorio de morfologfas que se han
desarrollado a lo largo de siglos, cada
una buscando mejorar algtin aspecto
del producto, proceso o experiencia,
incluyendo su facilidad de fabricacién,
mejoras en el funcionamiento con

los diversos agregados (salsas) y
optimizacién ergonémica en la
instancia utensilio-boca. Estos dos
casos de alimentos histéricos y

universales, analizados mas adelante en

profundidad, son claros ejemplos de
la basqueda continua a lo largo de la
humanidad por encontrar las mejores
versiones posibles de productos
“genéricos”, adaptados a sus contextos
y condicionantes particulares.

En la hipotética lista de pardmetros

a los cuales las “mejores versiones”
morfolégicamente hablando,

aspiran a satisfacer, varfan segiin

los intereses y prioridades de sus
creadores (individuales o verniculos),
e incluyen desde luego la experiencia
organoléptica en si, pero también
mejoras en su disponibilidad,
produccidn, almacenamiento, traslado,
coccidn, grado de atraccién, etc.

Cuando mds arriba se habla de la
busqueda continua, nos referimos

a procesos implicitos o explicitos,
espontdneos (evolutivos) o planeados
(estratégicos), o cualquier otro modo
en que individuos y comunidades han
ido generando el infinito repertorio de
formas y formatos que los alimentos

hayan ido tomando a lo largo del

tiempo. Es a partir de esta instancia, lo

contempordneo, que se puede pensar
en la morfologia de los alimentos

de modo sistemdtico y analitico,

e hipotético-iterativo debido a las
légicos del disefio como campo de
investigacién y desarrollo.

Esta investigacién se dirige hacia el
desarrollo de un mapeo mds completo
de los atributos de los alimentos
(naturales y luego disefiados), que se
espera servird para tener una vision
més completa y abierta del universo
de alimentos, algo que seguramente
nos puede ayudar a repensar nuestra
experiencia alimentaria con procesos y
productos, y buscar cémo mejorarla.

Derivado de Proyecto PIA MyC-
22, SI, FADU, UBA inicio 2018.
Publicado en: Anales del XXXIII
Jornadas de Investigacién y XV
Encuentro Regional, SI, FADU,
Universidad de Buenos Aires,
Argentina (2019)
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Alimentex: herramientas para el
disefio de alimentos

Resumen

El Alimentex es una herramienta para
la innovacién que permite visualizar
la infinidad y tipos de alimentos que
se pueden generar, basado en un
modelo que contempla tres factores
basicos para el diseno de alimentos;
insumos, procesos de transformacién
y sus resultantes formas. Se considera
que todo alimento disenado trabaja
necesariamente con sus dos inputs
esenciales, el alimento en si (insumo)
y sus procesos de transformacién
(tecnologias). A esta obviedad, el
Alimentex suma el tercer componente
que se considera inherente a la
transformacién deliberada de un
alimento, aunque muchas veces

no es pensado, ni mucho menos
controlado, la forma o formato. Mis
alld de estos 3 factores, desde ya

hay muchas otras consideraciones,
comenzando por lo organoléptico y
nutricional, pero esta investigacién se
centra en estos primeros tres factores
que se consideran inherentes, o

sea, necesarios. Sobre todo interesa
explorar los grados de relacién mutua

que existe entre un insumMo, su proceso

de transformacién, y la forma final,
especialmente cuando el proceso de
disefio no sea tan lineal ni secuencial.
En ejemplo de esto seria si nos
proponemos ver qué procesos darfan
una forma (predeterminada) con un
alimento (también predeterminado.
Estas afectaciones mutuas es una

parte clave para entender mejor
como imaginar esta infinidad de
combinaciones posibles entre los tres
factores en cuestion.

Cuando hablamos de disefio de
alimentos nos referimos al proceso
que va desde insumos naturales
(como la naturaleza los ofrece)

hasta el estado de consumo de la
versién final. Esto es aplicable tanto
a productos comestibles fabricados
en serie (abarcando la gama que

va desde lo artesanal - industrial)
como a comida preparada para
consumir en el momento (abarcando
la gama que va desde lo casero hasta
lo comercial o institucional). Esta
herramienta estd en vias de desarrollo
y validacién, y es presentado aqui

de modo simplificado y estdtico,

ya que es un modelo complejo que
para poder incorporar todas las
variables y generar la mayor cantidad
de resultados posibles necesitaria de
un programa informadtico de alto
calibre. La funcién del Alimentex es
poder entender mejor las variables
posibles para el diseno de alimentos
compuestos (dos o mds insumos), y
el sentido que tiene es poder innovar
de modo sistemdtico en este campo.
Estd pensado para diversos usuarios,
segun el grado de conocimiento y
experimentacién pretendido, pero su
esencia es accesible a cualquier persona
interesada en ver un amplio abanico
de posibilidades para disefiar nuevos
alimentos.
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Madelo Alimentex simplificado:
&l modelo tiene 3 inputs v un oudput en el centro.
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Palabras clave: Alimentos, Diseno,
Morfologia, Procesos, Herramientas

Esquemas de mapas funcionales al
Alimentex

El objetivo de este modelo es
poder conceptualizar y visualizar
todas las opciones, habidas y por

haber, concretables e hipotéticas,
de todo alimento posible, desde su
estado natural hasta las infinitas
combinaciones posibles para su
elaboracién. Este objetivo tiene un
sentido conceptual y préctico.

El conceptual es facilitar poder
imaginar nuevas propuestas
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comestibles en general, a cualquier
escala y grado de complejidad, para
uso cotidiano y casero, hasta uso
industrial y social. El sentido practico
tiene que ver con la necesidad de crear
base de datos con inputs concretos
para que el programa de Alimentex
pueda funcionar. Hacia estos fines

se proponen las dos estructuras
ramificadas que se ven mas abajo,
una para los insumos, la otra para sus
procesos de transformacidn.

En el caso de los insumos el modelo
permite trazar recorridos desde
categorias de andlisis generales, hacia
las més especificas, hasta llegar a las
listas de items concretos (alimentos
especificos), listas que en muchos
casos son muy extensas, en los cuales
se nombran solo algunos casos para
ejemplificar. Se opté por visualizar

el sendero de las plantas herbiceas,
simplemente por ser la categoria

de alimentos mas consumida en el
mundo, y donde cada vez se pone mas
expectativa de lograr un ecosistema
alimentario sustentable, todo lo
contrario con lo que ocurre con, por
ejemplo, la carne.

La pregunta que guia la construccién
de este modelo se formula as:

¢Cémo se puede organizar de

modo estratégico el inventario de
todo lo comestible para que facilite
comprender y utilizar todo este
potencial?

Algunas salvedades con respecto al

modelo de drbol para INSUMOS:

en color azul estdn las categorias
tomadas directamente de la
ciencia (conocimiento existente y

validado).

en color negro estdn las categorias
propuestas por nosotros,

siendo de cardcter sugestivo y
exploratorio (conocimiento en
construccién).

en color estdn las listas
(base de datos 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.

las categorias de abordaje y
funcién han sido propuestas como
primeros ejemplos de estrategias
de bisqueda que permite priorizar
los aspectos que mds interesen a
quien opera el programa.

a partir de las sucesivas
bifurcacién de las categorias,
comienzan a ser mds borrosas sus
pertenencias, ya que los criterios
de categorias son pensadas como
estrategias esqueméticas, no
necesariamente excluyentes, con
la cual pueden solaparse con otras
categorias.

en igual sentido que lo anterior,
las listas correspondientes a
distintas categorias aparecen

los mismos items en mds de
una categoria ya que no son
excluyentes.
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Técnicas
Especificas
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En el caso de los procesos de
transformacién, el modelo permite
trazar recorridos desde categorias de
andlisis complementarias; por un
lado estdn los procesos guiados por
las técnicas, y por otro los guiados
por pardmetros especificos. En ambos
casos se puede ir de lo mds general
hacia los més especifico, hasta llegar a
las listas de items concretos (técnicas
o pardmetros especificos), listas que
en muchos casos son muy extensas.
La pregunta que guia la construccién
de este modelo se formula as:
:Cémo se puede organizar de
modo estratégico toda tecnologia,
método e instrumento, simples

y combinados, para que facilite
comprender y utilizar el potencial
para la transformacién de uno o mds
insumos comestibles de estado A
hacia estado B?

Algunas salvedades con respecto al

modelo de drbol para PROCESOS:

* en color negro estdn las categorias
propuestas por nosotros,
siendo de cardcter sugestivo y
exploratorio (conocimiento en
construccién).

* en color estdn las listas
(base de datos que efectivamente
se convierten en los inputs del
Alimentex).

* las listas de items estdn mostradas
con muy pocos ejemplos, y en la
préctica podrian ser muy extensas.

* las categorias de abordaje y
funcién han sido propuestas como
primeros ejemplos de estrategias
de busqueda que permite priorizar
los aspectos que mds interesen a
quien opera el programa.

a partir de las sucesivas bifurcacién
de las categorias, comienzan a ser mds
borrosas sus pertenencias, ya que los
criterios de categorias son pensadas
como estrategias esquematicas, no
necesariamente excluyentes, con

la cual pueden solaparse con otras
categorias.

* en igual sentido que lo anterior,
las listas correspondientes a
distintas categorias aparecen
los mismos items en mds de
una categoria ya que no son
excluyentes.

Las actividades de Pedro en relacién al

Food Design:

¢  Co-fundador de la red
Latinoamericana de Food Design

*  Creador de la plataforma Food Design
x Educacién

* Investigador del Nucleo Disenio y
Alimentos, FADU, Universidad de
Buenos Aires

e  Profesor invitado de universidades
varias incluyendo: UNISG, Pollenzo,
Italia / Universidad de Parma, Italia
| ELISAVA, Barcelona, Espafa /
UNAL, Bogotd, Colombia / The New
School, NY, EE.UU.

* Socio fundador de la Agencia
deMorfa: food design matters
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Escrito por: Andrés Sicard Currea
Universidad Nacional de Colombia
asicardc@unal.edu.co

Colombia

En esta narracién transito desde la mirada que me ofrece el haber vivido dentro
de la universidad publica al pensar y sentir como un disefador que por mds de
veinte afios ha puesto sus pensamientos y sentires al servicio de muchos. Con
estas palabras describo en tono de relato las vivencias desde donde propongo ir
tejiendo sentidos a través de la enunciacién de algunos recorridos realizados desde
la investigacidn, la docencia y la extensién solidaria buscando siempre el didlogo
hacia afuera con otros muchos.

Es un texto que comparte con el lector las trayectorias y entrecruzamientos que
se han dado entre sentimientos y acciones que dan cuenta de estar en permanente
actitud de pronunciamiento.

Se describen momentos y se comparten enlaces que remiten a acciones que
vienen ensenando desde estos recorridos como es que un disefiador aprende y
ensefia a profesar que ain hoy es necesario el seguir cultivando y alimentando la
Vida para su porVenir.

Se hace descripciéon de algunos de los proyectos, programas y lineas de trabajo

que se han consolidado como planes de vida que han sido co-creados con muchos
otros.
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Se explica cémo estos han tenido lugar
y desarrollo en diversos territorios de
Colombia y América Latina ya que se
han entretejido redes humanas y de
saberes, que vistos desde hoy permiten
afirmar que caminamos juntos hacia y
desde el sentipensactuar del disefio.

Se quiere hacer saber que se alienta a
los lectores a trabajar lo colectivo para
ir en pos de las Trans-formaciones
(aprender en todas dimensiones),
para aportar acciones como las aqui
descritas, buscando otros rumbos
distintos a los que traemos, y ver si
con este compartir se pueden abrir
espacios que nos ayuden a reorientar
el camino de las acciones que atn no
contemplan las culturas de Cuidado y
los co-cuidados de otros, lo otro y el

Todo.

Con estas experiencias se busca
estimular las armonias para el Buen
Vivir, como rutas que avancen y creen
pos-trans-alternativas al desarrollo

que habilitan otras dimensiones para
un sentipensarnos los disefos que
entieden el calor de incorporar los
plurietnobiodiversos de los cuidados
que saben dar la vida para que La Vida
exista y haya un manana posible.

Andrés Sicard Currea es profesor
Asociado en la Universidad Nacional
de Colombia, en la Facultad de
Artes de la sede de Bogotd, hoy es

el profesor asociado a la Escuela de
diseno Industrial, sus acciones han
girado en torno a la investigacién y
extensién solidaria y es docente en

el programa curricular de pregrado
en disefio industrial dentro del eje
de Cultura, en la agrupacién de
Pensamiento (historia y teoria), y
aporta siendo director de tesis y
trabajos ademds de ir siendo docente
en varios posgrados. Es disefiador
industrial de la Universidad Jorge
Tadeo Lozano en Bogotd.(1988)

Tiene experiencia en trabajar con
comunidades productivas emergentes
y artesanales, comunidades indigenas,
afrodescendientes y campesinos y
promueve las etno-bio-diversidades.
Afirma que la academia es el escenario
en el que el “si mismo” se constituye
libre y corresponsable por cuidar de La
Vida en el futuro.

Es cofundador y miembro de la

Red Latinoamericana de Food

Desing /www.lafooddesign.org ,
durante los tltimos cinco afos es

el co-coordinador general de la
RedLaFD desde Colombia, y a su vez
adelanta acciones desde el grupo de
investigacién saberes implicitos, al
igual que es co-fundador y participe
de la Red Latinoamericana de politicas
publicas y disefio donde ha podido
transitar acciones que apoyan la
participacién ciudadana en muy
diversas dimensiones. Asimismo,
trabaja en la iniciativa del taller RAD-
SOCIAL promoviendo el disefio para
la transformacién social, proceso que
lleva ya 6 afios adelantando proceso de
formacién interinstitucionales desde la

Red Académica de Disenio, RAD.
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Como doctor en Ciencias de la
informacién de la Universidad de

La Laguna en Espana(1999), ha
fusionado la mirada al poner foco en
querer indagar y rastrear los impactos
y efectos de las dindmicas sociales
con el uso de las nuevas tecnologfas,
las cuales se relacionan con el mundo
de la préctica del disefio y desde alli
liderar proyectos enfocados en el
conocimiento tradicional, los cuales
asociados a la Agro Biodiversidad

en Colombia, le permite durante
estos diez afos transcurrido avanzar
hacia sus aproximaciones sobre

las afectaciones que ellas vienen
manifestando.

El énfasis de estas labores estd

puesto en entender como es que

es posible crear y construir redes
humanas, sociales y tecnolégicas que
propicien el didlogo entre saberes

y conocimientos, los cuales surgen

y habitan los territorios propios y
locales compartiendo sabidurias con
otros pluriversos de conocimientos
que se piensan y se constituyen desde
el hacer. Fomentar el concepto de las
tecnologias ancestrales vivas (T.A.V)
se reafirma como un horizonte de
trabajo, pues con ellas otros seres vivos
han transformado y mantenido la
Vida hasta el presente y ello alienta el
deseo de que lo sigan haciendo en el
futuro porvenir.

Sus actividades académicas exploran
la relacién entre técnica y cultura y
transmisién y comunicacion ejes que
se constituyen como abordajes en sus

lineas de trabajo con muy diversos
grupos humanos, con los cuales busca
participar de los procesos culturales
que giran en torno a reconocer la
herencia, transferencia y transmisién
de las pricticas y conocimientos
presentes en los oficios y técnicas

que se ejercen ensefan en nuestros
territorios (Latinoamericanos), las
cuales son constituyentes de los ciclos
de vida de la Vida misma.

Alimentarse de estas sabidurias se
constituye entonces en algo mds que
comer o realizar ingestas y llenarse.
Secunda la creencia que circula en
torno a la idea de Hacerse parte del
Otro y Con el Otro pensar Lo Otro

que nos conforma en el Todo.

Desde el grupo de investigacion
denominado Saberes Implicitos
(S.I) se ha venido consolidando el
pensamiento que desde el disefio
fomenta el valorar y reivindicar

las sabidurias y los conocimientos
populares, el poder y la fuerza de
la transmisién oral y el del saber-
hacer para saber ser y con ellos
explicarse como conocimientos
vélidos, socialmente apropiados
que van siendo desarrollados desde
formas individuales y colectivas,
ubicadas como acciones para el
cuidar y el bien vivir en la madre
Naturaleza, sin mediacién directa
de los conocimientos cientificos y
académicos.

Promueve la consolidacién de un
semillero de investigacién con el que
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espera profundizar en las lineas del
grupo S.I que giran en torno a: 1. La
Autogestién de disefio, participativo
y co-construido en didlogo con la
innovacién social, 2. Conocimiento
tradicional, formas y modos de los
saberes (ciclos de produccién de
objetos de conocimiento) y 3. La
Cultura material, técnicas y oficios
(entre los saberes y las tecnologfas

- Praxeologfa) incorporando el
énfasis en los gestos y creencias de
memorias que circulan y habitan la
actividad alimentaria en los territorios,
abriéndose a la comprensién y
desarrollo de espacios para la
interculturalidad y la transdisciplinas
como la que le ofrece la opcién de

sentipensactuar el FOOD DESIGN.

Con su trabajo propone mantener viva
la presencia de la Estética y la Poiésis
en los gestos y expresiones vivas que

se manifiestan en las acciones de
alimentarse, resaltando los valores
intrinsecos que estdn presentes en

las culturas alimentarias, por sobre

lo que por moda hoy se denominan
Estetizacién de la comida o comida de
fotografia, que es maquillada y llena
de artificios.

Propone estimular la investigacién
indagando sobre los valores
intrinsecos presentes desde la raiz de
la cultura que se cultiva y regenera
permanentemente y con ello lograr
preservarse con los gestos del mover
las tradiciones y sus procesos de
innovacién social, tanto como

sus capacidades de adaptacién y

renovacion continua dentro de los
procesos propios que expresan esas
muy diversas formas y maneras de
la apropiacién de dichos valores
implicitos.

Se vincula al programa Saber y Vida
del IEPRI (Instituto de Estudios
Politicos y Relaciones Internacionales)
para aportar en el camino de
consolidar académicamente los
procesos pedagdgicos que fomenta

el Aula Viva de Saberes Ancestrales y
Tradicionales de Colombia, el cual es
un espacio abierto a la comunidad,
comprometido con el reconocimiento,
socializacién y preservacién de los
saberes ancestrales y tradiciones y el
cuidado del territorio para un buen
vivir. Ademds Apoya al grupo de la
Red Intercultural, apoyando en este
espacio a que se adelanten acciones
tendientes al didlogo de saberes

y encuentro con estudiantes de
diversos programas académicos de las
universidades Nacional de Colombia,
Pedagégica Nacional, Distrital y
Externado, desde donde convoca

la participacién de pensionados,
egresados, nifos y ninas, victimas

del conflicto armado, poblacién con
discapacidad, poblacién LGTBI,
afrodescendientes, Artesanos,
comunidad externa a la universidad
y extranjeros. (nota de prensa sobre
el Aula Viva Centro de Divulgacién
y Medios - Facultad de Artes -
Universidad Nacional de Colombia

(unal.edu.co))
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Viene articulando las dindmicas de

la innovacién para la transformacién
social, con los procesos de
transferencia de las tradiciones de
pueblos y comunidades, trabaja con

el propésito de generar didlogos
interculturales, impulsando las ideas
hacia la comprensién del valor que
tienen y han venido perdido los
legados de las tradiciones, que a su
vez demuestran que muchos seres
través del tiempo y el espacio han
llegado con estos saber-haceres a
mantener las vinculaciones de los
seres todos con sus territorios de vida.
(Encuentro de Disefio Para y Con

la Comunidad - Disefio Social Pri.
Jornada «7° Encuentro de Disefio Para
y Con la Comunidad - Disefio Social»
[ Espacio & Territorio - YouTube)

Con las interrelaciones entre
innovacién para la transformacién con
las culturas de la-alimentacién y el
trans-itar del -disefio que busca tejer
lazos de sabidurias le lleva a afirmar
que las Culturas del Co-Cuidado
emergen como la palabra que alimenta
el hacer del disefiador, gracias al
didlogo con los Otros y el Todo en

los territorios con sus sabidurias; estas
aproximaciones sirven para develar
que nos hacemos parte de la Vida.

Tratar de explicitar el concepto de
tecnologfas ancestrales y las dimensiones
de las culturas de cuidado le ayudan a
describir el propdsito de fortalecer la
relacién dialogal de cultura material y de
las artes, en vivencias que desde y con el
aula viva le llevan a preguntar si:

¢Intervenir o cuidar? Son debates
propuestos para abrir caminos frente

a muchas otras posibles acciones
como apoyar, servir acoger, aprender,
aprehender, incorporar y compartir

en pos de un cohabitar para formar-se
como y con otras personas Humanas,
al igual que con sujetos no humanos
que hoy son sujetos de derechos
(reconocidas como personas); con

los derechos de la naturaleza, los

seres sintientes, las inteligencias

no artificiales, los derechos étnico-
territoriales que son otorgables a
entidades vitales para poder evidenciar
esa articulacion del lenguaje, el
alimento y el cuidado como un
camino que entreteje acciones, sentires
y resistencias.

En la vivencia dentro de esos procesos
se puede afirmar que se insurge y
emerge el discernimiento sobre la
importancia de los afectos, los cuales
desde los gestos adelantados por
diseno se pro-mueve el propésito de
re-conocer que traemos afectaciones
positivas y /o negativas sobre los otros
y el todo desde lo que ponemos en
existencia. Con ello se dejan muchas
acciones que producen huellas

sobre el entorno que nos rodea y en
quienes lo co-habitan; asi entonces

la vivencia ademds se constituye en
pilar prioritario para el indagarse y
cuestionarse al paso.

Andadas las rutas de estas afec-
actividades se profundiza en la labor
tendiente a ir disefhiando-se en el
hacer del disefio, desde otras varias
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orillas, se permite decir por ejemplo,
que dentro del creciente mundo del
disefio y sus aproximaciones a los
alimentos-comida (Food Design) se
vienen dando dia-logos a través de

la cotidianidad; la comunalidad y la
compartencia, los cuales re-existen
tanto como aportan y denuncian al
interior del universo de la cultura
alimentaria, que estas afectividades
han existido desde siempre y hoy
re-emergen como actos de cuidado
con la palabra dicha en acciones,
pues se nutren y se constituye en
parte y fundamento de las TA.V
(Tecnologias Ancestrales Vivas), las
cuales se asumen como esas sabidurias
que traen a la vida en su mdxima
expresion.

Se denota la importancia del Gesto

y todos sus lenguajes otros, que
acompafian y forman parte del
Comer (el gesto del comer); va
tomando fuerza el rol que puede y
viene pro-moviendo la accién de
sentipensactuar, como disenar y desde
alli ser co-gestante articulador del
cuidar, asi mismo cémo desde estos
gestos se alimenta el debate para poder
reconocer que nos comemos la vida.

No se pretende dar un tnico punto
de vista al debate, sino servir como
testigo, maestro y aprendiz vivo que
desde ser disenador he logrado ir
siendo alimentado y alentado por

las voces de pueblos y etnias que
perviven y se sostienen en la extensién
arménica de la Vida del planeta

que co-habitamos. No se trata de

comernos las raices sino de alimentar-
nos de nuestras raices.

No es momento de seguir
produciendo binarios, como espiritu
y materia, sujeto y objeto, comida o
alimento y al reafirmar las diferencias;
no pretendemos separar lo que

s6lo puede explicarse en unidad.

Nos oponemos a la interpretacién
individual, deduccién, etiquetacidn,
y a la teorfa. Es mds importante hacer
y vivir la vida, que dedicarse a s6lo
seguir pensindola e interpretdndose
en ella.

He aqui la busqueda constante por
alcanzar la sabiduria y la virtud de
disenar para y con la vida misma. Para
ello se reconoce entonces que a partir
del autocuidado es posible de crear

y por ello se promueven las acciones

ubicadas desde los Co-razona-mientos.

(Razonamientos en colaboracién con
otros).

Este conjunto de “sentipensamientos”
que se documentan avanzan hacia el
proponer que hoy se reconoce que el
Disefo transita cada vez mds hacia
esos lugares y espera llegar al estadio
de sembrar acciones en torno a las
CULTURAS DEL CO-CUIDADO
DE LA VIDA, no solo en el presente
sino en el futuro y su Por-Venir.
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La CREACION entrega sus saberes
como el del permiso de consentir y
acariciar a la Madre Naturaleza.

Trabajar ocasionalmente con la tierra
desde el gusto de hacer explorar el
cultivar alguna que otra planta y
realizar obras de expresién como
ceramista abren el espectro para la
comprensién de la Creacién desde
explorar desde la elaboracién de
obras plisticas, recorriendo el camino
alterno y complementario del mundo
del diseno el cual deviene de la
experiencia y la aproximacion a los
materiales y los oficios.

Se mantiene y explora el gesto de la
exterioridad buscando poner distancia
de los procesos de racionalizacién

que le acompanan en las reflexiones
tedricas sobre las que transita mds
tiempo.

El asco y lo asqueroso son temas de
interés para el disefio de alimentos y
de la actividad alimentaria, protegen la
vida desde lo vital.

Fomenta y explora la concepcién del
ejercicio de vivenciar, experimentar
estas otras formas de aproximarse

a los objetos de conocimiento,
incorporando la bisqueda de las
subjetividades ddndole cabida a
exploraciones estéticas como las de las
emociones hostiles como el asco.

Abordar el debate de los opuestos
€s un camino que acompana sus
aproximaciones para indagar sobre el

valor de lo asqueroso como una forma
consciente de mejorar la actividad
alimentaria desde el Diseno. A partir
de la profundizacién en estudios de lo
asqueroso y el desarrollo de conceptos
y denominaciones proponemos la
inclusién de variables de lo asqueroso
a las soluciones y las acciones de
Disefio. Queremos traducir al lenguaje
de Disefio la caracterizacion del Asco
y lo asqueroso como una herramienta
que modifica el grado de aceptaciéon

o desprecio frente al aspecto de

la cosa-alimento y la cosa misma
identificando la relacién derivada de
una reaccion bioldgica a los estimulos
emitidos por la cosa objeto-alimento.

Se Busca profundizar sobre las
relaciones entre las categorias del asco
planteadas dentro una investigacién
para su implementacién en el

disefio de alimentos y la actividad
alimentaria, i igualmente se busca
avanzar en la comprensién de

estos tOpicos y convocar a otros
investigadores a trabajar alrededor del
tema del asco y lo asqueroso con el fin
de construir conocimiento prictico
como una linea de investigacién desde
América Latina.

Asi, se postula que el disenador
tendrd que incorporar y cuenta las
especificaciones de lo asqueroso en

el diseno de un producto-objeto-
alimento o actividad alimentaria,
logrando que se constituyan como
determinantes de instruccién y

orden en el momento de proponer y
sustentar el valor de lo asqueroso para
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exaltar la experiencia de quien realice
la actividad alimentaria proyectada.
Los trabajos presentando reflexiones
adelantadas con diferentes miembros
del grupo de saberes implicitos estin
en las memorias del encuentro de la
redLaFD y sus titulos son:

-El asco uno de los sentimientos

hostiles, Sicard A. Bonilla, Nancy.
ver Memoria del cuarto evento de la red
LaFD -Ensenada México 2016.

- GUACALA! LO ASQUEROSO
DESDE EL DISENO EN LA
ACTIVIDAD ALIMENTARIA-
Retos y oportunidades para incluir al

campo, Sicard-Manrique, Zada. ver en
Memorias del quinto encuentro red LaFD

2017 Buenos Aires Argentina.

-Abyectos de disefio-Reconocimiento
del asco como dimensién a incorporar
en las producciones de Diseno. Sicard-

Patifo, Ivan. ver en memorias del sexto
encuentro de la red LaFD 2018 en santiago
de Chile

Para sintetizar estas exploraciones cabe
decir algo nuevamente y ya refiriendo
a lo escrito:

¢Qué nos antecede al entrar en las
emociones hostiles como cuando las
vivenciamos al venir a la vida?;En
dénde es que somos arrojados? ;Qué
es lo que se alumbra cuando venimos
al mundo? Lenguaje, discurso,
palabras, imdgenes: el Otro. El que
nos da un nombre y nos ofrece

un repertorio de prototipos con

los cuales construimos, no solo el

palimpsesto que llamamos identidad,
punado de identificaciones, imdgenes
asumidas, sino que de él depende
nuestra estructuracién como sujetos
y los laberintos de nuestro deseo.
Situémonos alli, en el lugar del

Otro, lugar del lenguaje, la arista del
disefo cuyo material de trabajo es el
alimento, la comida; el abanico de
objetos que se despliegan en torno a
la funcién nutricia. Pero anticipemos
también, que cuando la funcién
nutricia entra en el campo del Otro,
la necesidad pura desaparece y el
plano biolégico queda organizado
como demanda y deseo a partir de la
estructura del lenguaje.

Explorar técnicas y tecnologias

al trabajar con sentimientos y
emociones que buscan materialidades
y gestualidades llegan a constituirse
en una exploracién de los caminos
de la exterioridad, encontrando
Exteriorizarse. lo que significa
adentrarse en un modo privilegiado
de nombrar todo aquello que nos es
Otro, ajeno, diferente, extrafo a eso
que no reconocemos como igual a
NOSOtros mismos.

Afirmar que ir ahi, a lugares como

los de las emociones hostiles y sus
abyecciones es ir investigando,
expresandose, graficindose, saliendo
de si mismo es ir exponiéndose a

uno mismo los resultados de otras
subjetividades, las cuales buscan

el confrontarse permanentemente
consigo mismo y con lo otro, lo que le
posibilita compartirse con otros seres
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humanos, saberes y conocimientos
que en distintos espacios y lugares
hacen posible dejar huella y hacer
explicitos gestos de este proceso del
senti-pensactuafectar, de la misma
manera en que recorre el camino de la
dacién de la Vida y sus relaciones.

El asco se presenta justamente como
cortapisa a la satisfaccién pulsional,

y como hipétesis de trabajo en el
disefio de objetos, supone la apertura
de dos vias. Primera: cortando el
circuito de la pulsién, emplazando
diques, poniendo cortapisas al

rodeo sobre el objeto y su retorno
satisfactorio sobre el borde erégeno,
introduciendo ya no objetos sino
abyectos. Segundo: Franqueando esos
diques para lograr la meta sexual por
otras vias; la estetizacién por ejemplo,
o cualquiera sea la via que resulte
altamente apreciada por la cultura y
que en estos dmbitos de las culturas
alimentarias es un principio que se
debe considerar dentro del campo del
disefo transitando por las estéticas de
las alimentaciones y sus muy diversos
gestos.

Comprender las dimensiones y
gradaciones, los valores y formas de
enunciacién y expresiéon que se dan
durante las diferentes interacciones en
la actividad alimentaria abre nuevos
capitulos de este trabajo investigativo.

Con antelacién a estas aproximaciones
se profundizaron estas busquedas
estéticas desde el trabajo Exterioridad-
es: (titulo del trabajo del afo

sabatico.2011-2012) Alcanza avances
al hacer la reflexién que queda
expresada en el reto de poder hacer
explicito a otros lo que sucede

al momento de enfrentarse en
extrafiamiento a un espacio en blanco
o negro, al igual que le sucede o hace
la mente, cuando no se encuentra
con el algo y presenta la nada visible,
imaginable encontrarse frente a lo no
conocido, llegando a no producirse
una imagen mental que invite a la
expresién y sus manifestaciones, estos
son gestos de vaciamiento que se
ponen al servicio de los otros y lo otro
para dar cabida a que puedan ingresar
otras significaciones y desde alli hacer
sentidos desde el sentir y no desde

el pensar, o el goce placentero que
promueve el deleite o el disfrute de lo
siempre expuesto como apetecible a la
vista o el gusto.

La Exterioridad-Es ir en este trdnsito
por el sentipensactuar, puesto que
se adquiere mds que un estado, un
estadio de la conciencia en el que
confluyen tiempo y espacio para
hacer que una subjetividad, un
interior se exteriorice en gestos pro-
movidos y ejecutados por un sujeto
que no busca materializar ninguna
imagen preconcebida como figura ya
aprendida, sobre algo ya conocido,
algo que estd sin nombre, es posible
y se antoja a que sea otro quien lo
complete cuando se le invita a que sea
ese otro el que designa y denomina
lo que tiene a su lado. Ese gesto de
expresién materializada se constituye
en alimento para los demds al ser
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parte involucrarse y aportar desde las
vivencias y experiencias el derecho a
conectar con lo conocido o darle la
posibilidad de nombrar algo nuevo
y asi ser coparticipe de una creacién.
Entrar en la esfera del lenguaje y
llamar, decir y denominar algo y
darle sentido, como cuando a eso que
se reconoce parte de la vida misma,
le atribuird un nombre, alimento,
comida, plato, sancocho de gallina,
servicio o de tantas como infinitas

otras maneras de llamar a una cosa
que parece es algo como...

Estas reflexiones suman en las

busquedas que se estdn integrando
a las indagaciones para la
transdisciplinariedad, como el
diseno que trans-itera y trans-ita los
saberes y sabidurfas que co-habitan
en ecosistemas alimentarios (Food

Design).
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Una descripcién dotada de pistas

de clara oratoria vivida, para una
declaratoria por la Vida, un origen y
su génesis

Asumir la presencias y evolucién

de las nuevas tecnologias en el siglo
XXT es el inicio de esta declaratoria.
(Sicard 1999) la cual dio paso a una
tesis denominada: LIFE VENDE
,LA PUBLICIDAD EDUCA, LOS
ARTEFACTOS COMUNICAN

/ ESTUDIO DESCRIPTIVO

Y COMPILACION DE LOS
ANUNCIOS PUBLICITARIOS
DE LOS ARTEFACTOS DE
COMUNICAR PUBLICADOS EN
LA REVISTA LIFE EN ESPANOL
ENTRE LOS ANOS 1950- 1969.
poniendo asi la base de una serie de
inquietudes sobre los procesos de
ensenanza de todas estas invenciones
anteriores a la computadora se
convierte en el legado cultural de una
sociedad, que se encuentra sumida en
la desinformacién producida por la
carencia de una adecuada apropiacién
de las evoluciones antropégenas de los
objetos a través del espacio-tiempo.
(Sicard- 1999 ULL.es - resumen : -
Sicard2.doc (icesi.edu.co))

El afin que se tiene hoy por seguirle
la pista por ayudar a comprender
estos cambios acelerados que lleva
la evolucién de las tecnologias, deja
de lado una tarea de revisién de

los mismos y de conceptos formal-
estéticos que estdn plasmados en
documentos de cardcter histérico

y de igual forma reconocer el valor

vivo que recogen otras generaciones
al pasarlas ellas y a otras las culturas
las que buscan sus pervivencias, sus
defensas y cuidado de las mismas.

Su desarrollo y existencia permanencia
y transformacidn, surgimiento o
desaparicién son el punto de partida
para compartir algo sobre el por qué
vengo indagando y pretendo recorrer
tanto como reconocer, desde un
conjunto de acciones realizadas por
miés de 30 anos buscindome como
disenador, sus impactos y efectos

para poder valorar las incidencias que
estdn teniendo do hoy y tendrdn estas
evoluciones tecnologias en la sociedad
de hoy y sobre todo en el futuro o su
por-venir.

Todas las invenciones y disefios
proponen constituirse en propuestas
para el desarrollo de la humanidad
y vienen siendo experimentadas

con mayor velocidad en los tltimos
tiempos (en poco més de dos siglos)
como derroteros del pensamiento
cientifico y tecnoldgico han adquirido
supremacia y asi se les puede seguir
la pista en su evolucién antropdgena
como objetos. (Ricard André 1982-
cdiseno por qué? ed GG)

El diseno participa en la aparicién de
mucho de eso a lo que llamamos los
objetos, lo mismo que es responsable
de muchas de las variaciones y
mutaciones que viven los mismos
artefactos, los cuales viven en
permanente transformacién con sus
descartes, inclusiones o combinatorias,

Revista Latinoamericana de Food Design

configurdndose entonces en
corresponsable de gran parte de

la cultura material y sus activos
intangibles, como de los deterioros y
afectaciones que ellos ponen sobre la
vida.

Estas exploraciones y busquedas
sobre el trinsito de una idea como
pensamiento en creacién, dan cabida
a las aproximaciones y deseo de poder
establecer la diferencia entre objetos
de conocimiento y sus expresiones
materiales. las cuales desde el disefio
son denominadas objetos de uso. El
propésito claro centra la atencién en
poder comprender aquello del cémo
y el para qué es qué se usan estos
conocimientos a través del espacio
tiempo.

Estas producciones materializadas del
pensar son s6lidas cuando llegan y van
siendo constituidas como artefactos,
productos y mercancias segun el
pensamiento del diseno industrial.

Entender las mediaciones y las
transiciones de estos objetos de
conocimiento desde el disefio se
convierte en un camino para la
comprensién orientada a reconocer las
dimensiones y acciones poiéticas del
disefio y del disenador, quien en sus
gestos puestos solo desde el pensar se
alinean en eso que define a la postura
poiética, el individuo que trabaja

en pos de hacer que las cosas pasen

al dar orden y ordenar, dar forma y
formar, proyectar y producir para dar
un bienestar. (Sicard 2015 - diseno

como acto poiético - ed. unal /Centro

de Divulgacién y Medios - Facultad
de Artes - Universidad Nacional de
Colombia (unal.edu.co)

Aprendié de su padre y maestro
como él, que “que no solo se hacen y
disenan productos y proyectos, sino
que también uno ayuda a disenar
personas’.

Estas aproximaciones me han
permitido vivir este recorrido
enarbolando la premisa que pone
énfasis en adelantar acciones en pos
de ayuda a disenar y asi aportar a la
busqueda de comprensiones sobre

lo que significan y dignifican los
proyectos de vida de personas cuando
se asumen como seres y le dan cabida
a todos las demds seres vivos y vitales,
humano o no. Guillermo Sicard
Montejo 1932-2010, un maestro,

un visionario de futuros posibles y
disenador de personas. Coleccién de
libros maestros de las artes- https://
youtu.be/GdvOWA- RUY )

Abordar la creacién desde la razén,
como lugar para ejercer disefio, pone
las acciones en los de ir a reconocer las
afectaciones que tienen estas acciones
sobre otros y en esa busqueda, va
emergiendo la inquietud sobre cdmo se
ha convirtiendo en primacia el uso de
la razén dentro del trabajo profesional y
es un imperativo para ejercer disciplina
desde y con el disefio. asunto a revisar
y discutir desde otras aproximaciones
que emergen desde los Sures y sentires
de otros.
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Entablar relaciones horizontales con
otros para dialogar y abrir procesos
dialogantes, habilita el camino dentro
de multiples épticas y con ellas afirmar
que: co-aprender es un camino,

desde donde se interrelacionan muy
diversas perspectivas sobre los objetos
de conocimiento y sus pensamientos
materializados.

Recurrir y recorrer sabidurias de otros
con el valor que les transfieren a través
del pasar de los tiempos, enaltece

la labor de sus cosmocimientos los
cuales han obtenido al adentrarse en
los territorios y lugares donde sus
personas cohabitan con otros seres
que les aportan su saberes y sabidurias,
puesto que vienen reconociéndoles
como entidades y seres, que no
elementos, ponen de manifiesto a los
que hay que darles su agradecimiento
por dar Vida y aportar a mantenerla
activa y vital, viva a través del espacio
tiempo.

Reiterar sobre la capacidad de
producirse, fabricarse en términos de
disefio, es entrar en tensidn a la luz de
la realidad y realidades de los pueblos
que logran cohabitar en didlogo con
sus entornos, puesto que se abre el
camino a aprender de los procesos

de la creacién y sus mecanismos de
socializacién que hoy se ven disociadas
de la armonia y reciprocidad que han
traido otros a través del tiempo.

Hoy esos argumentos o razonamientos
sobre el pensamiento materializado
se convierten en imposturas en

tensién permanente frente a las
dicotomias que alimentan privilegios
de unos sobre otros, industria o
artesania, manualidad o manufactura,
tecnologias duras o blandas se abordan
entonces desde dimensiones de
perfeccién y eficiencia mientras que
en otras cosmovisiones se habla desde
el obrar con el corazén y con ello
complementar la creacién, lo mismo
que la re-creacién, la renovacién y
actualizacion de los saberes y haceres
que aportan y mueven las muy
diversas maneras de habitar de Todas

ellas en el mundo.

Recorrer estos caminos de sabidurias
otras me otorga la comprension y
afectividad requerida para ir en pos
de revelar o desvelarme por entrar a
compartir y co-aprender sobre el cémo
es que se vienen experimentando y
explorando, aplicando y cuidando
acciones de cémo es qué se da por
entendido el posible agotamiento

de una idea y desde alli reconocer

las formas y maneras que tienen las
diversas culturas para realizar sus
actualizaciones, las cuales logran
sentipensar acciones para mantener su
vigencia en el pasar del tiempo, algo
a lo que llamamos hoy innovacién y
renovacion.

Adentrarse en la bisqueda de la
comprension sobre esas tan diversas
gramdticas de la creacién y las
multiples filosofias de las expresiones
que existen, van abriéndose camino
dentro de las referencias exploradas
desde la academia y sus eurocéntricas
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aproximaciones. Estas entradas dan
cabida a unas Otras epistémicas y
otros abordajes sobre el poder del
conocimiento se reconocen las miradas
de-liberdndose de las dimensiones
sobre lo nuevo y el poder que tiene

el poner todo bajo sospecha maneras
de existir a través del tiempo lo que
habilita y re-confirma que el recorrido
por las formas de la exterioridad y
busqueda del reconocimiento de la
existencia de cuerpo sin érganos es
una pista a seguir profundizando.

Eso da paso a entretejer y buscar ver la
CIUDADANIA y sus manifestaciones
sociales, la aparicién de sociedades
que se consideran mentales y transitan
en la Calle viviendo vidas dentro

de lo que llamamos lo pablico y lo
privado, ordendndose bajo formas

y lenguajes propios para supra-vivir
antropofdgicamente, consumiendo
Todo a su paso. Esta comprensién
permite entretejer las ideas y buscar en
otros trenzados de la vida.

Abordar la creacién y sus muy
diversas manifestaciones de apoyo

a la busqueda del entendimiento
frente al compromiso para hacerme
mis disenador y no solo hablar

del diseno desde la teorfa, poder
tramitar las subjetividades que habita
los vaciamientos que se dan entre
subjetividades que viajan entre las
interioridades y las exterioridades

dio paso a las trazo-grafias- acciones
de comunicacién entre quien grafia
algo y los demds completan el sentido
aportando su sentir y comprensién

de lo observado en los trazos, ha
propiciado entrar en las acciones de
la creacién para asi poder transitar
las manifestaciones de la vida es un
camino para entrar a la integralidad
y la seguridad que da el pasoala
exploracién del privilegio de las
trazo grafias de otros aumenta los
vinculos que tiene la virtualidad

y su virtud-dualidades. (trazo-
grafias exposicion realizada en
Villa de Leyva-2012 https://www.
facebook.com/100001000292999/
videos/330205807022760/ )
(Imago Mundi-Imago Mundi - Imago

Mundi Creative Competition page
(imagomundiart.com) coleccién
Luciano Benetton con la obra de
creacién Gorridén de collar rufo
Imago Mundi - Gorrién de collar
rufo (Zonotrichia Capensis). (Serie:
"Tractographies") de Andrés Sicard
Currea (imagomundiart.com) 2015-
Italia )

Darle salida al Yo-siendo en el

gesto de crear y expresar desde
asumirse cémplice de los procesos

de creacién desde un no prefigurar
anticipadamente una solucidn,

dio salida al poder del tramitar y
transitar las subjetividades y visitar la
interioridad y el sentir de la Vida.

Encontrarse con el cuerpo que dice,
habla, se expone y deja transitar

los saberes del lenguaje, dio paso
en mi al gesto y sus grafias, trajo al
re-conocimiento de la pluralidad
que ofrecen las trazo-grafias, una
serie de movimientos del cuerpo
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manifestdndose a través de trazos
plasmados en un sustrato de papel,
donde desde la respiracién, fluyeron
sentires y latires. Un tiempo dotado de
asombros al momento de encontrarme
en el otro lado, el del expectante y no
del designador y desde alli reconocer
que lo otro y los otros amplian el
sentido y la significacién de lo que
expresa.

Asumirse disenador en los gestos

del decir y No del hacer reitera

la propuesta de hacer disefio

y disefidndose como sujeto de
participacién y desde ella vincularse
a las formas y gestos de los que saben
hacer y hacen siendo y haciéndose
sujetos de accién donde se re-existe.

Ir recorriendo y comprendiendo
compartiendo la voz y el pensamiento
en los lugares de la Re-existencia y la
resiliencia de pueblos, comunidades,
culturas, grupos, poblaciones y seres
que se resisten a las dindmicas de
subalternizacién donde la dominacién
asume muy diversas formas de control
y poder sobre unos otros abre caminos
nuevos para que el sentipensante
designador entre en didlogos mis
abiertos con estos pluriversos de
sentires y sentidos.

La inmersién dentro de pluri-versos
diversos dotados de sabidurias que
traen sus propios cosmocimientos
vivos, las cuales que son vividas desde
siempre, nos ensefan las fuerzas de las
feminidades que tiene estas maneras
de hacer que la vida se multiplique

y persista (TAV) de pie a conectar y
abrir el espacio a que ellas se sumen
en las busquedas de las tecnologias
presentes en el siglo XXI, dando
cabida a la inclusién y reconocimiento
que se merecen estas ancestral-
realidades que son formas de hacer

se parte de la vida y estdn vigentes
tanto como a las llamadas nuevas
tecnologias del conocimiento las TIC
a las cuales se privilegian tanto hoy.

Adentrarse en América Latina y desde
Colombia con los conocimientos
tradicionales y sus relaciones

con sus prdcticas vinculadas a las
Agro-Bio-etno-diversidades en

los diversos ecosistemas potencié

el trabajo de disefo, al gestar un
enfoque multidimensional de
aproximacién a los muy diversos
modos de abordar sistemas de
conocimiento, haciendo surgir una
perspectiva transversal presente en
todos estos cosmocimientos. (_http://
conocimientotradicional.com.co/)

Es asi como sale a relucir los saberes
implicitos, los conocimientos situados,
las memorias con sus vivas que
sostiene en el sentipensactuar que
promueve la participacién y relaciones
armonizadas al territorio, con todos y
con el Todo puesto que hace posible
Tener la Vida en permanente cambio
y adaptacién. (Sistema de Informacién
de la Investigacién - HERMES (unal.

edu.co))

Abordar los oficios y sus técnicas
como hitos e hilos de indagacién
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de estas formas de trabajar colectiva

y comunitariamente en torno

a un saber, ayudan a ordenar el
pensamiento que trae disefo, el

cual gira en torno a las maneras de
materializar la cultura ejemplo de
acompanar, con el sentir del disefio, a
otros sin la prerrogativa de intervenir
sino de acompanar hace posibles otras
maneras de transitar por los proyectos
de vida de muchos. (20+) Red

Intercultural de Saberes Ancestrales y

Tradicionales de Colombia | Facebook

Pasar transitando estas compresiones
ha significado veinte afios de

trabajo colaborativo y comunal,
comunitario y creativo; han servido
para ir aprendiendo a percibirlos
desde los enfoques que pronuncia
quienes estdn desde la decolonialidad,
la ancestralidad que son miradas

que hacen Eco por su vigencia e
insurgencia en estos tiempos.

Estds otras epistemes y abordajes
sobre el poder del conocimiento dan
paso a reconocer las miradas que
tienen los pensamientos que emergen
del Sur, estas pluri-visiones hacen
develamiento sobre quienes afirman
que sobre lo novedoso hay otras
dimensiones con las que se habla hoy
y a las que se refieren al poner en
debate el concepto y peso que tiene lo
Nuevo. Y de igual manera estimulan
el poder que tiene el poner todo bajo
sospecha. para esa comprensiones he
visitado los textos y pensamientos de
pensadores como Groys-2008 con

su politica de la inmortalidad- 2005

y su debate sobre lo nuevo- ensayo
sobre la economia cultural-, y su
consecuente disertacién de poner
todo Bajo sospecha, desde una
fenomenologia de los medios- 2008
y la mds reciente revelacién proviene
de las voces y fuerza de Silvia Rivera
Cusicanqui que propone que Un
Mundo Ch'ixi (jaspeado) es posible
dejando plasmadas sus acciones
encarnadas y encaradas en los Ensayos
de un presente en crisis- 2016.

Se habilita asi el recorrido por esas
otras formas de la exterioridad, se
abre el camino al reconocimiento de
la existencia de cuerpos sin érganos

y posibilita un debate frente a la
pérdida de esas corporeidades que nos
definen como espiritus encarnados y
nos queda entonces la accién y dar

el paso para entretejer las ideas y sus
manifestaciones en las sociedades que
sienten y se expresan en muy diversas
formas, como cuando se hace desde el
sentipensactuar. Esas entradas tienen
detrds las posturas y enunciados de
un filésofo como es Pardo-José Luis
quien nutre el abordaje de recorrer
las formas de la exterioridad-1992, al
igual que lo propone al introducir las
ideas de Delluze en su libro El cuerpo
sin 6rganos 2011.

Algunos como Pablo Fernandez
Christlieb proponen que las
sociedades son mentales y que se
crean bajo la idea de las formas que
viajan y se enuncian mentales, por
efectos de las formas , los lenguajes
y sus juegos de sentido y puesto que
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transitan la calle van buscando ser
entendidas y aceptadas por habitar

lo piblico o lo privado donde en el
escenario de las ofertas alimentarias
ese sentido y postura aporta para las
indagaciones dentro de los universos
que son transitos pry desde el Food
design al aproximarse por las culturas
alimentarias, se trabaja desde el grupo
de saberes implicitos buscando que los
diversos saberes que circulan en estos
espacios se emancipan y empoderen
por sus propias valias esto se
evidencia en el I y I Encuentro por la
Emancipacién de los Amasijos. (radio.

unal.edu.co/detalle/emancipacion-de-

los-amasijos)

El dar apertura a la interlocucidn, la
escucha, el didlogo y el poder de la
enunciacion de la palabra que deviene
de ese otro que actiia y se expresa
desde lo exteriorizado, completa el
sentido y hace sentido con lo sentido,
con lo degustado y saboreado dando
cabida a interrogantes e indagaciones
conceptuales que hacen parte del
plano de las gramdticas de la creacién.
es verlo en los gestos de gente que

se juega su vida en el servicio y la
dacién de sus carencias convertidas en
abundancias, los ejemplos para referir
aqui son las ollas comunitarias y los
florecimiento y fructificaciones que se
pueden encontrar tanto en lo urbano
como en lo rural.

Las virtu-dualidades que surgen al
dar cabida a dar nombre y nombrar,
ver y re-conocer, descubrir o avizorar,
afirmar o poetizar se convierten en

una alternativa para el reconocer que
los otros con sus voces y miradas
completan la creacién y hacen del
obrar una obra colectiva, un sentir
Con-otros.

Presumir ser y asumirse Disefiador

en permanente trans-formacién con

el saber de otros se vuelve uno de los
gestos del hacer y no solo los de los
decires, se reitera la propuesta de hacer
diseno disefiando y no solo hablando
y pensando disefio.

Ir caminando hacia el constituirse
sujeto de gestos de participacién y
desde ella vincularse a las formas

y expresiones de los que se hacen
siendo y se manifiestan Sujetos de
accién, es un camino que se transita
ya, entonces, desde hace varios afios
1989 a hoy 2021 adelanta acciones
de gestion y asume la presencia activa
como gesto de estar comprometido
con la co-creacién y participacién
vinculan de varias redes humanas,
académicas y sociales. Las que tienen
mis relevancia en el pasar de estos
tltimos diez anos son la Fundacién
Creando Lazos de Saber y Vida

nos enorgullecemos de rescatar los
saberes propios de nuestros pueblos
originarios con un gran equipo
conformado por representantes de
comunidades étnicas, campesinas y
urbanas de nuestro pais - Fundacién
Creando Lazos de Saber y Vida

(unidoscreandolazos.com)

Entran en esta secuencia de vinculos
entretejidos la red latinoamericana
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de food design RedLaFD en donde
como co-fundador y por varios

afos siendo su coordinador general
se logra avanzar en las acciones que
orientan ese caminar hacia el cuidado
de la vida y se asume que es posible
hacerlo mejorando las relaciones que
se viene trayendo con los alimento

y la comida la cual por los caminos

de las industrias alimentarias y

las tramitaciones de las practicas
globalizadas se ha venido desvirtuando
y degradando lo mismo que abriendo
escenarios de participacién muy
potentes para la incorporacién del
sentipensar de los disefios darle una
visita a las memorias de los encuentros
que se han realizado en los diversos
territorio de Latam permiten ver

ya no solo las palabras y sentires
desarrollados por este autor, sino que
también da paso a las de todos los que
se han encontrado para compartir sus
enfoques y miradas sobre las diversa
formas de aportar y crear esta ruta
para la transdisciplina del food design.
Encuentros | Red Latinoamericana de

Food Design (lafooddesign.org)

No solo el decir habla y en este punto
es posible afirmar que la palabra
deviene en accién y que se constituye
en manifestacién Viva que interactda
con muchos dentro de un conjunto de
sentires sentidos entre muchos, dando
cabida a las sabidurias del saber-hacer, a
eso que llamamos techni (el acto mismo
de saber-hacer y resolver) se aporta en
estos espacios desde las asignaturas de
disefio de pregrado como las de cultura
material y de las artes en américa

latina ( CuMArAL) y la de disefio
cultura y sociedad ( DisCurSo) desde
donde se apoyan los procesos del Aula
Viva y se coparticipa del taller RAD-
SOCIAL Disefio e Innovacién Social

(radcolombia.org)

Recorridos por el sur global

Recurriendo y comprendiendo los
lugares de la ré-existencia, la resiliencia
de los pueblos, comunidades, Culturas,
grupos poblacionales y étnicos, que

se resisten a las dindmicas de Sub-
Alternizacién impuesta por las formas
de dominacién, de control y de poder,
que ejercen unos pocos sobre unos
otros y el Todo, abre caminos nuevos

a la re-invencidén desde las expresiones
que emergen desde la interculturalidad
y los pluri-versos diversos dotados

de sabidurfas que hacen y traen sus
conocimientos vivos, (sabidurias
ancestrales- o tecno-sabidurias vivas)
que son vividas desde siempre y se
ensenan desde la fuerza de la feminidad
de la naturaleza que transita la noche
para ver su amanecer.

El camino se va aclarando para re-
conocer como hay atin muchos que
logran cohabitar con estas sapiencias
cargadas de gestos de hacer con
respeto y cuidado usando el poder y la
fuerza de estos cosmocimientos y los
cuales tienen vigencia y se revitalizan
actualizan abriéndose como novedosas
alternativas a quienes quieren estar en
las Vanguardias y en las primeras filas,
alimentando con sus entregas las vidas
de otros.
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Dia-loguemos del transito de disefio

al cuidado de La Vida

Lo propuesto tiene una advertencia:
iDiseo, cuidado!

y se propone el tono de un didlogo.

Si.,;HALO?.;;S1!

Ojo, esa frase es una advertencia que
invita a re-pensarse, pues vemos que
es cada vez mds frecuente la idea de
consumo desmedido y la propuesta
es que cambiemos esa direccién y
sentido. Alentamos adherir a las
labores de muchos que lo hacen desde
el con-Sumo cuidado. Es desde los
didlogos con los otros-otros que se
presenta y hace visible esta alternativa
para re-orientar la senda por

donde vamos desbocados a grandes
desapariciones de la vida puesto que
se hacen visibles un sin nimero de
pluriversos de posibilidades para
aprehender a darse a todos cuidando.

:De qué debo tener cuidado, desde
el disefo, frente a las dindmicas que
se traen hoy dentro los Ecosistemas
Alimentarios y cémo se manifiestan
o participan también alli? Se puede
contestar diciendo que al poner
atencién a esta otra exclamacién:
iCuidado si seguimos por dénde
vamos!

¢Disefo es comerse la vida? No solo es
una pregunta a la que poner atencién,
sino que también es el interrogante
que dio entrada al tiempo de un
segundo tiempo en Sabat, desde

donde a través del confinamiento

y la conciencia sobre la muerte de
los otros a los que no se les puede

ni siquiera ver o despedir, abrié la
comprension sobre el gesto de dar

la vida por otros que no conozco y
reconozco que quien se da jugdndose
la vida desde a través del cuidado

se adentra en la generosidad de la
abundancia. (Ciclo de Conferencias
de las Artes- ;Disefio es comerse la
Vida? Mayo 2021 Facultad de Artes
CDM Bogota. Sicard, Reina Liliana,
Gonzdlez Sandra, https://youtu.be/

TlgnELq5drY)

Convertimos a la vida en recursos

y materiales para el beneficio
arrogante de unos pocos, lo que estd
acabando con la vida, que es la dnica
que tenemos. Nos desvinculados
afectivamente de la madre Naturaleza
y solo la racionalizamos y explotamos.
¢Y el corazén?

Si. La apuesta es cambiar esa
advertencia y convertirla en una
propuesta la de invitar a muchos a
acercarse a la accién y su trans-itar
desde el co-razonar la Vida, puesto
que con quienes se viene caminando
en estos afos, vemos y valoramos La
Vida en su gesto de darse.

Creemos en las muy diversas culturas
del cuidado existentes y la invitacién

es a que reconozcamos que atin hoy
existen y viven muchos que transitan las
culturas de los cuidados y la propuesta
€s que encaminemos tantas acciones en

pos del Disefio de los Co-Cuidados.
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¢Pero qué tipos de cuidado debemos
tener?

Los opuestos a las rutas del consumo,
para poder ver que nuestro bienestar,
el bienestar de los de ahora en un
presente es ego y no eco. Por qué
pensamos que seguir en pos del
bienestar es no entender las acciones
para el Buen-Estar de La Vida en el
futuro.

¢Cémo hacemos para que el diseno,
aporte a la existencia de la vida

en el futuro? No se habla de hoy
solamente, en donde los Ego-ismos se
convirtieron en modelos a seguir en
muchas partes del planeta.

Este sentipensar no es un pensamiento
propio, tiene resonancia en el hacer
personal y es eco entre otros. Estos
otros pensamientos van siendo
entretejidos desde el didlogo de las
palabras y los afectos. Con ellos es
que se posibilita con otros a esto que
es el estar conectados, convocando

a situarse en el yosy parte y asf ir
entrando en conexién con un montén
de seres vivos, vitales, tanto como

con gentes que estdn pensando y co-
razonando ahi en torno a la Vida.

Esta postura de vida le pone el tono

de enunciacién al que da el paso del
todo para mi, a adentrarse al caminar
por el para el Todo, asumiendo en la
capacidad de sumar miradas sentires y
obrares para ir pos de hacer que la vida
siga existiendo en lo por venir. Seguir
estas sendas, es invitar a todos desde

el diseno a transitar el camino para
poder reconocer el trdnsito por las
culturas de los cuidados que habitan
cuidadosamente el planeta.

Siendo disenador, en modo
sentipensactuante en didlogo con-
versas con otros, se asume un
compromiso actuando dentro de

las rutas de vivir en la busqueda de
comprender para actuar en movilizar
a muchos, tantos como se pueda, a fin
de aportar alternativas para despejar
la pregunta de: ;Por qué hay tanta
gente que estd tan desconectada con
los saberes y los conocimientos y

las précticas vinculantes de maneras
armoniosas y reales a los territorios de
la vida, la geografia y su naturaleza?

Aproximarse a muchos otros seres
que resuenan y viven en pos de co-
cuidar la Vida y que van promulgando
la consciente labor de realizar estos
cuidados a través del tiempo-espacio
y no solo en el aqui-ahora, sirve para
que los y sus descendientes reciban
estos legados que se vienen trayendo
vivos y vitales desde antiguo, y asi
continuar con la corresponsable labor
de constituirse delegatarios de esas
sabidurias a herederos en préximas
generaciones. Muchos de estos seres
que nos han antecedido y precederdn
aumentan ese mandato de cultivar la
vida para sus por-venires.

Sumarse a esta re-existencias de
quienes estdn tratando de llamar

la atencién sobre otros seres
invisibilizados para hacer lo mismo,
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se va sumando a las labores de
constituirse co-designadores en tono
de co-cuidadores.

Afortunadamente estas ideas tienen
muchos Ecos que activan el juego, ese
de re-conocer que transitar el camino
de profesar y ejercer desde venir siendo
un designador que abre su espectro a
constituirse un sentipensactuante, le
implica y lo compromete a incorporar
a sus co-laborares estas sabidurias y
cosmocimientos que vienen viajando
a través del espacio-tiempo de la Vida
y su existencia y pervivencia sirven a
quienes saben de la fuerza que tiene
la vida la cual resiste y persiste en su
existir para evitar dejar de existir.

Indagarse permanentemente sobre

el ;Qué transita a través de mi?

Lleva a promover la bisqueda de la
comprensién de la finitud, buscando
entrar en el hecho de comprender

que en el camino de la vida vengo
siendo en un lugar que me sitia y no
alimentar el deseo de ir en la basqueda
del reconocimiento del Soy.

Soy transferencia y medio para la
comunicacién, tengo un montén de
salud, pasan por mi un pluriverso

de mensajes que trae la vida desde

la antigiiedad y que se encuentran
generosamente dispuestos para todos
aquellos que estén listos a servir y
cuidar de todos y del todo.

Estamos siendo convocados muchos,
cada vez mds, para decir y adelantar
acciones de cuidar y no solo para

hacer cosas, jque no lo hacen!
revisemos opciones para abandonar
esas practicas.

Y ;Qué, ;qué hay de esto que le
sirva al trabajo de disefio o de
quienes recorren las culturas de la
alimentacién y buscan co-aprender
con el relacionamiento con los
alimentos? Es un sinfin de caminos
desde donde quizés ahi, al menos
de mi parte, esos conocimientos
sobre la Vida tienen la sabiduria de
la gestacién y la procreacién de lo
vital. Desde América Latina cada
vez se espera que sean mds quienes
emerjan de igual manera que resurjan
e insurjan esas tantas maneras de
protegerse y pro-crear cuidando la
vida.

Se recogen esas voces y se propone
que sean incorporadas a las diversas
maneras de trabajar la complejidad
de las transdisciplinas como es

el caso del Food Design, pues el
conjunto de valores que alli cohabitan
estdn dotados de ancestralidades

y tradiciones que alimentan las
posibilidades de replantear y repensar
las realidades del cambio que estamos
viviendo sean estos : el cambio
climdtico, los calentamientos-global y
social del nuevo milenio estdn quizds
en los albores de la Era geoldgica, que
se postula como la del Antropoceno,
la cual se viene promoviendo desde

la mitad de siglo XX para que sea
reconocida como una realidad en
curso.
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:Aplicado al ecosistema alimentario,
entonces qué tiene este aporte? ;Por
qué se habla de esto en las acciones

de disefio en los dmbitos de los
alimentos? Porque es a través de la
confluencia de tres temas que se
entrecruzan, la innovacién para la
transformacién social, los recorridos
dentro del ecosistema alimentario, en
el que se reconocié ya hace varios anos
que el disefio no habia valorado o no
le habfamos puesto suficiente atencién
y de esa manera se ha puesto poco
pensamiento o pensadores de disefio.
En el reconocimiento del valor que
tienen estos otros que estdn vivos.

Mientras sigamos entendiendo que

el alimento es una cosa que yo uso
para y como beneficio o recurso, sigo
equivocado en la mirada. La gente
que estd en gastronomia utiliza esos
elementos para ponerlos en un plato
y elevarlo a las expresiones sublimes
de las artes culinarias y la industria los
usa para ponerlos en un sinnimero de
negocios que alimentan los bolsillos de
unos pocos.

Pero no se estdn reconociendo los
valores de vida que estdn detrds de
quienes ponen la vida en juego y son
generosos en dar la vida para que estos
otros existan. Creo que se merece hoy
adentrarse en el ejercicio de salir de la
arrogancia, del antropocentrismo en el
que estamos.

Entender que hay otros es una
invitacién a agradecerles a esos otros
que han hecho que nosotros podamos

vivir, es un gesto a fomentar en tantos
lugares como en territorios.

Avanzar en esos cuestionamientos
personales, es interrogarse para saber
si se estd siendo agradecido y con

ellos que se juegan su vida y lograr
regresarles algo haciendo retribuciones
en la misma proporcién de lo que los
otros hacen conmigo y con cada uno,
ese es parte del camino que se abre
para muchos.

La pregunta es ver si ;Yo estoy dando
la vida para él que no existe adn?

¢Dar la vida para que otro exista?

Empezar a entender que cuando

una planta estd generosamente
alimentdndose para seguir viva y dar
vida a otros, aporta a la discusion las
acciones para que a través del tiempo
podamos cuidar a otros con el mismo
gesto de generosidad que este ser vivo
hace por nosotros u otros para que
tengan el privilegio de verlas como
verduras y legumbres en su casa y asi
solo llenarse.

Cuando un 4rbol entrega su fruto para
una siguiente generacién y esa secuencia
se reorienta y vuelve alimento para

mi. ;En qué medida Yo agradezco,
reconozco y asumo el respeto y graticud
para que esa energia me impulse a
mantener ese gesto de dar la vida en
términos de afecto, de corazén y de
servicio para con otros? ;me juego la
vida en ello, armonizando con la fuerza
cocreadora de madre Naturaleza?
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Si, logramos que el disefo incorpore
ese sentipensactuar y aporte con

sus acciones en el universo de lo
alimentario y no solo en el del
mercado, hay en este punto nuevas
aproximaciones que bien vale la pena
seguir asumido.

Las presentes obviedades han sabido
dejar huella en al autor y actuante
en la forma de disefar alternativas
de mundos posibles desde las TAV,
queriendo ser vocero de tal asombro
y afecto que como infantes van paso
a paso re-andando las huellas de la
ancestralidad que lenguaje, alimento
y cuidado convocan en la persona

humana desde su existir como especie.

Servir-se y dar-se se hacen presentes
y adquieren sentido para la existencia
pues van en pos de ir alimentdndo-
nos.

Esta invitacién a la accién tiene

de presente en muchos de estos
conceptos, sobre los que estamos
hablando, que hay que llamar

la atencién a otros sobre esas
dimensiones del saberse-hacer
armoniosamente con la Vida y siento
que es una obligacién que me pone a

mi la Vida hoy.

Trans-itarse por los territorios es una

senda que no se acaba, ir al camino del

reconocimiento de la certeza de que

para seguir cuidadose a la vida, se pasa

por entender que hay que dar la vida,
ser sal y fermento, darse en su justa
medida para saber diluirse y hacer que
todos brillen desde su propia naturaleza.

Atn falta mucho, pero el horizonte
tiene aroma de inspiracién, antes que
se nos llegue la expiracién.

\o, 'cmbc;’

N gremd =

ANDRES SICARD CURREA
Profesor asociado a la Escuela de
Disefo Industrial

Facultad de Artes

Celular: 3102088654

Correo: asicardc@unal.edu.co
Coordinador del grupo de
investigacién Saberes Implicitos:
http://www.hermes.unal.edu.

co/pages/Consultas/Grupo.
xhtm[?idGrupo=1646

Director de la Red Latinoamericana
de Food Design: https://www.

lafooddesign.org/nucleo

Se define como un disefiador que
opt6 por asumir la vida a plenitud y
ser un individuo comprometido con
servir a los demds y hacerlo a tope,
disfrutando de cada actividad que
realiza.
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"re-pro-grafias" de la serie trazo-grafias, secuencia de trazos que invita a los que la ven
a que participen poniéndole nombre a cada gesto grafiado. Fue expuesta en San José del
Guaviare, en el afio 2017, en el marco del cierre de la cohorte de estudiantes de la maestria de
comunicacion y medios del IECO. (Instituto de estudios en comunicacién- UN)
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1 Seminario en

Investigacion
sobre Food
Design

(Diseno y Alimentos)

Compiladores: Diana Urdinola, Instituto Tecnolégico Metropolitano,
dianaurdinola@itm.edu.co

Pedro Reissig, Universidad de Buenos Aires, Argentina,
pedro.reissig@fadu.uba.ar

Andrés Sicard, Universidad Nacional de Colombia,
asicardc@unal.edu.co

Diagramacién y graficos: Maria Camila Mufoz Santa
mc.saanta@gmail.com

llustraciones: Mariana Silveira

Manuela Martinez

Desde las inquietudes que nos convocan en relacién a la comprensién y apropiacién de
lo que hacemos desde el Food Design (Disefio y Alimentos) en Latinoamérica, surge
la iniciativa de reunir diferentes puntos de vista para reflexionar, analizar y aportar a
construir un sentido propio de la investigacién para el diseno y alimentos en nuestros
territorios. Fiel al espiritu de generar primero las preguntas, seguidas de posibles
respuestas, la revista LAFD junto a la plataforma FDxE (Food Design x Educacién),
proponen el ler Seminario de Investigacién sobre Food Design. Este es un proyecto
piloto desarrollado entre mayo y octubre del 2021 que convocé a distintos interesados
en aportar hacia un marco de referencia. Con un total de 14 participantes de diversos
paises (Argentina, Brasil, Colombia, Ecuador, México, Uruguay) y distintas disciplinas,
se desarroll6 el seminario por medio de conversaciones, consultas y aportes previos (por
medios virtuales) que luego dieron lugar a las dos jornadas (también virtuales) que a
continuacién se comparte, con el fin de sumar hacia la construccién colectiva de un
marco de referencia de Investigacion sobre Food Design en Latinoamérica.
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1¢* Seminario sobre

Investigacion en Food Design
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Coordinado por Andrés Sicard, @@ @
Pedro Reissig y Diana Urdinola @ ®®
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Invitacién a participar en el seminario

Preguntas antecedentes para los
participantes

1. ;Cudles son los puntos de referencia
que has usado en tus investigaciones

en Food Design en cuanto marco
conceptual, estrategias y metodologias?.

2. ;Crees que la investigacién en Food
Design requiere de una epistemologia
propia, y en caso afirmativo c6mo crees
que podria ser?.

3. ;Qué temas o inquietudes te gustarfa
abordar en el seminario?

Respuestas de los participantes.
Daniel Bergara

1. En relacién a este item, adelanté
parte del trabajo como maestrando de la
tesis de maestria en economia social, en

la UNGS, Conourbano BA, Argentina,

en proceso.

Los puntos de referencia corresponden a
los aportes conceptuales que se generan
desde el campo del Pensamiento de
Diseno, la Economia Social y Solidaria y
las Tecnologas Sociales.

Se incorporan conceptos que integran
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los debates sobre el pensar y accionar del
diseno, la construccién de entramados
solidarios (distintas dimensiones:
econdmicas, politicas e ideoldgicas, asi
como también culturales), junto con
conceptos que provienen del relativismo
de la sociologia y de la tecnologfa,

desde donde tejer e interpretar las
actualizaciones de soluciones de Disefio.

De acuerdo a Bijker (1995) una
trayectoria socio-técnica es un proceso
de co- construccién de productos,
procesos productivos y organizacionales,
instituciones, relaciones usuario-
productor, procesos de aprendizaje,
relaciones problema-solucién, procesos
de construccién de funcionamiento/
no funcionamiento de una tecnologia,
racionalidades, politicas y estrategias
determinadas.

Una dindmica socio-técnica es un
conjunto de patrones que organizan

la interaccién entre tecnologias,
instituciones, racionalidades e ideologfa,
incluye un conjunto de relaciones tecno-
econdmicas y sociopoliticas vinculada

a un proceso de cambio tecnolégico
(Thomas, 2006).

En tanto que el concepto alianza socio-
técnica, es definido como la coalicién
de elementos heterogéneos implicados
en el proceso de construccién de
funcionamiento/no funcionamiento de
una tecnologfa. Estas alianzas responden
a un movimiento de alineamiento y
coordinacién de artefactos, ideologfas,
regulaciones, conocimientos,
instituciones, politicas, actores sociales,
recursos econdmicos, condiciones
ambientales, materiales, etc. que
viabilizan o impiden la estabilizacién
del funcionamiento. Si bien son

normalmente auto-organizadas, estas
alianzas son pasibles de planificacién

(Thomas 2008).

Callon, M. nos propone una definicién
tentativa de red tecno-ecénomica,
como el conjunto coordinado de
actores heterogéneos -por ejemplo
laboratorios publicos, centros de
investigacién tecnoldgica, empresas,
organismos de financiacién, usuarios y
gobierno- que participan activamente
en la concepcion, desarrollo,
produccién y distribucién o difusién
de procedimientos para producir bienes
y servicios, algunos de los cuales dan
origen a transacciones de mercado.

En lo que refiere a la Economia

Social y Solidaria consideraremos
fundamentalmente los aportes

tedricos de J.L. Coraggio relativos a

las précticas, instituciones y principios
de la ESS (relativos a la produccién,
distribucién, redistribucion,
circulacion, coordinacién, consumo y
transversalidad) y la multiescalaridad
de los procesos (micro, meso,

macro, sistémico). Asi como los
antecedentes existentes en relacién a las
investigaciones sobre sostenibilidad de
los Emprendimientos Asociativos de
Trabajadores Autogestionados (EATA)
de ESS, de Gonzalo Vdzquez. En esta
direccién sostiene Vizquez (2010) que
el concepto y la prictica del trabajo
asociativo no estd necesariamente
relacionado con la perspectiva de
transformacion de las relaciones
capitalistas de produccién. En donde
“el trabajo asociado presupone la
propiedad o la posesion de los medios
de produccién, la divisién igualitaria del
excedente de trabajo y la instalacién de
mecanismos de decisién colectiva en el
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interior de la unidad productiva” (Tiriba

en Vizquez, 2010: 53).

Recogemos de su estudio el debate sobre

las dos grandes lineas de argumentacién
de los distintos autores: 1. Aquellos

que sostienen que hay que fortalecer

la capacidad de los emprendimientos
para competir en los mercados; y 2.

quienes consideran que la sostenibilidad

de los emprendimientos depende del
desarrollo de instituciones y politicas
basadas en otros principios econémicos,
reciprocidad, redistribucion,
administracién doméstica y
planificacién. (Vizquez, 2010: 99)

En relacién a las Tecnologfas Sociales
destacamos el trabajo de Herndn
Thomas, sobre la reflexién tedrica al
respecto, acompanada de estudios de
caso que dan cuenta de una riqueza en
términos de los aportes para el anlisis
socio técnico. En Cecilia Matonte,

su trabajo de tesis en el marco de la
MAES (http://posgrado.ungs.edu.ar/
wp-content/uploads/2018/04/ Tesis_
Matonte.pdf) es de interés para nuestra
investigacién por la mirada puesta en
la interseccién entre el campo de las
tecnologias y las practicas en la ESS.

Ma Victoria Deux y Pablo Vanini nos
aportan también con su trabajo sobre
las tecnologfas abiertas para la gestién
de organizaciones de la ESS; cémo es
el didlogo y la colaboracién entre el
sotware libre y la ESS para la creacién
de soluciones tecnoldgicas orientadas
a satisfacer las necesidades de las
organizaciones sociales.

Frente a la pregunta de si el diseno
estd sirviendo a las personas Sanders,
E. (20006) responde, “el diseno estd
sirviendo a los mercados, no a las

personas. El diseno estd satisfaciendo
las necesidades de las empresas, no

de las personas. Y como resultado, el
consumismo estd fuera de los limites.
Tenemos demasiados productos
“innovadores” que deseamos pero que
no necesitamos. Estamos degradando
el planeta con los escombros de
sobreabundancia y consumo excesivo.
La sostenibilidad ambiental estd

en grandes problemas. Mientras
tanto, finalmente se reconoce que la
sostenibilidad cultural y social tiene
una importancia tremenda para la
supervivencia humana y el bienestar”

(Sanders, 20006: 28).

Desde el Disefio consideramos los
aportes tedricos de Arturo Escobar y
su estudio sobre el disefio auténomo
y alguno de sus supuestos: toda
comunidad practica el disefio de s
misma; toda actividad de diseno debe
comenzar con la premisa de que toda
persona o colectivo es practicante de
su propio saber; lo que la comunidad
disena es, en primera instancia, un

sistema de investigacién o de aprendizaje
sobre si misma y cada proceso de disefio

implica un enunciado de problemas y
posibilidades que permite al disefiador
y al grupo generar acuerdos sobre
objetivos y decidir entre alternativas de
accion.

Los aportes tedricos de Fernando
Martinez en relacién al objeto del
diseio, en el sentido de su telos, y su
representacion en la interseccion entre
las soluciones necesarias (actualizacién

de soluciones), el potencial de la materia

y la tecnologfa, y lo éticamente viable.
Paulina Becerra y su trabajo sobre

Diseno para la ESS, como aproximacién

del Diseno a la ESS con un enfoque
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socio técnico y sistémico, reflexiona
sobre la conciencia, responsabilidad

y accién politica del diseno y sus
profesionales en la construccién de un
futuro deseable.

Victor Margolin nos da pautas, claves,
sobre el potencial del disefiador para
llevar adelante su labor desde y con el
territorio, en donde democratizar el
proceso de construccion socio-técnica,
ya sea generando objetos a través de su
préctica (como aporte material a una
cultura en constante construccion;
reflexionando y proponiendo visiones
criticas acerca de los efectos del diseno
en la sociedad (como aporte cognitivo
para el campo del disefio y el campo

de las ciencias sociales); y finalmente
comprometiéndose politicamente
(como aporte desde la accién consciente
y responsable). (Margolin en Becerra, P,
2011: 61).

En la especificidad del Food Design
consideramos los trabajos que vienen
realizando distintos actores en
Latinoamérica, en particular Pedro
Reissig y lo que refiere a los conceptos
centrales, como ser el cardcter
transdisciplinar, asi como los aportes
de Andrés Sicard desde su trabajo

en territorio con comunidades y los
estudios sobre el disefio como acto
poiético.

Aportaremos también a la investigacion,
nuestras practicas e investigaciones
desde el equipo del Espacio de
Formacién Integral (EFI) “Disefio

y ESS” junto al equipo del EFI
“Microcecea’, desde 2012 a la fecha, del
Nucdleo Interdisciplinario Alimentacién
y Bienestar, desde 2018 a la fecha, del
Nucdleo Interdisciplinario de Disefio

para la Innovacién y el Desarrollo, desde
2019 a la fecha. Reflexionando sobre la
experiencia recogida en el abordaje de
soluciones a los problemas complejos
de los emprendimientos de la ESS, a
través del aprendizaje colaborativo y

de metodologfas de Disefio Centrado
en las Personas (DCP) / Design
Thinking y estudios de redes de actores,
con el propésito de visibilizacién y
fortalecimiento de éstos.

2. Para avanzar en el reconocimiento
de una epistemologfa propia/singular
deberfamos preguntarnos por el
reconocimiento de los avances y
madurez alcanzada en la discusién de
los temas pertinentes (conocimiento,
metodologfa, agenda de investigacion).
Parte del debate es hasta dénde el
“corpus” determinard una singularidad
o si deberfa considerarse un espacio de
convergencia de saberes.

Entiendo que una epistemologia
propia del FD cobra sentido con y
desde las epistemologfas del Sur de
Boaventura de Sousa Santos (BSS),

en tanto conocimiento-como-
emancipacién, ddndole primacia sobre
el conocimiento-como-regulacién,
Boaventura de Sousa Santos (2017).
Establece BSS,

* Que la comprensién del mundo es
mucho mds amplia que la comprensién
occidental del mundo (...)

* Que la diversidad del mundo es
infinita. Existen diferentes maneras

de pensar, de sentir —de sentir
pensando, de pensar sintiendo—, de
actuar; diferentes relaciones entre

seres humanos —diferentes formas de
relacién entre humanos y no humanos,
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con la naturaleza, o lo que llamamos
naturaleza; diferentes concepciones del
tiempo, diferentes formas de mirar el
pasado, el presente y el futuro; diferentes
formas de organizar la vida colectiva y la
provisién de bienes, de recursos, desde
un punto de vista econémico

* Que esta gran diversidad del mundo,
que puede ser y debe ser activada, asi
como transformada tedricamente y
practicamente de muchas maneras
plurales, no puede ser monopolizada
por una teorfa general.

(BSS, 2011: 16-17).

3. En una mirada holistica todos los
temas resultardn de interés, convencido
de que los aportes diversos de los
participantes serdn parte esencial de los
condimentos y sazén que el seminario
propone y dispone.

Propongo palabras disparadoras
de temas: soberanfa, solidaridad,
participacién, emancipacion,
biodiversidad, vida, cosmovisién.

1. Mis principales puntos de referencia
son revistas por ejemplo cardumen

o anafe. Son de actualidad, escriben
personas que estdn dentro del drea.

Libro The Second Symmetric Cooking
Book.

Seminario de Botdnica dado por
Cornucopia y el de flores dado por
Chula Galvez.

2. Se requiere una epistemologfa
propia pero accesible a todo aquel que

quiera entenderla. La construccién de
conocimiento debe ser colectiva. Creo
que el de Food Design requiere de la
filosofia, la gastronomia, el diseno en
todas sus variantes, el urbanismo, la
sociologia, la psicologifa y la heuristica.
No es un drea que pueda por si misma
ser definida ni estudiada

3. Pensar el concepto de Food Design
desde otras dreas en las que atin

no lo pensé. Pensar cémo abordar
materialmente o con acciones este
concepto en la sociedad y que efectos
pretenden tener estas acciones.

Asi como el Food Design se vale de otras
dreas para definirse, pensar cémo otras
dreas pueden incorporar el concepto del

Food Design.

1. Las investigaciones en Food Design
que he llevado hasta ahora han sido en
el marco de mi trabajo de docencia, y
algo de esto ha permeado a los proyectos

de investigacién del CEPRODIDE.

Estas abordan mayormente lo siguiente:
A nivel producciones de alumnos,
llevamos desarrollos de trabajos de
investigacién donde se atraviesa el

Food Design con algtin marco de
referencia particular: concepto de
decisor, sustentabilidad, cadena de valor,
usabilidad/usuario, empaques vs a granel
(serfa comercializacion...) y otros mds.

La metodologia en general, la dicta la
cdtedra, donde prima bastante la 16gica
de pensar desde qué lugar se posiciona
el tema y luego algo de investigacién
accién y estrategias etnograficas. Datos
cualitativos sensibles.
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A nivel cdtedra, se trata de sensibilizar (al
alumnx y a la FADU/UBA) a través de
la continuidad del tema como estrategia
(desde 2013 en la cdtedra y a través

de charlas en FADU) para visibilizar

el tema como transversal a muchos
asuntos de decisién, del diseno.

A nivel institucional del Centro, la

asociacién a la RedLAFD hizo que

tuviera mayor potencia la presencia
del tema a través de la cogestion del
encuentro de la Red en BA

2. A esa pregunta le estoy dudando...
tltimamente!! A veces pienso que si, por
ser tan transversal y otras que no ...que
hay que avanzar, hacer y sostenerse

en las logicas o epistemologias del
disefio en si, mds que por deformacién
profesional, me parecen muy completas,
no por nada muchas disciplinas andan
"copiando légicas" del diseno.

3. Revisar de qué se habla, los dltimos
asuntos del FD, para poder tener punto
de partida para y tema de doctorado.

1. Dentro de los marcos conceptuales
que mds me gustan abordar es la
sustentabilidad de productos regionales,
las estrategias a utilizar son la bisqueda
de productores locales de proximidad

y el aprovechamiento de los descartes
en elaboracién de nuevos productos
como vinagres, encurtidos, etc. Las
metodologfas son la investigacién de
dichos productos y su estacionalidad y la
seleccion de las recetas pertinentes.

2. Creo que si requiere una
epistemologfa propia, y tendria que

aunar diferentes disciplinas, como la
gastronomia, la ecologfa, el diseno, entre
otras.

3. Me gustaria abordar la produccién de
alimentos basados en la sostenibilidad

y en la equidad en cuanto a su
distribuci6n.

1. Principalmente he estudiado el
punto de vista de las distintas dreas

de conocimiento y cudles son las
particularidades que puede necesitar
cada una para entrar y actuar en el Food
Design.

Conceptualmente, ha sido necesario
encontrar formas sencillas de comunicar
qué es y para qué puede servir. Todo ello
de forma dindmica y contemporinea,
para que resulte atractivo y sugerente
para quienes no conocen la disciplina.

En cuanto a estrategias y metodologfas
es el principal desafio al que nos
hemos enfrentado todos. Qué hacer,
cémo hacerlo y cdmo identificar

los pardmetros de calificacién de
desempenio de nuestros proyectos.
Dado el tamafio de los actores y la
amplitud de las redes que estamos
formando, cada vez es mds complejo
disefiar metodologias y estrategias que
sean generales, integrales.

Esto significa que lo que podemos
hacer es centrarnos en procesos que
son comunes a todos los participantes:
la interpretacién e identificacién de
un contexto alimentario problemdtico
y cémo transformarlo en torno a la
innovacién. Se tiene en cuenta el
contexto socioeconémico para que los
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proyectos idealizados estén de acuerdo
con los posibles resultados econémicos y
financieros deseados.

2. Creo que la aplicacién de cualquier
epistemologfa del conocimiento es
factible siempre que se respete la
visién del participante y el proceso
en si no sea un indicio de calidad

o no. Las diferentes formas de
orientar y estructurar el pensamiento
son compatibles con las diferentes
profesiones, visiones del mundo y las
formas que elegimos para interpretar
e idealizar los cambios para nuestra
realidad. En lugar de pensar en una
epistemologfa propia, imagino que
la respuesta mds objetiva serfa una
metodologfa basica (y general).

3. Hace muchos afios luchamos por
contemplar una definicién de disefio

de alimentos. Hoy, con el aumento del
nimero de interesados y la mejora de la
investigacion cientifica, nos enfrentamos
a demandas en torno a la disciplina y
nuestros proyectos. Entonces, ;cémo
podemos establecer pautas para orientar
las relaciones de beneficio mutuo en
torno al disefio de alimentos?

Silvana Juri

1. Sobre puntos de referencia en

lo conceptual, metodoldgico y

de estrategias, mi trabajo se ubica
explicitamente dentro del marco
conocido como Disefio para las
Transiciones (Irwin, Escobar). Desde
este lugar, adopta una perspectiva
sistémica, es decirt, reconoce la
complejidad e internacionalidad

de los problemas y su imposible
compartimentacion. En este sentido,

algunos de los marcos que utilizo en
mi investigacién incluyen: sistemas
socio ecoldgicos y sistemas socio
técnicos (unidos como STES -socio-
technical-ecological systems”). Adopto
teorfa y herramientas que vienen tanto
de la investigacién sobre transiciones
asi como transformaciones: Transition
Theory, Transformational Research
(Pereira, Ahlborg) y herramientas
como: Multi level perspective (Geels),
Panarquia (Holling). Al mismo tiempo,
desde el campo de SES (sistemas
socioecoldgicos), adopto teoria del
marco del Pensamiento Resiliente
(Resilience thinking) ya que mi trabajo
se recuesta especialmente en el concepto
de resiliencia, con una orientacién
normativa hacia la sustentabilidad. El
otro concepto pilar de mi trabajo es la
sabiduria (es decir, me inclino hacia el
paradigma de wisdom-based-inquiry
en oposicion a la investigacién basada
en conocimiento - segiin Maxwell), y
desde este lugar, adopto también teoria
del drea emergente de la ciencia de la
sabiduria (Wisdom Science, como

en Grossman y otros) pero integrando
otras miradas y saberes plurales
(Davies, Betancourt Posada & Gémez
Cruz, Wesley-Esquimaux & Calliou,
Rodriguez & Diaz, entre otros). El
dngulo de sabiduria (y la resiliencia)

me acerca nuevamente al diseno y las
artes desde el dngulo de la creatividad.
En ese sentido, tanto en teorfa como
en la prictica (research for/through
design como en Frayling), exploro la
comprension, re-encuadre y exploracién
de los problemas con métodos flexibles,
cualitativos (0 mixtos) y creativos.

En este sentido utilizo métodos
comtnmente usados en la investigacion
en disefio (entrevistas, didlogo, cultural
probes, talleres generativos, etc.),
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recostandome en estrategias y métodos
provenientes de las artes visuales como
la técnica del collage y/o la narrativa
visual.

Mi proceso de investigacion se recuesta
en investigacién-accién participativa
y la co-creacién de conocimiento

con una perspectiva pragmatica
(Dewey) - procesos transdisciplinares,
participativos, colaborativos,
transformacionales, es decir, orientados
a la accién y cambio social y cultural).

Para obtener una sintesis breve de

lo explicitado, sugiero identificar los
conceptos marcados con negrita (marcos
conceptuales) y con negrita y cursiva
(metodoldgico).

2. La pregunta sobre el punto de vista
epistemolégico en relacién al Food
Design es bien interesante y de alguna
manera, es una pregunta abierta, por
lo que me parece interesante que se de
esta discusion en el seminario. Desde la
perspectiva que adopto en mi trabajo

e investigacién, no me he topado con
dilemas epistemoldgicos tan particulares
al Food Design, y que no puedan ser
similares a los que pueden darse en el
campo del disenio (o incluso en espacio
entre arte y diseno).

La pregunta me parece vélida ya que
es posible que si lo requiera, pero en el
fondo creo que este dilema lo enfrenta
cada investigador segtin c6mo aborde
su investigacién y como se situé en
relacién a marcos y paradigmas del
conocimiento. Dado que el FD es un
drea tan amplia y transversal (inter y
transdisciplinar), me pregunto si serfa
posible definir una epistemologia
propia para el campo, porque los

trabajos pueden adoptar posturas muy
diferentes segtin las zonas fronterizas
(“borderlands”) con otras 4reas,
disciplinas o en cuanto a abordajes,
con las que dialoguen. Creo que la
amplitud y multiplicidad de abordajes
posibles del FD es un valor en si mismo
y ubica a este campo de trabajo en

un espacio de trabajo fiel al verdadero
contexto de los problemas “en el
mundo real” (indivisibles) -claro que
este argumento es ya una postura en s
misma. Trabajar sobre la comida y la
alimentacion es aceptar la complejidad
y multiplicidad de facetas inherentes a
este objeto de estudio. En este sentido,
pensar en una epistemologfa particular
para el campo podria significar avanzar
a un reduccionismo, o limitar los
posibles matices que podrian quedar
fuera de enriquecer ampliamente

este campo. Uno de los aspectos mds
interesantes de nuestra drea de estudio
es su caracteristica multidimensional (y
especialmente, multisensorial).

Quizés este {tem sea el mayor desafio,
pero como indicaba antes, creo que el
campo de las artes (en algunos sentidos)
y el disefio (en otros sentidos mads
cercanos a la tecnologfa e ingenieria),
quizds ya estén enfrentando estos
desafios y puedan dar apoyo a cémo
resolverlos. En resumen, tengo mis
dudas de que de hecho se necesite
explicitar una epistemologfa especial
para el FD. En su lugar, creo que lo
que si es importante es conocer sobre
diferentes abordajes epistemoldgicos

a través de casos de estudio, en
resumen, ejemplos concretos en la
préctica, sobre diferentes formas de
generar conocimiento dentro de este
campo. Por tltimo, agregaria que,
desde el contexto latinoamericano, es
importante considerar que una postura
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arraigada en nuestra visién del mundo
(desde el “Sur Global”) probablemente
sea tan importante para definir una
epistemologfa como ubicarla en relacién
a tradiciones m4s conocidas (definidas
histéricamente desde el Norte). Qué
cuenta como conocimiento y coémo

se genera y valida, no podria estar
desvinculado de esta otra pregunta.

3. En relacién a mis inquietudes, me
motiva especialmente participar de

un espacio de conocimiento, didlogo,
aprendizaje y encuentro entre pares que
trabajan en este campo, para conocer
sus miradas, abordajes, experiencias y
posicionamientos.

Mis alld de este punto general, por

lo que creo que serd un espacio
inevitablemente rico, me interesa la
pregunta sobre la posible ubicacién
de este campo de trabajo en
Latinoamérica, quizds alineada a una
potencial “epistemologia del sur” del
Food Design. Me gustaria conocer
mds a fondo cuales son las principales
diferencias en la prictica, sobre la
investigacién que realizamos hoy en este
campo y en esta regiéon del mundo.

Por otro lado, me gustaria escuchar
sobre cuales son las principales barreras
para investigar, o para validar este tipo
de conocimiento (¢j. En recibir fondos
o publicar), en qué idioma estamos
escribiendo y por qué.

Por tltimo, quisiera saber si hay
formas de potenciar la colaboracién
e investigacién desde adentro de este
colectivo, trascendiendo fronteras
nacionales e institucionales.

1. En mi investigacién adopto la
perspectiva y visién epistemoldgica de
la teoria de los sistemas, asi, la integro

a la gestién de diseno para buscar la
innovacién social para la sustentabilidad.
Trabajo la innovacién social a partir

de Manzini, donde el disefio facilita y
hace la mediacién, creando espacios y
herramientas propias para el didlogo
social, que es el que pone posible los
cambios desde la perspectiva de las
persona involucradas en la situacién.
Para posibilitar cambios significativos,
se adopta el abordaje sistémico para
entender que los problemas se ponen
cada vez mds complejos, por eso es
fundamental integrar los aspectos,
personas y variables para crear
condiciones fuertes que sustentan las
transformaciones en corto, medio y
largo plazo. Asi que, mi fundamentacién
teorfa no se resume solamente al campo
del Food Design. También integro
perspectivas de otros campos como la
geograffa para traer una perspectiva
desde las politicas y el papel de las
politicas publicas para implementacién
y legitimacién de modelos de sistemas
alimentarios comunitarios.

Una autora muy importante en mi
investigacién es Roberta Sonnino,
cuya investigacion trae una visiéon

muy cercana a la innovacién social

de Manzini, por ejemplo, cuestiona

el paradigma neoliberal que pone en
riesgo las culturas locales, desarticulando
la organizacién en nivel comunitario.
Otra autora es Angela Tregear que hace
fuerte critica en el sentido de sistemas
alimentarios locales directamente
relacionados a un desarrollo sostenible
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y justo simplemente por ser de nivel
local. Pone muy claro que estos
modelos locales pueden replicar
aspectos opresivos e injustos. Asi,
intenté comprender la relacién del
alimento como un elemento sistémico y
conectivo que mueve diferentes agentes
de busqueda por cambios y nuevos

o ni tan nuevos modelos distintos de
produccién, consumo, comercializacion
con intencién de proporcionar modos
de desarrollo. Para eso, tengo estudiado
en la linea de investigacion de la gestién
del disefio, proyectando estrategias para
permitir un acoplamiento estructural
entre diferentes agentes y entidades.
Para esto, uso la teorfa de Bertalanffy,
Maturana y Varela, Bonsiepe, Arturo
Escobar. De gestién de disefio, uso
Cooper, Junginger, Mozota y Best.

Para pensar la innovacién social, uso
principalmente Manzini.

2. En este punto, estoy de acuerdo con
lo que propone Francesca Zampollo: el
Food Design es antes de todo disefio.
Pienso, por lo tanto, que las cuestiones
tendrian que empezar por alli. Pero,
hay muchas maneras de hacer posible
el conocimiento en el campo del
Diseno. Estas maneras deben estar de
acuerdo con las escojas metodoldgicas y
fundamentaciones tedricas.

3. Desde el pensamiento sistémico y la
innovacién social, me gustaria abordar
la contribucién del Food Design para
la sustentabilidad. Comprendo que
para ser posible innovar en espacios
alimentarios, proponer experiencias
desde el alimento, tiene todas las
discusiones sobre valorar y potencializar
la cultura, los saberes locales, las
practicas ancestrales y resignificar las
relaciones sociales con la derra, con la

consciencia de que el alimento hace
parte de un todo mayor. Tengo pensado
en c6mo el disefio puede ser ttil en estos
espacios que atraviesan tantos campos
de conocimiento distintos, como la
agricultura, la geografia, la nutricion,

y; creo yo, no reconozcan el disefio
como un potente campo de formular
estrategias que contribuyan para un
desarrollo desde los intereses locales.
Me gustaria oir experiencias en distintos
espacios y situaciones en este sentido.

Carolina Gutierrez

1. De alguna manera, me viene a la
mente que todos somos creadores, todos
hemos jugado, disefiado, transformado
en la expresion mds orgdnica, y en sus
diferentes niveles; esto reivindica el
pensar de la correlacién del disefio en
la alimentacién, puesto que se parte

de construccién cultural compleja
fundamental para la vida. Digamos
que desde mi prictica profesional

no he aplicado conscientemente una
metodologfa, estrategias o conceptos
del Food Design, sin embargo, he

ido resolviendo las recetas en el que
hacer de la interdisciplina en muchas
ideologfas conceptuales, para resolver
problemas o crear, en contextos muy
particulares. Esto me lleva a pensar
que el poder de la cocina consiste en
disenar relaciones y estructuras hacia
una alimentacién mds equitativa

para todos. Por lo tanto de manera,

tal vez ignorante o inconsciente, he
aplicado en mi quehacer metodolégico
herramientas del disefio (design
thinking) al campo de la alimentacién-
gastronomia-sustentabilidad; al final la
experiencia disefa-crea conocimiento
para entendernos en torno a la
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funcionalidad de los alimentos en
nuestra cotidianidad.

2. Creo que es necesaria una estructura
y organizacién del conocimiento ya
trabajado en el tema del Food Design.
Por si solo, ha generado interés en
diferentes ramas del conocimiento,

y es tanta la flexibilidad, que de ser
claro e inclusivo en término (no digo
que no lo sea), pudiera visualizarse
como una forma de pensamiento
indisociable en el campo del Food.

Yo pienso que el disefio de alimentos

es parte de un pensamiento sistémico
(sistemas complejos), puesto que se
construye a partir de dos relaciones
macro, mismas que se constituyen de
otras infinitas posibilidades de relaciones
en nuestro coexistir y acciones. Es una
postura para actuar en el presente, en
un sistema alimentario colapsado. Por
ello debe transitar valores y saberes, que
no se remite a la postura hedonista e
inequitativa de los sistemas alimentarios
actuales.

El sistema ha roto parte de estos
entendimiento de nuestra relacién

con la naturaleza, la comida es
naturaleza; la ultra funcionalidad
reivindica la condicién materialista de
la alimentacién, buscar que las cosas
funcionen mejor, alterando lo minimo,
reconociendo todas las posibilidades

y vinculos de conocimiento.En

este sentido la epistemologfa de

la alimentacién, hoy por hoy, se

ha visto conectada por diversas
particularidades del sentir, del repensar
esta era antropocéntrica para mitigar los
paradigmas actuales que tienen que ver
con el alimento.

3. Los retos y posibilidades para
conectar las dimensiones de la
alimentacién-gastronomia-diseno

en estos tiempos de pandemia (el
tema pandemia revoluciond el
FOOQOD-la gastronomia, el que hacer,
la transformacién, género nuevas
formas,de repensar nuestro hacer, el
camino, e innové en todo el mundo; el
DESING fuera de su gran concepto,
se practico para la creacién en distintas
dimensiones para decidir sobre esa

materia esencial que es el FOOD).

Retomar el constructo cultural en FD
que entiende-codisena y apoya, las
précticas culinarias entre la tradicién y la
innovacion.

¢Cudles deberian ser los pilares del Food
Design en el contexto Lationamericano?
(en el caso necesario de generar
estructura contextualizada). ;Qué dreas
debemos considerar?

Jhonn Alarcon Morales

1. El trabajo de investigacién que
realizo trata de indagar como el disefio
puede mejorar las practicas sociales
relacionadas con los alimentos a través
de los sentidos. Se propone reflexionar
sobre como los usuarios construyen
significados al momento de alimentarse
y cémo se relacionan con los contextos
culturales y sociales.

Para este estudio se toma como punto
central la disciplina del Food Design
para tratar de entender de qué manera
esta drea emergente del conocimiento
puede integrar a los sentidos humanos
para generar experiencias intencionadas
durante la experiencia gastronémica.
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Para entender lo anterior me encuentro
realizando un recorrido terico-
conceptual, cuyos limites y utilidad
todavia no estdn muy claros. He tratado
de realizar un levantamiento sobre el
origen del Food Design, sus principales
representantes y teorfas. Autores

como Barichella (2014), Vogelzang
(2016), Guixé (2017), Zampollo
(2017), Reissig (2014) han servido

para entender los distintos alcances de
la disciplina. La Red Latinoamericana
de Food Design, sus encuentros y la
plataforma Food Design x Education
aportan nuevas miradas y perspectivas

a esta investigacién. Se suma a esto, un
relevamiento de experiencias desde el
Food Design en una suerte de estado de
la cuestion.

Se realizaron acercamientos tedricos

al disefio emocional desde Norman
(2012), el disefio de experiencias desde
Pine & Gilmore (1998), Cooper &
Press (2009) y Rhea en Serrano (2012).
Se abordan temas sobre estetizacién

de las cosas con Lipovetsky & Serroy
(2015), sobre la antropologia de los
sentidos con Le Breton (2017), la
experiencia estética con Jauss (2002),
Calvera (2007) y Schaeffer (2018).
Para este trabajo en desarrollo se plantea
el enfoque cualitativo, de forma inicial
y aiin no clara, se propone el uso de
estudio de casos, la entrevista y la
observacién.

2. Considero que el Food Design tiene
caracteristicas interdisciplinarias, sus
principios, fundamentos y métodos
estin en constante construccion

y mutacién. Su construccién
epistemoldgica no es definitiva ni
tiene teorfas e interpretaciones claras.
Si el objetivo es ensayar una idea de

como podiria ser la construccién de su
conocimiento, sin pretender manifestar
una idea estrictamente rigurosa sino mds
bien muy personal, prefiero entenderla
desde la teoria de los sistemas complejos
y el pensamiento relacional propuesto
por Bertalanfly y el pensamiento
rizomdtico de Deleuze y Guattari.

El Food Design desde este punto de
vista se constituird en un sistema, un
conjunto de elementos o partes que
interaccionan o relacionan entre si, con
el fin de alcanzar un objetivo concreto.
Existe una influencia mutua entre sus
elementos (una estructura) y persiguen
un propdsito en comun (funcién).

Es un sistema abierto que permite
intercambio de informacién con el
contexto que lo rodea a través de
comunicaciones, acciones, teoria, etc.
Ala larga, el disenador al trabajar el
diseno y la alimentacién estd inmerso
en sistemas complejos: el comer, la
experiencia, la cultura, la ciudad, la
gastronomia, etc.

Desde el punto de vista de los sistemas
complejos, no existe un orden definido
de los elementos, estos se reordenan o
auto organizan y se adaptan al entorno
que los rodea. Se debe considerar que la
sociedad, la naturaleza, la vida misma
de los seres humanos no se desarrolla
en sistemas simples o cerrados, sino
que se desarrollan en escenarios muy
complejos.

Estos escenarios hacen que el disefiador
o food designer deba desarrollar el
pensamiento relacional al poder
identificar las partes de la problemdtica y
también c6mo estas partes se conectan y
coémo estas relaciones generan cambios a
corto o a largo plazo. Entonces la accién

ReLaFD « Afio 2021. No 2 « 89



misma de la disciplina de Food Design
se podria definir como compleja.

3. Me gustaria que uno de los abordajes
del seminario sean las distintas
herramientas metodoldgicas especificas
para la investigacién en el Food Design
y la alimentacién. Uno de los enfoques
del seminario que resultarfa ttil para

la investigacién que desarrollo es tratar
las formas de investigar la experiencia
que se genera al momento de comer.
Otro de los abordajes posibles son las
metodologfas para el planteamiento de
proyectos de investigacion en el Food

Design.

Ellen Gonzalez

1. Utilicé fundamentos del disefio

como el Service Design, el Design

para innovaci6n social y PSS hasta

que encontré referencias como

Meroni, Ballantine-Brodie, Zampollo

y Vogelzang, y mds recientemente,
trabajos de reLaFD. Como metodologfa
de investigacién también segui el Service
Design, Design Science Research and
Participatory Action Research.

2. Creo que el disefio tiene una vasta
herramienta, y la creacién de una nueva
epistemologia puede aportar mds sin
cambios importantes.

3. Trabajo con sistemas alimentarios y
su sostenibilidad, cadenas de consumo
cortas, consumo consciente, que son
temas que se pueden aplicar y mirar de
cerca en mi realidad como cocinera y
chef. Estos temas son muy relevantes
para mi, asi como la comunicacién de
valor y la transmisién de informacién.

Jornada 1

AGENDA: 29 de mayo (en horario
Colombia)

9:00 - 9:30 presentacién del seminario:
explicitacién de objetivos, dindmica y
puesta en escena de lo que consideramos
el estado del arte en i/FD en relacién a
las preguntas que usaremos como gufa.

9:30 - 10:30 presentacién de los
participantes: habrd unos 5 min cu para
contar brevemente en qué andan y sus
expectativas.

10:30 - 11:30 puesta en comtn
del mapa de i/FD segun preguntas
guiadores (se usa pantalla de Miro).

11:30 - 12:00 puesta en acuerdo de
qué hacer préximo encuentro: en base
a las conclusiones de esta primera parte
se planteard colectivamente un ejercicio
para llevar al segundo encuentro 15 dias
después, y considerando que en prox
encuentro se propondrd colectivamente
el modo de sintetizar el registro del
seminario para que se vuelva un
contenido util a publicar en la revLaFD,
y su consiguiente exposicién publica en
el 90 Encuentro Latinoamericano de

Food Design
Desarmando el Food Design

Cuestionar las definiciones posibles del
FD es un primer paso para desarmarlo,
y luego dar inicio a las discusiones sobre
los diferentes puntos de vista respecto

a la investigacién en Food Design. Este
ejercicio permitid la reinterpretacion de
las relaciones entre pensar y hacer FD y
en la necesidad de definir al ecosistema
alimentario como su objeto de estudio,

Revista Latinoamericana de Food Design

en la medida que pensemos en términos
de "objeto de estudio” como tal.

Por otra parte, con el propésito de
desmarcarse de las disciplinas del disefio,
se propone que el Food Design hace
parte de ese ecosistema alimentario

en el que intervienen los seres vivos,
convirtiéndose en una transdiciplina que
se sirve del diseno, sin necesariamente,
ni obligatoriamente, se situé dentro del.

1. ;Cudl es la diferencia y relaciones

al hablar: "sobre investigacién en
Food Design", desde... o para Food
Design? u otras relaciones posibles (...)

Para nosotros este espacio no tiene las
respuestas cerradas pero propone que las
construyamos dentro del seminario.

2. ;Qué entenderemos (entender-
hemos) al referirnos a investigar
desde lo proyectual que es propio del
disefio?

Venimos diciendo que el FD es
cualquier accién que desde y en el hacer
mejora las relaciones de los humanos
con los alimentos, por lo que se asume
que estos gestos se amparan en las
epistemes del Disefo. ;En tal sentido
estamos ejerciendo una postura que se
aborda desde lo proyectual, cualidad que
caracteriza al diseno?

3. ;:Qué entendemos, o atendemos

al abordar desde los procesos de
indagacién, por epistemologias? y
:Qué implicancias tiene enunciar que
el Food Design es abordado como
objeto de estudio, cuando decimos
que es transdisciplinario? ;Existen
epistemologias transdisciplinares
propias? ;:Cémo se consolidan? existen
yay alguno las sigue?

Tomamos el caso de la ecologfa

como ejemplo de la construccién
transdisciplinar, devenida especializacién
luego de una primera generacién de
ecologistas....

4. ;Cuil-es (pueden ser) nuestro-s
objeto de estudio (qué es indagar al
Food Design)?

Entendemos que hay una diferencia
clara entre el Food Design como objeto
de estudio y el FD como objeto de
practica. Se dan y transitan haceres y
saberes y por lo mismo es propuesto el
espacio para ubicarnos y situarnos en
relaciones y en referencias.

5. ;:Qué voces, sentires, fuentes y
referencias usamos o producimos
en nuestras aproximaciones o
investigaciones (...) Food Design?

Abordar miradas, enfoques, perspectivas
sumardn a la transdisciplinariedad que
promovemos, desencadenar el tejido de
sentidos y sentires estd propuesto en el
horizonte de nuestras jornadas y en el
futuro caminar de nosotros al ir en pos
de acometer labores de investigacion.
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Jornada 1
Desarmando el Food Design

Desarrollo visual de los contenidos abordados
en la primera jornada del seminario.

SVEESS investiaar en FD &
. '

Y SQUE ALTMENTO

2 ERES?
| {COMO QUIERES QUE AN Cade una con una findlided sin  3Es posible plantear herramientas?
TE DISFRUTEMOS Y 8 necesidad de dosificarlos: .
. RECORDEMOS? 8 Y No aislada
: . ® Investigar Para. i ;
A ' Sa¥ Hemb'ef \_, Nmaunu daguphna se
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Creado por: Mariana Silveira y Manuela Martinez
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Tablero creado en la plataforma digital Miro para abordar los contenidos de la primera jornada

En la siguiente ilustracién se presenta el resultado de esta actividad
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Por medio do reflexionar acerca del
alimienta, se pude entender muchos
de los problemas cortemporaneos.
Es un elemento sistemico de interds
mondial & que por medio de €, se
puede practicar discuciones con
muchos agentes distintos, para la
bisgueda de respusstas sostenibles.

iCudl es la razdén de generar
conocimiento? Transitar valores y
zaberes, fque no se remite a la
postura hedonista e inequitativa: de
los sistemas alimantarios actuales, El
sistema. ha roto parte da estos
entendimiento de ruestra relacién
con la naturaleza, la comida es
raturaleza; la ultra funcionalidad
reivindica |3 condicién matanalista
da la alimertacidn, buscar quae las
cosas funcionen mejor, alterande lo
mirimo, reconociendo todas las
posioilidades.  y  vincules de
conocimienta.

Tribu / Colectivo alimentario

Al pensar si actuamos para FO o
desde FD debemes entender
primere of problema que queremes
solucionar y el entorno an &l que sa
da. Paraceria correcto trabajar para
antarider, majorar y aportar a la
consolidecién  de la  disciplina
emergente y también utilizar lo gue
la misma ya ofrece (métodes,
sistematizacionas, etc.] para trabajar
directamenta con las personas y
contextos.

Por ser una problematica que percorre distintos:

campe dal conodmiento, los concdmientos y
sabedorias generados a partir del pensar FD puedeser
util a muchas otras disciplinas. ¥ es un medio de
aproximar el conccimiente "legitma” a los saberes
locales y. de esta mescla, generar potenciales
respuestas a los problemas que ponam en riesgo las
capacidades adaptativas.

Quiza la manera de generar conecimiento des dal FD
sea por adeptar una a indusiva y sistemica, de
integracién de muchos saberes.

Pianse al alimento come conecter esencial de vida
inter disciplinario, para lograr nuevas estrategias y
soluciones a problem aticas emergentes, desds alli veo
y entiende al FD.

Pansar: Bl alimento es naturaleza, v la comida es un
lenguaje, que actualmente incluye o ewcluye- o
simplemente, gerera conocimiento para fncuir, Los
Saberes-nos parmiten plantearncs un plare de la
realidad para recenccar alge que en lo cotidians nos
s ajeno, somos cultura e historia, somos parte de un
gran sistema de alimentacion. Plantear un lenguaje en
do todos para) todos, que genera entendimiento
colectivo y diverse.

El FD nos permite generar entendimeinto empatico
mediante las infirnitas posivilidad de entender los
paradigmas alimentarios que hoy por hoy se nos
presentan. Apropiacién colectiva del conccimiento
Para [8CONCLemos,

FO. Acciones, conexiones para resolver
problematicss del ecosistema alimentario.

FD. Es necasario re nomkbrarle en
castallane?... Disefio - alimento

Prafiero entendar al FD como un sistarma complejo en
el cual participan muches actores, an el cual lo mas
importante son las partes gue lo constituyen. Esto
haca entenderlo como una interdisciplina  yfo
transdisciplina. Los problemas de alimentacidn son
antas complajos por le tanto debamos recurrir 2
relaciones de saberes que permitan encentrar una
solucién coherente al contexto.

Entiendo también al FD como una dencia en
construccidn, un campo de posibles, en donda |a
incartidumbre, lo no daro, o incierto son insumas para
la selucidén de problemas. Esto no es un estade
desfavorable sine . mds bien una epertunidad de
mejores solucionss e inrnovaciones.

Cada profesional tiene el potencdial de innovar en Food
Dasign. La comida es plural y acoge 2 tedos. No
imparta si al conocimianto as redrico o practico.

Karina
Weber

Flor
Spagarino

Carolina
Gutierrez

Diana
Urdinola

Jhonn
Alarcon

Ricardo
Yudi
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(@

¢

C

C

ARMANDO

DES
FOOD DESIGN

TRANSALIMENTARIO
Ellen

Gonzélez  Design do Comer (con bases
en |a sociclogia do comer),

Design Alimenta

Investigar an Food Design puade sar
"para", "sobre” y "a través de",
dependerd -entre otras cosas-, en
determinar qué cuestionas queremos
poner en jusge, -en relacién- por qué,
para gué, qué y cdma.

Daniel
Bergara

Discutir la idea de TRANS como
posicidn. Es importante pensar qué
es ser transdiciplinar y qué hace a
una giscicplina con esta cualidad.
iSer y hacer, mixados y siempre
dando explicaciones?

Malena
Pasin

Toleraneia ol RUIDO o

\ de las disciplinas

Indagar en Food Design significa
contar con un espacioftiempe para
poder PENSAR sobre el pensar y
sobre el hacer, pero pensar a través
del hacer y hacer a través cel pansar.
El espacio para REFLEXIONAR, que
2t algo que en &l dia a dia no es tan
sendllo hacer.

Silvana
Juri

Ls cusstidn transchisciplinar y las definiciones: desde
una mirada cantrada en problamas, empiaza a dejar de
ser necesario acordar una definicidn con limites muy
precisos o estrictos en cuanto a gué es el Food Design.
Reconocar los limites <ol conocimiento pesible, y
desde una mirada informada por el disefio, este
campo o area de trabajo lo veo como una intarsaccian
(disenio + alimentacion) y con una onentacion hacia la
accidn. Food Design, como disefi, es un verbo. En
este senticdo, preservar la diversidad de miradas,
énfoques y modos de hacer {practicas) requisre no
catrar o limitar los abordajes epistemoldgicos porque
la prepia pregunta de qué tipe de conodmiento se
produce {0 co-produce), quign o valida y cudl es su
propésito estan en cuestionamiento. Es mds Otil
trascender los encasillamisntss de los "problemas del
conocimiente” hacia poder enfocamos en  los
“problemas del diario vivir® - que son problemas de
acgidn  y que requieren  muchomds gue solo
conocimiento.
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La tranadisciplinariedad integra las dencias naturales,
sociales y de la salud en un contexto de humanidades
¥ trasciende sus fronteras tradicionales.
Transdisciplinario es holistico, claramente sostenible,
Cuando piensas gue la comida atraviasa todos los
sistemas  humanos:  socal, cultural, ambental,
econdmice, enargético, solo puedes penisar en trane,

Investigar an Food Dasign es raconocer gua asta
sistema hegemdnico (capitalisme) no es eguitative,
que genera excluidos y  gue estamos viviende
transiciones; diversas, en las cuales cstamos sujotos a
contradicciones como parte de los complsjos procesos
da cambio. En donde ol disefio y el alimenta son parte
sistémica de estas transiciones.

El persamierto de disefio es pensamiento prospective.
Iteriza vay viens.

Entiendo que el FO también. parte de formularlo come
objete o disciplina podria ser ser un poco mas
rigurcsos en documentar 8505 fres-y-venires..por eso
me parece bien los perfiles de investigaciones que gque
s obsarvan hasta hoy en FO {per lo manes lo que se
an nugstra reunién} aun asi, puede pensarss que sin
guerer endurecarsa (creo fue come  discipling,
estamos por suerte todavie muy lejos) gue estaria
guera, un poco  mas de rigurosidad. ;Céme
como i procescs, como
comunicar? Arquitectura de informacidn para FD

itar,

Esto lleva a una reflaxién de nivel onto-apistémica
respecto a qué es ser food designer.

Mi posicionamianto an ralacién a lainvestigacién tiene
que ver cen "indagar para” e "indagar a través de” of
Food Design [y ne sobre el FD) - es decr una
"nutricién® recursiva. Desde éste angulo, no necesite
avanzar hacia cerrar una definicién que motive a la
compartimentacién, diferendadén o subdivisidn del
campa.

El propésite de "generar conocimiento” deberia ser
mas bien generar Sabidurla. Sabidurfa porque es le
necesanio para poder discernir inavegar el CDI‘\'Ip|E]D
acosistama ali tario) dilemas, d

diarias en torno a los alimentes (y la vidal). Sablduna
implica mas gue conocimiente, integra. saberes, la
experiencia, creencias, sentires... Es decir, responder a
como decido que hacer (prospectivo - orientado a
future), y qué propéeite tiena es accién [y sus
implicancias), qué es lo que valore o meimporta en la
vida, La pregunta es scbre el cémo, no sobre & qué -
orierada a la accién (y por eso el vinculo con el
disefia).

Quizds no es tanto sobre, gue ES &l FD sino que
VIENE-SIENDC - v esa davenir as pansar y hacer o
pensarhacer en un contexto {lo ecc) que determina
(habilita ¢ limita) ciertas posibilidades © trayectorias.
Esto espacioigual es inherertemante plural, no pueda
seruna sela cesa, no puade ser demasiado rigide.



INCOMODIDAD
ACERCA DE LA

DEFINICION 4

Diversidad de pesturas en las
diversas dreos inve lucradas.

J @

JQUIEN
ESTA EN LO CORRECTO?

¢ QUIEN pecroe
LA DEFINICION?

TRANSCULTURALIDAD
Muliplicidad de identificaciones

CONTEXTOS CREENCIAS

LENGUAIES REGIONES

Jornada 2
Designar para entretejer

Desarrollo visual de los contenidos abordados
en la segunda jornada del seminario.

IR vs

DESCRIBIR

Dificulfod a la hera de adentrarse
en la generocién de una definicién.

Cada profesian! tens o potencial
de innavar an Food Design,
Lo comido es plural y ocoge a
todos,
Mo importa sl el conocimienio
&5 fedneo o practics,
Ricarde Yudi

Irvestigar en Food Design pusde ser
“para”, "sobre™ y o troves de”,
depandard -ente otros coaS-. 80
deteminar qué ouest ones guaremos
ponet en jueno, -en relackin. por que,
para qué, que y como,

Daniel Bergara

Estames entrefejende, buscande
puntos de unién

Plermo al alimoento coma conector FD. Acciones, conerones para

resnlver problematicas dal
ecosistema almentario,
Ez necesario re nombrarks en

esencal de wda nter disciphknatia,
pora logtar nuevas estrategias y
soluciones o problematicos
emergentes, desde aliveoy
entiends al FD.

caosteBormal
Disefio - oliments
Fior Spagaring

Mi posicionamiento an relocin @ o Investigosion tiens que et con
“indogar para” o " Indagar a trovés de” ol Food Design [y ne sobre ol FD)
1 decr uno "nutticidn” recumive. Desde éste angula, no necesito avanzar
hocia cenar una definicidn que motive o lo compartiment acidn,
dif erenciooidn o subdy sdn del compo,

Silvana Juri

PROPOSITOS

Buscande un bienestar
multidimensienal, alineade a
preservar e Sencrur \'kiu

Dona Urdinela
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"Gron convergencia de soberes diversos en
{orne ol diseiio y el alimento con un
herizonte de pesibilided que mejore la
relacion de los personas y el alimenio en
armenia cen el hdbital come naturdleza

{edd" Daniel Bergara,

NOMBRE

Recensideracién del nembre
FOOD DESIGN

Actores latincamericanes
ne se sienfen identificades

Censiderar ne situarse desde ninguna
discipline para su deneminacion.

Lenguaje un iversal, comprendide per
les invelucrades y que se sientan
relacionados cada uno con su enfoque.

@ Gasirénomes @ ‘rquiectos
rq
@ Agrénomoes
@ Disciaderes @ qociéfogos

“El preblema ne esta en la palabro sine
en el significade aseciode a la misma"

Creado por:
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Rapresesic processs, comsdinin "Esperonzo do froer
vida" Fusde droer vida frdo deus sccsintema [cosos
diversos) =S¢ apeyn de sus rokes poro comcior con
metrenbes

GOTA

Cemctpie de gota, da ogua
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TIERRA

BULBO

cebollas con raices que se
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5% duphan
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CONVERGENiCIAD
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e

Mariana Silveira y Manuela Martinez
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Jornada 2

AGENDA "rearmando": 12 de junio
(en horario Colombia)

9:00 - 9:30 resumen de primera jornada
y puesta en comun

9:30 - 10:30 ejercicio Designar:
partimos de trabajo previo hecho por
email (se usa pantalla de Miro).

10:30 - 11:30 ejercicio Entretejer:
partimos de trabajo previo hecho por
email (se usa pantalla de Miro).

11:30 - 12:00 resumen y pasos a
seguir: se conviene que hace falta

una ultima sesién para procesar y
compartir conclusiones parciales, a
realizarse durante el 90 Encuentro
Latinoamericano de Food Design (16
de octubre).

Designar para entretejer

Con la inquietud de repensar el designio
de FD, como un pensar y hacer del
ecosistema alimentario, y teniendo en
cuenta el afecto de un anglicismo en la
lengua espafiola con sus relaciones dentro
del territorio latinoamericano, se propone
la necesidad de encontrar una nueva
denominacién para el FD, propia del
territorio. En las siguientes ilustraciones
se presentan diferentes ideas que plantean
una nueva manera de enunciar, describir
ylo caracterizar los conceptos esenciales de
esta transdisciplina. Las denominaciones
proponen enlaces entre los conocimientos
ancestrales y académicos, los saberes

y haceres (praxis), mientras se ubica

entre las fronteras trans-disciplinares, asi
ampliando e integrando los panoramas de
estudio.

Para el ejercicio Designar:

1. ;cémo se describe o caracteriza lo

que estamos haciendo, por no decir
"definirlo"?

2. scudl es el propésito o sentido de
eso que estamos nombrando?

3. ;:c6mo lo nombramos (branding
académico en espaiiol e inglés) sin
usar la palabra Disefio para poder
pensarnos trans sin punto de partida?

4. si esto tuviera un icono grifico,
scomo seria?

Nota: se comparti6 con los participantes
previo a esta instancia, un apartado
sacado del primer ndmero de la
International Journal of Food Design,
citando varias definiciones del Food
Design, recopiladas en el 2015 para la
edicién de lanzamiento

Para el ejercicio Entretejer:

1. ;:qué herramientas, modelos u
otros sistemas de visualizacién
podemos usar para dibujar un
mapa de situacién, un estado del
arte, u otro concepto de data para
entender mejor qué hay, qué se
ha dicho, qué se propone, etc., en
relacién a la temdtica?

Revista Latinoamericana de Food Design
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GASTRO -

CHAMANERIA

i

B

N

P

Dicese de la disciplina que conjuga los
rituales misticos con la gastronomia de
un lugar determinado.

Cuando la magia se apodera de la
comida en un lugar determinado.

Refiere a la habilidad y magia de
conjurar combinaciones gastronomicas
basadas en territorio/region particular.

El estudic del alimiento en relacién a
traer calor y espacios de compartir, que
une las personas en suas locales.
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DESIGNAR

Grafico resumen de la actividad desarrollada en
Miro durante la segunda jornada del seminario.

Para nombrar

Versién conjugada del verbo Geogastrochamanerear. Dicese
de quien pone en accién sus conocimientos gastronémicos al
la vez de considerar los deseos de la Tierra.

Espacio cultural acotado al reconocimiento que hacen los
pueblos sbre sus pracicas de medicina ancestral con la
cultura relatan sus conexiones con el cosmos.

Practicas misticas tradicionales, relacionadas a curar el alma
a través de los alimentos de un territorio determinado.

Geogastrochamaneria. Sust. De la accidn y resultado de
comer en distintos lugares que tienen caracteristicas magicas
o sobre naturales, en donde el alimento es un material con
poder transformador y sanador.

Territorio referenciado en donde se desarrolla el proceso de
elaboraciéon de alimentos, con base a principios chamanes.

Conexiones entre el alimento, su ingesta, los significados
culturales y los efectos en los ecosistemas.

Conexién cultural entre el alimento y la momento de la
comida. Limitada por las personas y el lugar que componen
el momento.

Término que alude a la conexién con los alimentos en gque
sucede en los pueblos originarios dependiendo de cada
region.

pos-trans-cenmenta-m iento
pos-trans-cementa-miento

VERBO, CON hiper-celebra-miento
UN PREFIJO +
UN SUFLJO inter-difuntan-ciacién

pos-degrada-toric
co-defeca-torio

re-intro-co-ito introrregenciar inreagencia
postcarretearicidio (post-carretear-cidio)
antetirantero (ante-tirar-ero)

extironozo (ex-tirdn-ozo)
transmetaregeneralidad
alimentaraccionar logia
alimento-pluri-cultural
co-trascender-hemos
intercoregeneralidad
pluricompostalismo

co-alimentar-ismo

INTERTANATAJE

Des-ciclo-nacion

filonutribilidad

co-iniciar-logia
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ENTRETEJER

Grafico resumen de la actividad desarrollada en
Miro durante la segunda jornada del seminario.
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Conclusiones https://docs.google.com/document/d/
1dHBFKcT99k9HBcR2gw4sY0

El seminario fue un punto de partida, y mwQaQe8X3aHIYTFvpcDx8/

como se expresé en la misma invitacién, edit?usp=sharing

fue pensada como experiencia piloto

para ver como seguir (empezar) a

trabajar hacia una comprensién mas

completa de la investigacién sobre

FD, para luego fortalecer mejor las

investigaciones en FD. La diferencia

que hicimos en el seminario entre

investigar EN versus investigar SOBRE

el Food Design, es que la segunda

(motivo del seminario) indaga sobre

los contenidos, publicaciones u otras

formas y expresiones de la temdtica. Por

otro lado, investigar EN el Food Design

es el qué hacer propio, natural de la

investigacion en si.

Tal como se habia previsto, dado

la cantidad de ideas, preguntas y
repreguntas que surgieron en las

dos jornadas intensas del seminario,
acordamos darnos un tiempo de
respiro y procesamiento de lo vivido,
para volver a encontrarnos dos meses
después, sumando algunas personas
mas del dmbito local de Brasil, para
celebrar de manera publica, una
tercera jornada llamada "Reflexiones
y Conclusiones sobre el 1er Seminario
de Investigacién Sobre Food Design",
a celebrarse durante 90 Encuentro
Latinoamericano de Food Design (16
de octubre). Por dltimo, invitamos a 19| you e
quienes quieran conocer mas sobre la

trastienda de este seminario, a revisar los

apuntes personales de Andrés Sicard, co-

organizador del seminario, en el enlace:

Captura de pantalla de algunos de los participantes del
seminario.
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Realizado por: Fanny Jibaja
YAW Hola Chocolate;
Psicéloga
fiilbaja@yawholachocolate.com;
Perd

El universo de la psicologia y el vinculo que me extiende hacia la tierra, sus
frutos, sus sabores y saberes, sus personajes e historias entrelazadas a las mias,
van disenando una aventura cargada de experiencias afectivas, emocionales y
creativas, donde mi proceso de comprensién y descubrimiento ain mantiene su
ingenua curiosidad.

Experimentar con la sensorialidad de un alimento que se entremezcla con las fibras
del ser y se transforma en territorio, paisaje, espacio de encuentro y exploracidn,
es sumergirse en contextos de siluetas multicolores y multiformes, buscando un
lenguaje singular que trascienda y perdure. Asi, el Theobroma Cacao (alimento
de los dioses), fruto ancestral con origen, diversidad morfolégica y personalidad,
me sigue permitiendo licencias para explorar 4émbitos inesperados, traspasando la
l6gica de lo cotidiano.
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En la construccién de CACAO QUE DISENA EMOCIONES, interactdan
lazos con la Amazonia, su arquitectura, identidad, percepciones de texturas,
sabores, sonidos, tiempo y expectativas, reflejando una interaccién entre lo real
y lo abstracto, entre el paisaje fisico y las recreaciones de mis procesos mentales.
Es casi un simil de la dualidad que juega en la construccién de un sabor, una
sensacién y/o una emocion.

Del mismo modo, la musicalidad en el juego de palabras, el lenguaje connotativo
juego de p gua

y la esencia poética, seducen y complementan la narrativa visual a manera de

resignificacién.

Capturar instantes de las historias con un alimento, en territorios de la
biodiversidad peruana a través de la funcionalidad de un smartphone, posibilita
la experimentacién autodidacta y la plasticidad para nutrir el constructo del
lienzo. En ese devenir de ensayo y error con la expectativa de lo inesperado y
en un proceso cargado de didlogos sensoriales, van fluyendo composiciones con
efectos caleidoscédpicos, de patrones y exposicién mdltiple, a manera de extender
la sensacién del instante y el objeto, dotdndolo de significados y simbolismos,
anudados a la propia experiencia.
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UMBRALES

Sumergida en popurris de vainillas y violeta,
me seducen vientos frescos de manzanas y canela
y empapada en una lluvia de alelies y hojas secas,
se alborotan mis umbrales con chispazos de azucenas
y a puntadas de fragancias y melazas a recuerdo,
voy bordando lienzos blancos entre fibras de algodén,
con retazos tefiidos de risa y limén

y semillas generosas de ninez y melén
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ALMAS
Tierra me impregné tu duende etéreo con su danza cautivante.

Lo dejé tejer sus huellas dentro de mi firmamento

y abstraida en el fulgor de sus ritmos ondulantes,

lo dejé pintar pasién en las grietas de mi espacio,
y sosegada en el aroma de sus brisas incesantes,
lo dejé tallar de néctar el deseo de mis tiempos.

Tierra impregné tu duende etéreo de raices, de regustos y recuerdo

y trenzamos nuestras almas anidadas de latidos.
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Atrapo aromas y sabores a campo




Frase sin nombre
Si la naturaleza te presta sus formas, no queda
mds que agradecer entregando la frescura del alma
inquieta y fértil.
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RENACERES
Estancada anduvo mi alma bajo sombras empedradas
pero décil e impetuosa inundé de fruto y lluvia,
la aridez de sus sentidos
y su nube de nostalgia se impregné de piel y fuego,
renaciendo en aventuras su revuelo caudaloso.




CHOCOLATE

Chocolate tus hebras, tus ojos, tu lienzo,
chocolate tu espejismo, tu risa, tu lenguaje,
chocolate tu cordura, tu idea, tu locura,
chocolate tu mimo, tu rocio, tu suspiro,
chocolate tu encuentro, tu destino, tu aventura,

chocolate td atin banada en sal y amargura, siempre chocolate tu.
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Frase sin nombre
Mis ojos entrelazados al corazén dibujan los colores del

recuerdo.
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EL ABRAZO
Que te abrace hechicero el Amazonas,
con rocio perfumado entre hojas revoltosas,
con sus seres alados en celajes delineados,
tan vehemente arrullando tus semillas,
tan travieso encendiendo tus raices.

Que te envuelva tumultuoso en su savia sabedora,
con su néctar embriagante de destellos a aventura,
con su balsamo calmante de recuerdos a locura,
tan dulce besando tus pétalos de sol
tan brujo vistiendo tus frutos de luna.
Abrazos impregnados de esencias desnudas jugueteando al infinito.
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Frase sin nombre
Alimento y arte compartiendo el mismo fin: nutrir al cuerpo y al espiritu de
experiencias.

Revista Latinoamericana de Food Design ReLaFD ¢ Afio 2021. No 2 * 129



:A QUE SABES?

Dame pinceladas misceldneas con aromas a jazmin, tierra y rio,
para cuando repose mi calma entre brumas de bosque y fruta fresca.
Deja que saboree el laberinto embebido de tu alquimia,
para esculpir tus formas con sorbos de néctar y perfume,
para recorrer tus espacios con afén de dulzura y nostalgia
para entender a qué sabe tu presencia.
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EFERVESCENCIA
En los parajes del fruto deseado,
descubri arrebatos difuminados y efervescentes
y en una danza de bocados impacientes
descifré su lenguaje rebosante de fiesta perpetua.
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RESPLANDORES
Que me envuelvan los resplandores de sol, de luna y estrellas,
reflejados en la esencia del fruto que asoma la tierra,
para inundar mis sentidos de sus tornasoles
y guardar sus arrullos sin pausa, sin frontera, sin fin.
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Frase suelta

Un alimento resplandece a través de ti, cuando has saboreado su alma para impregnarla de tu esencia.
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AMBROSIA
Que vibren tus fibras tornasoles y escarchadas,
que esparzan tus semillas de ambrosia y pasion,
que aviven las huellas mustias de la ausencia,
para saciar la sed de tus entrafias,
para renacer en tus espacios desiertos.
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SABOREANDO SUENOS
Resuena ensuefio para saborear mis suefios con bocados de aventura,
antes que te arrebate la memoria del amanecer,
antes que te diluyas en el ocaso de mis olvidos.
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Realizado por: Matilde Lombardi
Cultura Food Design
matildel.lombardi@gmail.com
Uruguay/Argentina

Bocados Visuales es el nombre que le doy a mi camino de bisqueda desde el arte,
guiado por el deseo de asociar la belleza intrinseca de los alimentos a la sensibilidad
estética cotidiana del sujeto alimentario. Este sujeto puede ser las veces; huertero,
comprador, cocinero y/o comensal, pero siempre interactiia con los alimentos
con la mirada. Y mientras mas amplia, generosa y asombrosa la mirada, mas rico
y cuidado es la interaccién. Esta busqueda por la esencia estética del alimento
me lleva a explorar distintos modos de descubrimiento, desde lo morfolégico,
lo quimico, lo fisico, y a través de distintas operaciones; la deshidratacién, la
diseccidn, etc. Asi como nos maravillamos ante un atardecer, las olas del mar, los
brotes de primavera, el alimento se presenta como un paisaje visual a explorar en
estos mismos términos: exuberante, sutil, explosivo, sorprendente.
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Desde este lugar mi investigacién artistica pone el foco en redescubrir y redescribir
a los alimentos naturales desde su propio transcurrir, desde el suelo y agua donde
nace la semilla, hasta su vida y muerte necesaria. Creo que seguir el trazo de
sus vidas me acerca mas a sus posibilidades expresivas como obra de arte, y al
proponer al alimento como objeto estético desde sus entranas y génesis, se pone en
valor su potencial sin el afdn de "embellecer" con cdnones estéticos traidos desde
la nouvellecousine hasta la gastronomia molecular, cuyo interés estd basado en
mostrar resultados finales desde una estética de la "perfeccién de la produccién”.
Aqui se trata de explorar las esencias de sus protagonistas (alimentos naturales)
pero en sus estados de desnudez, en vez de vestidos para la ocasién. En Bocados
Visuales entonces exploro al alimento como material artistico, investigando tanto
sus aspectos estéticos-morfoldgicos como sus significancias sociales y culturales,
en su recorrido desde la semilla hasta la planta, en escala intimidad. De esta forma,
busco que el alimento se resignifique y vuelva a llenarse de sentido y adquiera un
nuevo valor, no utilitario y mercantilista, sino sensible, artistico y cultural.

En la actualidad estoy centrada en la coleccién denominada “Cotidiano Tomate”
la cual les comparto a través de este relato visual.
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Serie Cotidiano Tomate #4

Serie Cotidiano Tomate #1

Tomate rojo laminado Tomate rojo laminado
36 x 36 cm 36x36 cm
2021 2021
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Serie Cotidiano Tomate #8

Serie Cotidiano Tomate #2.1
Tomate rojo laminado Tomate rojo laminado
36 x 36 cm 36 x 36 cm
2021 2021
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Serie Cotidiano Tomate #2.2
Tomate rojo laminado
36x36 cm
2021
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Escrito por: Silvana Juri

llustraciénes: Silvana Juri

Investigadora Asociada al Instituto SARAS,
Candidata a PhD en Disefio para las
Transiciones, Universidad Carnegie Mellon.
sjuri@andrew.cmu.edu

Uruguay

“Nos estamos ahogando en informacién mientras tenemos hambre de
sabiduria.”

—Owen Wilson

En esta sobremesa quiero proponer un argumento para provocar y motivar a la
reflexion colectiva y plural. La pregunta: ;Podria el food design ser un camino para
desarrollar la sabiduria alimentaria? Nos puede permitir indagar sobre aspectos que
tocan los cimientos de nuestra 4rea de trabajo.

Voy a comenzar por comentar desde qué dngulo surge esta propuesta, para luego
ofrecer una definicién del concepto de sabidurfa alimentaria que iré sazonando con
diferentes ingredientes. Asi, pretendo ensayar un plato para ofrecerlo a nuestra mesa
y que pueda ser modificado, desafiado, expandido y ejemplificado (nutrido) con las
multples voces, miradas y ejemplos que caracterizan la comunidad latinoamericana

vinculada al food design.

En la desafiante complejidad de la realidad que vivimos, sabemos que es necesario
acelerar ciertas transformaciones dentro de nuestros sistemas alimentarios para poder
asegurar la salud y justicia social y ambiental —en el presente y hacia el futuro!. Sabemos
también que la esperanza de lograrlo radica en una cooperacién radical, desde todos
los 4mbitos de la sociedad y la academia, porque no existe individuo, 4rea o enfoque
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singular que pueda lograr asegurar
caminos verdaderamente resilientes y
preferibles. No sélo ya no basta con
acumular y circular mera informacién
y conocimiento, sino que es necesario
avanzar hacia miradas y dmbitos mds
amplios, plurales y profundos -la

sabiduria parecerfa ser la clave?.

En un contexto de sobreinformacién,
no es adecuado ni suficiente apoyarnos
en las buenas o mejores pricticas (best
practices). Estas précticas que surgen
del desarrollo “experto” como recetas
“6ptimas”, no siempre nos ayudan

a hacer frente a la realidad diversa,
incierta y emergente? (cambiante)

en la que vivimos, dado que rara

vez resuenan con la pluralidad de
realidades de las personas en su diario
existir. Ademas, frecuentemente son
sobresimplificadas, sesgadas (por las
realidades de quienes las generan y sus
intereses) y excluyentes. La mayor parte
del tiempo, y es notorio en el contexto
cotidiano, necesitamos decisiones y
acciones rdpidas, satisfactorias (no
necesariamente Gptimas) y apropiadas
a problemas y realidades (contextos)
puntuales. Lo que necesitamos entonces
son estrategias, précticas y decisiones
sabias. ;Pero por qué llamarles

sabias? La sabiduria, a diferencia del
conocimiento, implica no sélo una
visién mds amplia, inclusiva y plural de
los saberes que la nutren (incluyendo
saberes tradicionales, indigenas, etc.)
sino que también incluye la necesidad
de juzgar una situacién y tomar una
decisién que culmine en una accién. No
estamos entonces en un plano tedrico

o en el mundo de las ideas, sino en un
plano pragmatico. Aqui intervienen
entonces preguntas que tienen que ver
con cO6mo queremos vivir, preguntas que

se alinean con qué es lo que valoramos
en la vida. Los valores y principios que
forman parte de estas mentalidades

y que sustentan nuestro propdsitos y
objetivos, caen en el plano moral y ético.
Esta es la razén por la que varios tedricos
ya han fundamentado c6mo la sabiduria
se presenta una capacidad fundamental
para fomentar y desarrollar®> en un
presente tan sacudido por multiples
crisis y desafios complejos. La paradoja
es que nuestras instituciones mas fuertes,
el estado, las instituciones educativas,

y hasta la tecnologfa e infraestructura

no tienen como sus pilares la busqueda
del desarrollo de sabidurifa, sino un

afdn por expandir el conocimiento y los
datos —contribuyendo a la explosién de
informacién que sin discernimiento,
resulta poco significativa, poco prictica
y hasta un arma de doble filo segtin

el uso que se le dé. No estd demds
recalcar, que esta tendencia resulta en
una sociedad mds pasiva: nos ubica en

el lugar de transmisores, reproductores

y hasta meras fuentes de datos. Sin
embargo, su alternativa serfa fomentar
las sabidurias. Si bien nadie nace sabio

o sabia, se trata de una capacidad que
todos tenemos y podemos desarrollar

en el curso de nuestras vidas®7. Ahora,
como nos recuerda Rivas8, “Sélo hay
sabiduria al contribuir a la busqueda

de ella, al educar para crecer, para
impulsar autonomia y solidaridad,
respeto y juego, pensar y hacer, ocio y
trabajo humano”. Se trata de un cambio
importante de enfoque que debe estar
presente en cada esfera de nuestras vidas.
Ahora bien, si entendemos a la sabiduria
como una capacidad clave para hacer
frente a los desafios de nuestros tiempos,
es particularmente relevante frente a los
desafios vinculados a la alimentacién.
Frente a la pregunta ;cdmo deberfamos
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comer para asegurar una buena vida
para nuestras generaciones actuales y
futuras?, serdn las sabidurias alimentarias
las que podrdn darnos posibles
respuestas. La diferencia de un enfoque
basado en la sabiduria (a diferencia del
enfoque del conocimiento de las ciencias
tradicionales), radica en centrarse en los
problemas del diario vivir, en problemas
de accién® —es decir, preguntas no
centradas en el qué sino en el cémo!°.
Una forma de entender sencillamente de
qué hablo con esta diferencia tiene que
ver con la existencia de multiples recetas,
recomendaciones o las populares guias
alimentarias que indican de muchas
maneras lo que hay que comer, mientras
sabemos en la préctica que esto no
necesariamente se refleja en la realidad

¥y que en tanto recetas, son apenas
modelos poco realistas de lo que luego
se materializa en nuestra comunidad.
De hecho, incluso sabemos que

aunque exista motivacién y una actitud
adecuada, es extremadamente dificil
coincidir con estas recomendaciones

o seguirlas a rajatabla. La realidad es
mucho més compleja y matizada que
eso, y las razones por las que muchas

de nuestras acciones se desvian de estos
modelos tienen que ver con aspectos
amplios (sistémicos) y profundos

como las creencias, los valores, las
cosmovisiones, las restricciones de
recursos, accesibilidad. .. o por puro

gusto.

:Pero entonces, qué significa hablar
de sabidurias alimentarias?

Propongo entender a las sabidurias
alimentarias como las capacidades
para imaginar y realizar un equilibrio
adecuado entre los intereses personales,
sociales y medioambientales en

todo proceso de toma de decisiones
alimentarias; decisiones que puedan
resultar en practicas interrelacionadas
para abrir, mejorar o transformar los
futuros de los sistemas alimentarios
hacia la resiliencia y la salud planetaria.

Ahora, quizds estés pensando que esta
es una definicién bastante sazonada en
tanto incluye unos cuantos conceptos
particulares. Voy a destacar algunos
de ellos, por ser justamente los que le
dan un sabor especial, expandiendo
este constructo mds alld de integrar
Otros conceptos existentes como ser
la alfabetizacién alimentarial®>12. La
orientacién hacia la salud planetaria!?
y la resiliencia son un diferencial
principal y condicién necesaria para
hablar de sabiduria en este caso.
Implica la alineacién de valores,
actitudes y acciones hacia el bienestar
de la vida humana, pero también de
toda la trama de la vida y el Sistema
Tierra, entendiendo que ellos son
codependientes. En este proceso es
necesario encontrar el camino medio,
una suerte de balance entre fuerzas

en flujo constante, en la tension entre
estabilidad o persistencia y cambio

o transformacién —destruccion
creatival415, En segundo lugar,
ubicarnos en el espacio de la accién
nos demanda no solo efectuar —
materializar en acciones— estos ajustes
y decisiones, sino también la particular
capacidad para poder imaginarlos.
Esto nos mueve al espacio de la
creatividad y la urgente necesidad de
fomentarla en un mundo en crisis
casi paralizado por la informacién,

en detrimento de la capacidad para
visualizar alternativas!6!7. Por tltimo,
y vinculado a lo anterior, no podemos
hablar de sabidurias sin un contexto
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no solo espacial (situado en una regién o
territorio), sino temporal. Esto significa
una inclinacién y anticipacién (apertura)
hacia el futuro —o los futuros posibles y
preferibles, y a c6mo ellos se imaginan

y construyen en el hoy, deconstruyendo
diversos pasados y futuros que existen en
el presente’s.

Si intentamos listar los ingredientes y
sabores esenciales que conforman esta
idea, podemos ordenarlos alrededor de
grandes dimensiones que nos ayuden

a identificar sabidurfas alimentarias en

la préctica. A partir de mi investigacién
recorriendo la literatura desde enfoques y
dominios diversos, he identificado que los
5 elementos necesarios y caracteristicos de
la sabidurfa alimentaria son:

1- Mds que conocimiento (pluralidad
de saberes y habilidades, perspectivas,
cosmovisiones)

>
Sabidurias “
Alimentarias

MAS QUE
CONCCIMIENTO

GUIADA POR

PRO-SOCIAL

2- Orientacién a la accién (practicas,
materialidad, toma de decisién)

3- Guiada por propésito y valores
(juicio, moral, cultura)

4- Orientacién pro-social y ambiental
(sustentabilidad y resiliencia, bienestar
planetario)

5- Situada y flexible —adaptada al
contexto (lugar-tiempo, incertidumbre,

“futural”)

Ahora bien, este es un constructo
abierto a ser expandido e interpelado:
;Estarfas de acuerdo con estas
dimensiones? ;Falta alguna, o encuentras
que algo no es adecuado? ;Crees que
algunas de las dimensiones podrfan ser
mds relevantes que otras? Pero quizs
mads importante por su orientacion a

la préctica, ;qué ejemplos vienen a tu

ORIENTADA
A LA ACCION

S e
: L pLeTIDAD

iy SITUADA ¥
e FLEXIBLE

SALUD" POARETRE A
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mente como précticas o proyectos
que lo que hacen es desarrollar estas
sabidurias?

Cambiar el paradigma de nuestra
mirada para alejarnos del mero
conocimiento y avanzar hacia las
sabidurfas implica lograr reconocer
cémo se materializa esto en practicas
puntuales y situadas, aquellas que hacen
sentido a una comunidad y su contexto
biocultural —con sus cosmovisiones,
creencias, valores, culturas e identidades,
sus ecosistemas y también sus dilemas.
Ahora bien, nuestro continente es

rico en espacios en donde no sélo se
preservan sino también se fermentan
multiples sabidurias vinculadas a la
alimentacién. En un contexto de tantas
tensiones y sobreinformacion, quizis
nuestro desafio actual es identificarlas,
revalorizarlas, visualizarlas y adoptarlas
cuando resultan ttiles: aprender y
ejercitar.

Con este propdsito he construido

un espacio a modo de repositorio o
galerfa que podamos construir y nutrir
colectivamente. Te invito a explorar el
espacio y contribuir con ejemplos de
sabidurias alimentarias que conozcas:
www.sabidurias.silvanajuri.net

Abhora bien, todavia no hemos
discutido qué tiene que ver esto con
el diseno, y en particular con el Food
Design.

Desde mi mirada, la respuesta corta es:
absolutamente todo. Cuando hablamos
de sabiduria, es fécil determinar qué
constituye un razonamiento sabio!?,
aunque es mds desafiante saber cémo
efectivamente lograrlo. Atn asi es claro
que nadie nace sabio/a, sino que la

sabiduria se desarrolla, a lo largo de

la vida®® y a partir de la prictica y el
ejercicio —es decir, es experiencial. En ese
sentido, desde el disefio, tendria sentido
que podamos aportar a desarrollar las
sabidurias existentes y en potencia. Ain
mds, nos genera la pregunta de si el
disefio en si mismo (como una practica
y tipo de conocimiento diferente de

las ciencias naturales y sociales)?® no
podria considerarse como una préctica
sabia, cuyos pilares radican en un
constante balanceo entre conocimientos
y creatividad, entre la preservacién y la
innovacién, entre el equilibrio de valores
e intereses con una inclinacién hacia el
futuro?1:22:23.24, Esto nos abre la puerta a
considerar que las maltiples pricticas de
food design podrian entenderse como
précticas sabias?5, siempre y cuando
puedan tocar con las dimensiones antes
identificadas. Si aceptamos esta idea,

es fécil ver cémo podria ser posible,
especialmente adecuado y hasta sencillo,
potenciar o facilitar a desarrollar la
sabiduria a través de nuestras practicas
del diseno —desde nuestro food
designing. Esta es una provocacién para
reflexionar colectivamente sobre qué
signiﬁca movernos en esta direccion,
una pregunta que no podemos evitar en
el contexto desafiante que vivimos hoy
en dia.
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magine el impulso creative
como esa inquietud que de
pronto se vuelve necesidad.
Es energia contenida
gueriendo escapar. No sabe
de conceptos tedricos, de roles,
disciplinas o jerarquias.

Algunas personas son capaces
de resistirse al impulso, ignorarlo
y reprimirse a si mismos con tal
de no exponerse a la amenaza
de guedar en el ridiculo total,
porque no hay titulo, talento,
técnica o apellido.

Otras se vuelven vulnerables,

se dejan seducir, y aun con todas
las implicaciones del caso,

como popularmente decimos

en Costa Rica: “se tiran al agua”,

Pareciera que existe una regla

No escrita en nuestro entorno
social, cuyo dano colateral

es la ansiedad creativa, y por tanto,
la muerte prematura

de proyectos brillantes.

flavio.quiros@gmail.com
Costa Rica

Un sin sentido, porgue al fin
de cuentas, hasta donde yo sé,
no se necesita una licencia
para crear.

Todos los seres humanos, todos

los dias, sin darnos cuenta, creamos
algo: un plato de desayuno,

un parrafo, una hoja de calculo,

un atuendo para el dia,

un mecanismo para ordenar

la alacena, una cancién para calmar
al bebé. Con lo que tenemos

v podemos.

Desde nuestras capacidades,
nuestras realidades;

desde |a tradicion profesional

v la comprension del mundo.
Crear es un acto natural

y espontaneo del cual podrian
existir lecturas buenas o malas,
pero que, a fin de cuentas, siempre
logra su objetivo: se lee. Sino

que lo diga un nino, a quien basta
observarle reconociéndolo como
nuestro principal maestro, un ser
que vive de manera permanente
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bajo el estimulo

del impulso creativo

y quien no cuenta atin
con esquemas sociales guiado
que le repriman de actuar

libremente en respuesta al mismo. Cle de credl". por la adrenalina ® C I TA
t puesta 63 oéo L It

“w - »
del momentum creativo,

La 2 de | (A con la confianza absoluta - LAB
em;?:;%fdoiaa BRSEES OO o{(\ de que puede lograrlo todo.
es admirable, \b \.\\" Por otro lado, de los modelos es un modelo de co-disefio
\ £ (o) de co-diseno, aunque existen para el desar;ollo 4"3_ nueves
@ extensas explicaciones tedricas, productos ahme_ntlcms,
s (@) acerca de lo que son, actualmente activo y en proceso
= . - P @ de ¢émo funcionan v cudles de ev_aluaaén en el Centro Nacional
\ niNo O (J< son sus beneficios, desde mi de Ciencia y Tecnologia
pe.rspectiva’ sON sistemas dt.‘. A.llmmtos de I.a Unw&l’&ldad
e que se n que reconocen, celebran de Costa Rica. El modelo se enfoca
y potencian el impulso creativo en potenciar la capacidad creativa
en todos esos nifios rebeldes. de personas que podrian
- Son entornos seguros para considerarse convencionales,
cualquiera que se sienta pero que mas bien son lo Opuesto;
con la necesidad de crear, ?ulenes tampoco han recibido
en los que se brindan herramientas ormacién en disciplinas
mecanismos, para completar como la ciencia de alimentos
o faltante, facil?ta: la ejecucion o el diseio Fl? d[;mducto,‘ con pocas
y garantizar una mejor lectura o nulas habilidades de dibujo,
dga  — modelado, fotograffa

o metodologfas de investigacién
sobre los consumidores, entre otros
conocimientos y competencias
necesarias para alcanzar

la meta final: \

crear un producto

Fa
p=



- - se plantea
0 un laboratorio, porque en ¢l
todo es prictico y aplicado;
' b gn se propone como un
£  de co-diseno de alimentos
ﬁu:__tqd._o se trabaja de manera

orativa donde cada glartc
a lo que mejor sabe hacer.

seiio de producto
0Ca COMmMo una practica
iplinaria y er producto
nticio como una propuesta
, en la cudl se vinculan
tos fundamentales:

tlacion del material
mestible
paque
2 (disefo de la marca)
‘crear una narrativa solida
ificativa en torno
udiencia meta.




CITA Co-Lab opera como una gran caja de herramientas modular;
es decir, que se ]iueden adquirir de manera separada 0 integrada
e

dependiendo del enfoque que se quiera adoptar.

Las herramientas se clasifican en tres grandes categorias: una referida al
estudio de las personas como consumidoras de productos,

otra de prototipado y, una tltima relacionada con la evaluacién sensorial.
De manera integrada, las herramientas se combinan en un ciclo que guia
a los ernprendecfores desde la generacién de la idea hasta la obtencién

de un prototipo minimo viable, en un tiempo maximo de ocho meses,
bajo una metodologia co-creativa, lidica y con un sélido

respaldo cientifico.

La mecdnica bajo la cual opera el modelo ha sido creada de manera
directa con las personas usuarias.
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Es posible que, de las propuestas
iniciales solo queden pequefios
elementos vinculados a situaciones
contextuales y requerimientos

que han surgido de forma natural
e impredeci le.

No sabemos si CITA Co-Labdejard
de evolucionar algin dia, pues
pareciera un ciclo constructivo

y adaptativo, de aprendizajes
constantes... Un proceso vivo,
alimentado por las personas
involucradas.

Nuestra bitdcora de diseno
conrinia extendiéndose.
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TALLER
del

Actualmente CITA Co-Lab de distintas dreas:
funciona como un programa
de tres ralleres virtuales * Un ingeniero de alimentos
formativos: ¢ Un disenador grifico
s . * Un psicélogo 5& consumo
C uriesd * Y un asistente operativo.
Detecti Ve, Todos los equipos son supervisados
G .. por una personigrofesional
enid en disefio de producto.
* Un ciclo de cuatro sesiones El programa brinda acceso abierto
de prototipado: a los laboratorios de prototipado
. de alimentos, a la planta piloto
Constr‘u Ctﬁr‘ de procesamiento
y a los laboratorios para estudios
Y una sesién de lanzamiento: con consumidores (“behavioral
Gd nad 6["‘ science”) .
De igual manera,
Las personas emprendedoras se da un seguimiento constante
audicionan para participar por parte del asistente operativo (a);
y son evaluadas por su potencial por cada fraccién de conocimiento
para sobrevivir al proceso. que se otorga, se exige
un entregable necesario
A cada participante se le asigna para construir el proyecto
un equipo de trabajo integrado y promover de esta fzrma el avance
por varias personas profesionales de la propuesta.
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Asi entonces se va canstruyendo,
en un proceso que no solo entrega,
pero que también exige.

La persona em prendeclora
es la protagonista y responsable,
y el modelo de co-diseno
es tan solo ese contexto ludico,
pero estructurado que facilita
y gufa el proceso. ada participante
que pasa por CITA Co-l ab s:all;e

ue el “outcome” es el vivo reflejo
36 su impetu creativo, inquietud
mental, capacidad para cuestionar
y deseo de explorar.

En este camino de ya casi dos anos,
creando un modelo colaborativo
de diseo de producto , no todo
ha sido perfecto. Hemos tenido
que aprender a adaptarnos

alo “no deseable” y a resolver.

:Qué se hace cuando
un participante no parece
responder al proceso, o no avanza

en la orientacién que se esperaria?
:Qué sucede cuando el proceso
se estanca? O bien, ;cuando una
pandemia de cardcter mundial
obstaculiza el avance de todos?
Pues implica seguir y adaptarse.
Hacer con aquello que se dispone
lo mejor que se pueda y continuar
ajustando el modelo para que
sobreviva a todo viento y marejada.
El disefio y desarrollo
de un alimento es un proyecto,
conlleva tiempo y esfuerzo. Esto es
algo que a algunos sorprende
en el camino. A todos nos gusta
sonar con una idea, pero cuando
nos toca sacar tiempo y esforzarnos
ara hacerla tangible nos puede
anuear la voluntad. A la mirad
del camino queremos
arrepentirnos y devolvernos.
En nuestro proceso de trabajo
hemos mapeado una curva
energética interesante en donde
los participantes ingresan
al programa con una fuerza
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que pareciera
inacabable,

en el primer taller

se ven ojos chispeantes
y muchos comentarios
encantadores.

Pero, a medida que se avanza

y debido a la exigencia del proceso,
emergen eventuales dificultades,
barreras, pasos hacia artris, falta

de tiempo o falta de interés.

El modelo debe contemplar

esta curva enerigética y recapturar

la atencion, volver a motivar Y hacer
que, hasra donde se pueda

y en la medida de lo razonable,

sus usuarios no pierdan de vista

la meta. Es una maratén y exige
resistencia, es un proceso del cual
nunca se afirmd que seria ficil.

Pero es el camino que implica

la creacién y la innovacion.

A raiz de lo anterior, durante todo
este tiempo también hemos

aprendido que el colectivo

s importa_nte ¢n nuestro modelo.
Pareciera casi increible el poder

del trabajo en equipo, correr al lado
de otros que también superan

los mismos cbstaculos en miras
de una meta comtn.

Si tuviera que brindar un 1inico
consejo para replicar este modelo
de co-disefio en otros paises
de América Latina seria
“_No lo intenten replicar“:

CITA Co-Labes especifico y tnico
en respuesta a las actitudes

f comportamientos de quienes

o utilizan en este contexto
particular.
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Por eso, para construir modelos

de co-diseno siempre deberemos
comenzar de cero con quienes
seran los protagonistas y usuarios
directos, de forma que odamos
entender qué es lo que los moviliza
o detiene dentro cle(} esquema

que se propone.

Asi mismo, es importante entender
muy bien el contexto en el que
estamos ubicados y los recursos
con que contamos. Hay que ser,
mds que nada, realistas ﬂdapmr
el modelo para aprovecﬁar todas
las capacidades existentes,

sin tratar de erseguir modelos
ajenos ¢ idearmdos. Como todo
diseno, no hay una receta.

Esa es nuestra maldicién

pero también nuestra bendicion
como creativos; ahi estd el secreto,
en probar, jugar, descartar

lo que no funciona y atesorar

lo que funciona.

Fl modelo de co-disefio no debe
de ser un cascarén vacio,

lleno de técnicas o métodos

que encontramos en los libros

o cargado de palabras
rimbombantes que nadie entiende,
el modelo debe de trabajar

para la gente especifica

que tenemos en frente.

En resumen, el modelo
debe de servir.

Por tiltimo, para saber si el modelo
de co-disefio es efectivo,

es importante comprender cudl es
la energfa imperante durante

todo el proceso. Como mencionaba
anteriormente, los altibajos

son normales en procesos creativos
y colectivos, los casos aislados
también lo son. Sin embargo,

la practica creativa en general

CleI;e ser fluida. Siempre deberd

existir un espacio para disfrutar
del disenio, porque el “momentum
creativo’  siempre serd esa fuerza
que alimenta todo vy, por lo tanto,
no se puede perder. Si un efecto
negativo es generalizado,

y el proceso se vuelve pesado,

hay ajustes que deben realizarse.
La idea es motivar a quienes
participan y brindarles

todos E)s elementos

para que jueguen mds y mejor,

y no por el contrario, conducirles
a la huida. Es en suma clave saber
escuchar y ajustar,

Co-disefiar es un proceso
enriquecedor y multiplicador.

Al tiempo que se co-diseiia,

de manera paralela y casi
inevitable, se crea una comunidad
que comparte intereses y pasiones
comunes, se construyen puentes.

:Se imagina que pudiéramos
construir un puente que atraviese
toda América Latina?

en

- LAB
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Escrito por: Lucas Posada

Reflexiones en
el camino del
alimento

El camino del alimento es una pequena gran historia que contamos en Cocina Intuitiva,
un laboratorio de educacién alimentaria en Medellin, Colombia. Esta historia comienza
por el suelo, pasa por la semilla, la recoleccién, la cocina y por tltimo regresa al inicio a
través del compostaje. Este relato invita a las personas a reconocerse como naturaleza, a
pensar y actuar en espiral, a aprender de ciclos ecolégicos y entendernos como parte de
ellos, donde nosotros también somos y seremos alimento. SER naturaleza es quizds
el mejor y mds bonito reto al que puede y debe sumarse la comunidad del Food
Design.

Hace unos afios mientras vivia en Australia comencé a desarrollar un interés por los
alimentos de colores profundos y vistosos, para mi sorpresa, los maices morados, las
papas ratonas, el aji charapita, las uchuvas, frijoles multicolores y muchos mds eran de
origen Amerindio. Vernos desde afuera hace que lo propio tome un valor exotico
que a su vez llama a la reflexién: nuestro bajo sentido de pertenencia como
Colombianos responde a una historia de guerra y separacién heredada por los
colonos. La descolonizacién desde mltiples frentes es necesaria, y desde el alimento,
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es posible. Asi nace Cocina Intuitiva,
con la intencién de generar sentido de
pertenencia por lo nuestro a partir de la
fractura de las narrativas colonialistas.

A mi regreso a Colombia, y con

la descolonizacién como reto, me
encuentro con que las papitas moradas,
los maices azules y los ajies de colores no
estdn por ninguna parte. Dénde estdn
nuestros alimentos nativos que vefa en
Australia? ;Por qué no se encuentran
facilmente en su pais de origen? ;Serd
que ya no los cultivamos? ;Quién podria
atn cultivar estos alimentos? ;En qué
lugares del pais podria encontrarlos?
Hacernos preguntas poderosas puede
llevarnos lejos. Este fue el caso mio

y por un poco mds de 2 anos dediqué
mi tiempo y ahorros a viajar por la
Colombia profunda en btsqueda de
estos alimentos olvidados. En cada lugar,
entre leyendas y cuentos, se fueron
tejiendo redes con cocineras portadores
de tradicion, agricultoras diversas y de
subsistencia, sabedoras y curanderas

que con susurros develaron ante m{ un
inmenso patrimonio agroalimentario
que supera mis expectativas. Nuestros
alimentos nativos, diversos y de

libre polinizacién son cuidados por
las agriculturas diversas, familiares,

campesinas y comunitarias.

Entender y reconocer esta realidad

de la Colombia profunda me llevé a
formularme una gran pregunta ;Cémo
podriamos reforzar nuestro sentido
de pertenencia desde el patrimonio
alimentario biocultural? Esto inspir6
nuestro propésito superior que hoy

es el norte de todos los proyectos que
desarrollamos en Cocina Intuitiva,
desde la transformacién alimentaria
en la edad temprana, hasta nuestra

linea de condimentos de alta densidad
nutricional con superalimentos
desaprovechados como la Hoja de Yuca.
Nuestro propdsito superior es “sembrar
alimentos de verdad como la semilla
de transformacién para que desde

la ciudad se fortalezcan modelos
regenerativos en las agriculturas
diversas, familiares, campesinas y
comunitarias”

Las agriculturas campesinas, familiares
y comunitarias (ACFC) son un grupo
de pequefios productores reconocido
por la constitucién Colombiana y

que a nivel global se le denominan
“smallholder farmers” y cuyo rol es
vital en la sustentabilidad y resiliencia
del sistema alimentario. Las ACFC
producen el 70% del alimento !
(Wolfelson, 2013, p.29) y preservan el
95% de la agrobiodiversidad mundial 2
(Agrowingculture, 2021) sin embargo
solo ocupan el 8% de la tierra cultivable
3 (DtA Series, 2016). ;Cémo es posible
que la mayoria de los alimentos que
consumimos vengan de un sector tan
marginalizado? ;De dénde proviene y
hacia dénde va ese 30% de alimentos
que no producen las ACFC? ;Por qué
la agricultura industrializada se nos ha
presentado como la solucién al hambre?

Para poder abordar estas preguntas me
fue necesario conocer mejor la historia
de la agricultura industrializada, la
promesa de la revolucién verde, la
globalizacién y las politicas neoliberales.
La globalizacién es una manera de
conectarnos con el mundo, pero en su
esencia es un proceso econémico donde
se desregulan las finanzas para que los
bancos y corporaciones transnacionales
entren en los mercados locales, con sus
métodos extractivistas, sus ofertas de

Revista Latinoamericana de Food Design

consumo masivo y la transmutacién del
tejido social en los territorios, creando
la nocién de precariedad, escasez,
divisién y pobreza. Su enfoque suele
priorizar las ganancias, no las personas.
La globalizacién es el negocio de obligar
a los paises del Sur Global a consumir
desalimentos y homogeneizar su cultura
para que se adapte a sus mercancias
basadas en la extraccién de nuestros
recursos bioculturales que vendemos
barato y luego se nos venden caro.

La interrelacién entre la agricultura
industrializada, la globalizacién y

la industria de la guerra se remonta

a mediados del siglo 20, cuando
terminado la segunda guerra mundial la
industria que la potencia es trasladada
al campo con el fin de rentabilizar su
tecnologfa: Armas, venenos, maquinaria
pesada, industria quimica de sintéticos
y combustibles f6siles se convierten en
paquetes tecnoldgicos que se empujan
en paises del Sur Global, quienes se ven
obligados a someterse a unos acuerdos
internacionales de libre comercio y que
pone en riesgo su soberania alimentaria
4 (Hurt, 2020). Como consecuencia,
ocurre un desplazamiento de lo local
para darle paso a este gigante opresivo
enfocado en aumentar su rentabilidad
por hectdrea sin importarle crecer
nutricion y bienestar, lo opuesto a las
maneras locales y plurales, quienes

se relacionan con su entorno y el
aprovechamiento de sus recursos finitos.

La Revolucién verde prometié
erradicar el hambre y la pobreza con sus
rendimientos y tecnologfas, y trabaja

en alianza con los gobiernos para
subsidiar y crear su falso precio barato,
externalizando todas sus repercusiones
ecosociales y ocultando el real precio

de sus comestibles y biocombustibles.
Aunque bajo este sistema alimentario
industrial se logra producir grandes
volimenes de mercancia comestible
para vender al mercado global, también
se generan multiples efectos secundarios
negativos como la degradacion

masiva del suelo, agua y ecosistemas

y locales; altas emisiones de gases

efecto invernadero, pérdida de la
biodiversidad, hambre, deficiencias de
micronutrientes, obesidad y crecimiento
de enfermedades no transmisibles, la
desvirtuacion de las formas de vida y
erosion de la economias locales 5 (John
& Babu, 2021).

El sistema alimentario industrializado
produce alrededor del 30% del alimento
a nivel mundial, pero es responsable

del 75% de la destruccién ecolégica

del suelo, el agua y biodiversidad

6 (IPBES, 2018). La mayoria del
alimento es atin cultivado por pequefios
productores, parcelas familiares y
comunitarias, quienes sin paquetes
tecnoldgicos, subsidios ni tratados

de comercio exterior, son quienes
alimentan el mundo; y no solo eso, en
ellas estd el resguardo de semillas libres,
adaptadas a nuestros climas, paladares

y requerimientos nutricionales 7 (The
World Bank, 2008). Estas agriculturas
diversas basadas en principios
agroecolégicos y el Buen Vivir proponen
un mirada al desarrollo diferente a la
propuesta por el agronegocio y otros
sectores que explotan los recursos
naturales8 (Rosset, n.d.)

Esta agricultura diversa basada en la
vida estd en peligro. Si se pierden las
semillas no habrd una alimentacién
variada y nutrida, sino homogénea
y toxica. Cuenta Vandana Shiva -
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lider ambientalista - que desde 1987
escucho a hombres blancos del “Cartel
de Venenos” hablar sobre su nueva
estrategia: ‘nuestra nueva manera de
hacer dinero de ahora en adelante es

a través de organismos genéticamente
modificados (OGMs) ya que es nuestra
tinica manera de poder patentar las
semillas y asi cobrar por las regalias. Es a
partir de las patentes de las semillas que
vendrin nuestras ganancias futuras” 2

(Shiva, 2019).

Los OGMs y sus tecnologias
comenzaron a ser comercializados en
1992, y desde entonces, se han utilizado
como mecanismo de apropiacién de
semillas nativas alrededor del mundo.
La vida no puede ser patentada, sin
embargo, ante los acuerdos mundiales
de comercio pueden patentarse las
creaciones del hombre. Creer que por el
simple hecho de insertar un gen en una
semilla ya es suficiente para descartar

el papel que tuvo la naturaleza en

crear un sistema vivo, autoorganizado,
inteligente, complejo y libre, y
reclamarlo como propio sin tener en
cuenta que estos sistemas coevolucionan
en conjunto con las personas que
replican su material genético, es una
injusticia que afecta directamente
nuestra soberania alimentaria. El valor

y la inteligencia de la naturaleza y de

las agriculturas diversas es descartada a
favor del mercado global y las ganancias.
La biopiraterfa de nuestras semillas
nativas es una nueva amenaza para todos
y todo

Esto es importante para Colombia
y Latinoamérica, ya que no somos
ajenos a la agricultura de la guerra.
Mecanismos internacionales como la

UPOV - La Unién Internacional para la

Proteccién de Obtenciones de Nuevas
Variedades de Plantas - permite reclamar
derechos de propiedad intelectual en
mds de 70 paises miembros, incluyendo
a Colombia 10 (GRAIN, 2021). En el
2010 con la resolucién 970 se le otorgan
derechos y patentes al patrimonio de los
pueblos. Se puede patentar una planta
“mejorada’ como un nuevo invento

11 (Dejusticia, 2013). A nivel mundial
existen alrededor de 4.000 especies
resilientes al cambio climdtico que han
sido patentadas por transnacionales 12

(Shiva, 2018)

Con la resolucién 464 de 2017 del
gobierno de Colombia, donde se
establece el plan nacional para el
fomento y proteccion de la agricultura
familiar, asi como la propuesta de
reforma rural integral del acuerdo

de paz, se abre una oportunidad

para integrar el sector privado y
gobiernos para generar modelos de
produccion sostenible en las ACFC,

y aunque en principio se muestra un
avance con el reconocimiento de esta
forma de agricultura alterna como

un camino viable para Colombia,

la vulnerabilidad de este sector hace
necesario el involucramiento activo

de los ciudadanos, quienes, todos los
dias, dibujamos paisajes y potenciamos
economias con lo que comemos, o
dejamos de comer.

Ante este panorama desolador la
narrativa del Camino del Alimento nos
recuerda que es posible vincularnos

de una manera restaurativa desde
multiples frentes: el suelo y el agua, las
semillas y la siembra, la germinacién y la
cosecha, la cocina y la transformacion,
los desperdicios y el compostaje, la
economia y la politica, la filosofia
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y espiritualidad. Es asi como desde
Cocina Intuitiva hemos abordado, paso
a paso, este gran reto local, regional y
global. Nuestros programas y proyectos
incluyen:

Transformacién Alimentaria en la
edad temprana:

Acompanamos familias y escuelas en los
primeros 1000 dias de vida, una ventana

critica en el desarrollo inmunolégico y
hébitos alimentarios perdurables, donde
desarrollamos recetas que responden a la
vocaci6n agrobiodiversa de Colombia y
que incluyen alimentos funcionales para
enfrentar las enfermedades metabdlicas
en los ninos y nifias. Capacitamos

a los equipos de cocina y ofrecemos
charlas, talleres y acompafiamiento

a educadores, padres de familia y
cuidadores.

Programa de trasnformacion alimentaria - merienda La Paisita en preescolar

aliado
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Despensa Biodiversa

Gracias a nuestros viajes hemos
conocido, desarrollado y fortalecido
lazos solidarios con agriculturas diversas,
buscando c6mo aportar valor a sus
alimentos de temporada y a sus esfuerzos
de conservacién y restauracién. La
despensa estd compuesta por alimentos
con propésito los cuales distribuimos

a través de nuestra comunidad, red de
aliados y CSA. También desarrollamos
alimentos de alta densidad nutricional

i

COCINA INTUITIVA

para resaltar el sabor de los vegetales,
frutas, nueces y semillas, con el propédsito
de invitar a las personas a que se
reconecten con el acto de cocinar en
familia y diversifiquen su alimentacién.
Creamos una linea de condimentos a
base de ajonjoli agroecolégico mezclado
con superalimentos Colombianos como
la hoja de yuca, un alimento con tanto
hierro como la carne, rica en Vitamina
B1, B2, Cy tanta proteina como
lentejas, frijoles y garbanzos, pero en su
mayoria desperdiciada.

COCINA INTUITIVA

Despensa Biodiversa
Condimento de Flor de Jamaica, Aji yuquitania y Ajonjoli
Condimento de Hoja de Yuca y Ajonjoli
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Despensa Biodiversa - educacién sobre el potencial de la hoja de coca

Escuela de alimentacién consciente:

Desarrollamos experiencias de
aprendizaje en torno al Camino

del Alimento, tanto para personas
como empresas. Se abordan temas
como: la alimentacién basada en el
planeta, el alimento como catalizador
de culturas regenerativas, el forrajeo
como reconeccion con la naturaleza,
los superalimentos de los abuelos, las
plantas alimenticias no convencionales,
la opresion del sistema alimentario
industrializado, los desalimentos y la
descolonizacién de la alimentacién.

Estudio de Disefio de Comida

Esta drea naci6 orgdnicamente desde
nuestra propia necesidad de disenar
experiencias y preparaciones con

alimentos nativos y de temporada,

asi mismo encontramos empresas de
alimentos y restaurantes buscando incluir
alimentos, muchas veces desconocidos
por sus equipos de cocina y de dificil
acceso. Hemos desarrollado salsas a base
de tucupi y borojé para una cadena de
Sushi, dictado capacitaciones en torno a
la cocina sin desechos, conceptualizado y
estandarizado mends para una empresa
enfocada en alimentos funcionales,
desarrollado lineas de productos
terminados para consumir en casa, entre
otros. Nuestro mds nuevo proyecto en

el estudio es el desarrollo de la linea de
condimentos de alto valor nutricional
para la despensa de Cocina Intuitiva.
Aparte de la ya mencionada hoja de
yuca, estamos trabajando con la hoja de
coca, el chontaduro y el aji Yuquitania.
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Escuela de alimentacion consciente - exploracién del valor nutricional de los germinados Escuela de alimentacion consciente - Vacaiones Regenerativas. curso virtual para nifos y nifas
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Escuela de alimentacion consiente - ejercicio de mapeo de sabores
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Programa de activismo alimentario:

Nutrimos y cuidamos una comunidad
donde compartimos experiencias e
invitamos a la revolucién y a re-existir
desde nuestros habitos alimentarios.
Investigamos e invitamos al consumo
de alimentos locales, resguardamos,
sembramos y compartimos semillas
nativas y de libre polinizacién. Hacemos
alianzas con empresas privadas y
publicas para crear espacios ciudadanos
de intercambio cultural en torno a la
consciencia. Creamos y compartimos
recetas con alimentos de temporada,
apoyamos y construimos redes de
agricultura soportada por la comunidad
(CSA). Disehamos contenido
audiovisual en torno a la alimentacién y
las culturas regenerativas.

Las experiencias cosechadas del trabajo
en estas dreas me han invitado a entender
el alimento como un acto politico desde
el cual podemos organizarnos y gestionar
mejor nuestro hogar comun. El alimento
es una gran red que sustenta la vida y es
desde sus interrelaciones que podemos
hacernos preguntas cada vez mejores,
unas preguntas tan poderosas que no
tengan respuestas y cuyo objetivo no sea
alcanzar un destino, sino la de vivir las
preguntas mientras caminamos todos
juntos por el camino del alimento.

Para terminar este apartado de ideas y
posturas personales, me parece pertinente
y sensato tomar prestadas otras narrativas
que nos ayuden a nutrir ese llamado a la
reflexién, a la consciencia y al actuar.

Programa de activismo alimentario - lab sensorial de patrimonio agroalimentario
Colombiano
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:Qué hiciste cuando lo supiste?

Traduccién al Espanol del poema
“Hieroglyphic Stairway® de Drew
Dellinger'? (Dellinger, n.d.)

Son las 3:23 de la manana y estoy
despierto porque mis tataranietos no

me dejan dormir. Mis tataranietos me

preguntan en suenos
¢Qué hiciste mientras saqueaban el
planeta?

¢Qué hiciste cuando la Tierra se estaba

desmoronando?
Seguramente hiciste algo
¢Cudndo las estaciones empezaron a

fallar?
Seguramente hiciste algo

¢Cudndo los mamiferos, reptiles y pajaros

estaban muriendo?
Seguro hiciste algo?

¢Llenaste las calles de protestas cuando

fue robada la democracia?
¢Qué hiciste cuando lo supiste?
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O ano ¢ 2020, e as diversas crises do sistema alimentar mundial — social, ambiental,
econdmicas — sao fortemente agravadas pela pandemia do COVID-19. Embora
a corrida do combate 4 fome seja longa e 0 momento seja de apreensio e reflexdo,
chefs do mundo todo ressignificam seus papéis em uma sociedade em mudanga,
transformando suas cozinhas em espagos comunitdrios, cedendo seus funciondrios,
insumos e colocando-se a frente de negociagdes com as iniciativas pablica e privada. A
necessidade de mudanca é imediata.

A pandemia do COVID-19 agrava ainda mais a inacessibilidade a comida, e exacerba
os ja imorais indices globais de inseguranga alimentar. Dados recentes da FAO e
Comissao EAT-Lancet sobre obesidade e desnutri¢ao sio paradoxais e alarmantes, com
nimeros como 2,1 bilhées de pessoas com sobrepeso ou obesas, enquanto quase 800
milhoes de pessoas passam fome, e levantamentos de que 1,3 bilhées de toneladas de
alimentos perfeitamente préprios para o consumo sao desperdicados ao ano. Quando
h4, ao que tudo indica, mais comida do que é necessdrio no planeta, pesa a afirmagio
feita por Dr. Rajiv Shah, presidente da Rockefeller Foundation durante o World Food
Program 2020: “a fome é o fracasso moral do mundo moderno.”

O WEFP estima que em 2020 populagio em inseguranga alimentar seja o dobro de
2019.
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O percentual é alarmante em paises
menos desenvolvidos ou regides com
concentragdo de refugiados e individuos
em vulnerabilidade. No Brasil, resultados
de uma pesquisa divulgada em abril de
2021 pela Fundagio Getdlio Vargas
mostram que houve um aumento

de 54% nos indices de inseguranca
alimentar desde 2018, representando
mais de 116 milhées de brasileiros
sofrendo de insuficiéncia alimentar, com
quase 20 milhoes em situagdo de fome.
Nesse mesmo estudo, outro ndimero
provoca apreensio: em agosto de 2020
havia 9,5 milhoes de brasileiros abaixo
da linha da pobreza, e em fevereiro de
2021 esse nimero j4 havia saltado para
27 milhées.

Para somar-se as graves situagoes
econdmicas particulares nos diversos
paises, o impacto das medidas
restritivas de circulagio foi percebido
imediatamente nas populagoes que
dependiam de alguma forma de auxilio
para mitigar a fome e desnutricio.

A redugio da forga de trabalho em
praticamente todos os setores deixou
familias desempregadas da noite para o
dia. A implementacio do home office e
home schooling reduziu drasticamente
o movimento de pessoas, e com isso
comércios foram obrigados a fechar suas
portas, empresas reduzirem seus gastos,
e no corte generalizado de or¢amento,
um ndmero significativo de pessoas que
dependiam diariamente de caridade
ficaram desassistidas.

A redugio da mobilidade afetou também
o setor de hospitalidade. Enquanto
hotéis e restaurantes reduziam suas
operagdes a0 minimo ou fechavam
temporariamente, seu estoque de
insumos foi readequado, e com isso

um volume significativo de alimentos
foi doado para instituigoes e bancos de
alimentos. Com o passar dos meses e

da pouca perspectiva de reabertura, os
insumos sumiram das prateleiras, ¢ as
doagoes em dinheiro foram ficando mais
esparsas. Instituicoes de apoio e ONGs
viram seus recursos sendo drenados para
campanhas contra a fome, ¢ o ritmo

das doagoes decaindo, como jd previsto
pela AFP (Association of Fundraising
Professionals), que estima que em 2021
as doagoes caiam pela metade.

O sistema alimentar foi afetado em todas
as suas esferas, da produgio ao consumo,
até chegar a impossibilitar esse tltimo.
Em todo o mundo, restaurantes que
dependem das vendas semanais encaram
politicas de restricio de funcionamento,
sendo obrigados a suspender contratos
com funciondrios e fornecedores. Com
um impacto econémico que chega a
representar 50% das vagas de emprego
nos EUA, apenas para citar um exemplo,
os restaurantes fechados significam uma
reducio dréstica direta e indireta no fluxo
financeiro internacional. O panorama
no Brasil nio é muito diferente. Cerca
de um tergo dos bares e restaurantes
fecharam na capital fluminense, e entre
marco e junho de 2020, quase 15 mil
vagas formais foram encerradas, sendo
considerada pelo Sind-Rio a atividade
mais afetada pela pandemia no pais.

Da renda arrecadada pelos
estabelecimentos, até 40% compde a
folha salarial, enquanto o montante
destinado & compra de insumos

para as preparacoes chega a 35% do
faturamento. Com o fechamento total
ou parcial dos restaurantes, o efeito
cascata gera desemprego imediato, e sem
mercado consumidor ou condigoes para

Revista Latinoamericana de Food Design

escoar a producio, colheitas apodrecem
nas lavouras, levando parte do setor
rural & pendria, na paradoxal escolha

de desperdicar alimentos enquanto a
fome ascende em indices alarmantes. A
recessdo econdmica imposta pela crise
sanitdria provocou inédita manifestagio
consoante de figuras ilustres da
restauracio brasileira, em prol de ajuda
financeira governamental para minimizar
os impactos no setor. A frente de chefs
contou ainda com suporte das entidades
de classe, designers ¢ jornalistas em uma
série de postagens nas redes sociais,

com um pedido unificado de socorro,
que resultou em medidas provisérias
emergenciais para atenuar as perdas
sofridas, possibilitar a continuidade

dos servicos, amenizar dividas ou ainda
quitar dividas trabalhistas advindas dos
desligamentos.

A presenca de chefs em organizagoes

e debates relevantes como CONSEAs
estaduais (Conselho de Seguranca
Alimentar), painéis do MTST
(Movimento dos Trabalhadores

Sem Terra), ONU, FAQ, frentes de
articulacio politica e diplomdtica ou na
oferta de video aulas e jantares como
prémio em leil6es voltados a caridade,
entre outras iniciativas ao redor do
mundo, denota a relevincia de se discutir
alimentagdo com esses atores de grande
influéncia.

Ao redor do globo esses profissionais
mobilizaram setores da sociedade civil
e poder publico para angariar recursos,
prover insumos e organizar mio de
obra em suas cozinhas para produzir

e distribuir refeicoes aos funciondrios
da satde no front do combate ao
COVID-19, trabalhadores essenciais
— oficial e extraoficialmente, como

entregadores de aplicativos de comida —
individuos e familias em vulnerabilidade.
Os chefs ocuparam espagos na televisao
e nas redes sociais com programas
enfatizando a “comida de verdade”, o uso
integral dos alimentos e a versatilidade,
cozinhando refeicoes ditas familiares,
inclusivas. Além de direcionar o
contetido a um publico desacostumado
a cozinhar diariamente, o foco foi

em ingredientes acessiveis e de fcil
substitui¢io, para adaptar uma receita as
distintas realidades. Diversos cozinheiros,
jornais e midias digitais seguiram o
modelo e produziram contetdo para os
cozinheiros de primeira viagem.

Nesse contexto contrastante de fome
crescente versus cozinhas ociosas, com
insumos proximos ao vencimento e
cozinheiros sem ter para quem cozinhar,
comegam a surgir iniciativas para aplacar
a fome, indo de debates e campanhas
mididticas, lives em redes sociais, até a
produgio de comida para distribuir aos
mais carentes. Para além de iniciativas
internacionais de peso no combate a
fome da populagio mais vulneravel,
como o World Central Kitchen, Food
Tank, Chefs to end hunger, Eater
James Beard Foundation Open For
Good, alguns restaurantes mobilizaram
esforgos para aplacar a crise econdmica
de funciondrios e fornecedores parceiros.
A chef Dominique Crenn, reverteu

um quarto do valor nominal dos kits
vendidos para um fundo emergencial
de amparo a seus ex-funciondrios,
oferecendo também a doagio dos kits
para agentes de saide. Com objetivos
similares, o chef Dan Barber vende
cestas com produtos de seus provedores,
que também podem ser destinadas a
funciondrios de hospitais ou familias
com criancas em idade escolar que
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perderam o suporte alimentar com a
interrup¢io das aulas.

Profissionais locais também se engajaram
nessa luta no eclodir da pandemia,
doando insumos, equipamentos e for¢a
de trabalho & causa. Outros seguem em
2021 no combate a fome, que nio parece
retroceder, e merecem ser mencionados.
A chef nipo-brasileira Telma Shiraishi
montou uma brigada para preparar e
distribuir comida 4 populagio carente

na cozinha de um dos seus restaurantes

paralisados pelo COVID-19, destinando

também seu estoque para a produgio de
refeicoes. Com a gradual abertura de suas
lojas, a produgio aliou uma cooperativa
de merendeiras  ideia jd consolidada de
Telma, em uma forga tarefa chamada
“Movimento Agua no Feijao”, que
produz marmitas para familias com
privagio severa de alimentos na regido de

Heli6polis, Sao Paulo.

A chef Janaina Rueda transformou seus
restaurantes paulistanos em cozinhas
comunitarias e banco de alimentos,
recebendo doagbes e repartindo com

Foto 1. Los ingredientes de Telma Shiraishi - sp
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as comunidades mais vulnerdveis da
drea central da cidade. Além disso,
Janaina seguiu comprando insumos dos
produtores rurais que abastecem suas
cozinhas e vendendo para o consumidor
final, garantindo o giro dessa pequena

economia e dando suporte aos parceiros.

A mesma estratégia foi adotada pela
chef Lis Cereja, que passou a vender
cestas com mercadorias dos produtores
parceiros para amenizar o déficit
financeiro sofrido por eles.

David Hertz, chef notoriamente
engajado com a gastronomia social,
utilizou-se mais uma vez da estrutura

e equipe de sua ONG Gastromotiva —
sediada no Rio de Janeiro com cozinhas-
escola em Curitiba, Sao Paulo e Cidade
do México — e iniciou em marco de
2020 as “Cozinhas Soliddrias”.

O projeto foi uma resposta ripida a
crise alimentar e restrigoes de circulagio
impostas pela pandemia, que impediu

Foto 2. Comida para donar
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o Refettorio Gastromotiva (Centro do
Rio) de seguir distribuindo 90 refeicoes
didrias a popula¢io em situagio de
vulnerabilidade. O efeito multiplicador
do projeto foi imediato. As cozinhas de
alunos e ex-alunos funcionam como
base para a produgio de cerca de 300
refeicoes semanais. A Gastromotiva
fornece isumos, embalagens sustentéveis,
apoio logistico e ajuda de custo, além

de suporte técnico e nutricional para a
composicao das quentinhas, distribuidas
nas capitais brasileiras e mexicana.
Quinzenalmente chefs cariocas sao
convidados a colaborar na elaboracao

e execugio do carddpio, partindo dos
insumos disponiveis na semana. Essa
rotina ajuda a envolver a comunidade de
cozinheiros com profissionais respeitados
da drea, e aproxima também os chefs

do desafio alimentar imposto pelo

COVID-19.

Além das residéncias dos alumnae,

o projeto das “Cozinhas Soliddrias”
engajou chefs e equipes em seus
restaurantes, como Roberta Ciasca (Rio
de Janeiro), Luiz Milek (Curitiba) e
Jorge Vallejo (Cidade do México), que
ofereceram suporte técnico e/ou suas
cozinhas como banco de alimentos,
centro de distribui¢io ou estrutura para
a produgio de quentinhas, mostrando
o envolvimento dos profissionais com
a comunidade local. Afora colocar
equipe e estrutura a disposi¢ao do
projeto, os restaurantes contribuem

no fortalecimento de vinculos com
organizagoes parceiras, como a Fazenda
Urbana em Curitiba e a Iniciativa
Agroecolégica Xochimilco A.C.. O
projeto das “Cozinhas Soliddrias” segue
em fase de expansio para as regioes
Norte e Nordeste do Brasil. Até marco
de 2020, em um ano de operagio, as

“Cozinhas Soliddrias” produziram e
distribufram mais de quinhentas mil
refeicoes.

Outra parceria com beneficio mutuo
para quem produz e recebe as doagdes foi
realizada pelo projeto da Gastromotiva
com o grupo de refugiados “Chega
Junto”, através da comunidade de
pequenos produtores “Junta Local”.
Nessa acio conjunta, os refugiados

que perderam sua fonte de renda com

a suspensao das feiras gastrondomicas
recebem suporte financeiro para cozinhar
e distribuir refeigoes as comunidades
carentes, ajudando na subsisténcia das
duas pontas. Atualmente, a acio das
refeigoes beneficia ainda o coletivo
“Lanchonete.Lanchonete”, que sedia

a produgio das marmitas, enquanto
oferece capacitagio profissional com os
cozinheiros refugiados e profissionais

da “Junta Local” para mulheres em
vulnerabilidade socioecondmica.

Acoes de alcance nacional contaram
com chefs de toda estirpe participando
ativamente na divulgagio e execugio.
Merecem destaque os eventos
organizados pela Frente Nacional de
Erradicagio da Fome criada pela Sefras
(Servigo Franciscano de Solidariedade),
pela agio “Gente ¢é pra brilhar — no para
morrer de fome”, “Cozinha Ocupagio
9 de Julho” e “Cozinha Solid4ria”

do Movimento dos Trabalhadores e
Trabalhadoras Sem Teto (MTST), que
contam com constante envolvimento
dos profissionais da gastronomia, como
Flavia Quaresma, Paola Carosella,

Bela Gil, Kitia Barbosa, Bel Coelho,
Manu Buffara, Rodrigo Mocoto,
Roland Villard e Jérdbme Dardillac.

A participacio de chefs culmina em
resultados imediatos de qualidade
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gastrondmica, angariagao de voluntirios,
visibilidade mididtica, recursos
financeiros e materiais, mas também
efeitos a médio e longo prazo, como
engajamento e parcerias com a sociedade
civil, empresdrios e entidades, garantindo
patrocinio para a continuidade dos
projetos.

Assim como seus célebres pares,
indmeros chefs e cozinheiros an6nimos,
amadores e amantes da gastronomia
mobilizaram esforgos e recursos para

combater a fome nas mais diversas
escalas. Cada um a sua maneira,

esses cozinheiros ocuparam espagos
comunitarios, religiosos, clubes e
residéncias para arrecadar, cozinhar

e distribuir refeigoes a populagio em
situacdo de rua ou entidades assistenciais.

As inspiradoras e bravas experiéncias
nesses meses de pandemia sao alguns
exemplos de como chefs podem
contribuir para modificar o sistema
alimentar rumo a maior inclusio, indo

Foto 3. Chef Flavia Quaresma
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Foto 4. Chefs franceses a cocinar en el 14 de julio

Foto 5. Caja con ingredientes
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além de campanhas emergenciais.
Comida ¢ comunhao entre os
individuos, seus grupos, sua cultura e

o planeta. Profissionais que trabalham
com tanta poténcia tém o papel de
lutar contra a exclusdo de parcela

tdo grande da sociedade, privada de
alimentagio de subsisténcia. Fica o
legado de iniciativas que principiaram
ou se fortaleceram durante a pandemia
do COVID-19, ¢ a expectativa que elas
perdurem e se multipliquem. Quando
esticam a mio ao préximo, seja ele um
membro da brigada, um produtor ou
um desconhecido, os profissionais da
gastronomia provaram que podem fazer
muito mais do que cozinhar, devem, de
fato, alimentar.
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Caminando por las rutas de la ciencia, pasando por delgadas lineas entre los
métodos de comprobacién y las ideas subjetivas de la investigacién creacién, con
la intencién de querer hallar contestacién a todo lo que por mi cabeza pasara en
una relacidn incesante de preguntas y respuestas, de chispazos de luz y eternidades
de oscuridad alrededor del disefio y los alimentos, empecé a hacer consciente las
diversas correspondencias que tenemos los humanos con ellos, interacciones que
como especie se dan de manera natural en los entornos que habitamos en algunos
casos, y en otros, tan artificiales como los espacios mismos que construimos y que
llamamos habitats.
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Idilios y desenganos nutricionales,
rituales heredados, produccién

para la supervivencia y para el
consumo desmedido de un mercado
voraz de alimentos procesados,
comercializacién, distribucién de
ellos con una invasién de envoltorios
y etiquetas mucho mds grandes

que los volimenes de las cosechas;
interacciones mds amables quizds,
entendiéndolos como fuente de
relacionamiento y comunicacién
entre sociedades, relaciones de vida y
energfa, de trasmisién y prevalencia
cultural, de entretenimiento, de
creacién, sobre todo de esto {De
creacion!

En esta oportunidad mi reflexién va
dirigida al gesto natural de comer y las
intromisiones artefactuales en este acto
como ejercicio creativo del mundo
disenado, a propésito de un planeta
saturado de contenedores innecesarios
y sus consecuencias ambientales.
Supongamos que nos devolvemos al
momento en que la especie humana
se establece en la tierra. Hace 1,8
millones de anos, cuando los primeros
Homos dan paso al Homo erectus,
especie que se considera el ancestro
directo del ser humano moderno, alli
ese Homo primitivo se permite comer
de lo que la naturaleza le provee en
estado salvaje.

Imaginemos que toma un fruto con
una mano y lo lleva hacia su boca en
donde desprende la carnosidad de este,
mientras que, con la otra, se deshace
de la cdscara arrojindola a la tierra

y luego de hacer su ingesta, escupe
con violencia la semilla hacia el suelo.
Una manera natural de permitirle a la
planta su propagacién en el territorio,
no distinto a cualquier otra especie
animal.

El Homo evoluciona, se hace Sapiens
Sapiens, se asienta y controla la
produccién de alimentos para poder
comerlos cuindo desee, los almacena,
los comercializa a través del trueque,
pero ahora requiere empacarlos en
cualquier material para entregarlos a
sus congéneres, hojas tal vez, linos,
otras cosas que de su experiencia se
convierten en creacion para funcién
de empacar, proteger y transportar los
alimentos. Pero el gesto de ingerir y
descartar sigue siendo el mismo, arroja
el desecho a la tierra, que se sigue
transformando en nutrientes para mds
produccién de alimento.

El hombre se hace cada vez mds
inteligente y contradictoriamente
mucho mds involucionado y en su
afin de comunicar y comercializar,
decide introducir elementos artificiales
producto de su proceso creativo y de
desarrollo entre el gesto de ingerir y la
accién de desechar.

Ya en nuestro momento histérico,
prevalece la necesidad de alimentarse
en medio de su impulso como
especie, esta vez toma el fruto, que
ya no estd en su cdscara, ahora esta es
reemplazada por un objeto intruso
en el acto de ingerir, un envoltorio de
papel parafinado o cualquier envase
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polimérico, pero sigue prevaleciendo
la accién de desechar y ahora sin
hacerlo consciente lanza el envoltorio
a la tierra, pero este se convierte en
basura, no se descompone tan ficil
como la cdscara o la semilla que un
dia hizo parte del ciclo natural de
alimentarse.

Como disehadores, pasamos la
mitad del tiempo de creacién
cuestionando las diferentes maneras
de crear, comunicar y producir para
comercializar en el marco de los
evolucionados modelos econémicos
que permiten que nueStro paso por
la tierra sea un inacabable deseo por
obtener y desechar para adquirir
nuevamente, y a su vez, generando
un sin nimero de estrategias y
acciones para concientizar sobre

la destruccién masiva del planeta.
Creamos contenedores para clasificar
la basura y envoltorios nuevos que
senalan donde debemos arrojarlos.
Pero... ;Somos conscientes de que no
es el acto de arrojar el desecho el que
dana al planeta?, jacaso no es claro
que es el artefacto que se introduce
artificialmente entre el la ingesta y

el desecho el que no permite el ciclo
natural de alimentarse?

Posiblemente comemos lo que somos
como afirmaba Pedro Reissing en el
volumen anterior de la revista, pero
también somos lo que creamos, lo que
transformamos, lo que entendemos
como progreso, como estabilizacion
econdmica en los procesos de
industrializacién de las sociedades

a las que llamamos avanzadas y por
supuesto lo que desechamos.

La Revista Latinoamericana de Food
Design, permite entre sus contenidos,
la reflexién, la investigacién y las
discusiones que ambas maneras de
apropiacién social del conocimiento
exponen y las emociones que a su vez
suscitan alrededor de este entramado
que conocemos como disefio y
alimentos, permitiendo a aquellos
que tengan el deseo de saborearla, que
también puedan encontrar en ella una
apertura a la posibilidad disruptiva

de proyectos y acciones alrededor

del mundo que los Food designers
proponemos.

Soy Erika Imbett, académica de
profesién, disefiadora por pasién

y sobreviviente de los modelos
econémicos dominantes por fortaleza.
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Resumen

iQué aportes puede hacer el discho al fortalecimiento y sostenibilidad de los canales
alternativos de comercializacion de hortalizas frescas? El articulo presenta el analisis
de una estrategia de trabajo integral, traccionada por instituciones del estado que
buscan impulsar politicas piiblicas para la Economia Social y Solidaria en manos de la
Agricultura Familiar de Argentina. En el marco del Diseho parala Transicién, se abordan
los principales problemas y oportunidades derivados de la expansién de los canales
alternativos de comercializacién como estrategia para garantizar el acceso a alimentos
sanos y a precio justo. Se describen y categorizan diversas soluciones implementadas
en el territorio con la participacion de instituciones como INTA, SENASA,
universidades y organizaciones de la Agricultura Familiar. Las soluciones analizadas
operan tanto a nivel de producto como del sistema-servicio de los canales alternativos.
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La experiencia analizada evidencia la
ventana de oportunidad para trabajar de
forma estratégica en la transicion hacia
formas emergentes de venta y consumo
de alimentos mas sostenibles.

Abstract

Which contributions can design

make towards the strengthening and
sustainability ofalternative marketing
channels of fresh vegetables? The article
presents an analysis ofa comprehensive
work strategy, driven by government
institutions to promote public policies
in the field of Social and Solidarity
Economy in hands of Family Farming.
Under the theoretical framework of
Transition Design, the main problems
and opportunities derived from the
expansion ofalternative marketing
channels are addressed. A number of
implemented solutions in the territory
are described and categorized, which
were achieved with the participation
ofinstitutions such as INTA, SENASA,
universities and Family Farming
organizations. These analyzed solutions
are conducted both at the product level
and at the alternative channels system-
service level. The experience studied
evinces a window ofopportunity for
working strategically on the transitions
towards emerging ways of selling and
consuming more sustainable food.

Introduccién

En Argentina, los canales alternativos

de compra y venta directa de hortalizas
frescas constituyen una experiencia de la
economia social emergente (Pastore and
Altschuler 2015: 1 12) dentro del campo
de la Economia Social y Solidaria. Estos
canales, también identificados como

circuitos cortos de comercializacién
(CCC) (Caracciolo 2016; Solano et al.
201 9) acortan la brecha entre familias
productoras de alimentos y grupos

de consumidores organizados en los
grandes conglomerados urbanos del
pais. La participacion de la Agricultura
Familiar (AF) y el impulso que sus
organizaciones dieron a estos nuevos
espacios de comercializacién cobran vital
importancia, ya que la AF es responsable
del 70% de los alimentos consumidos en
el pais (Foro Rural Mundial 2013).

La expansi6n de los CCC tuvo lugar

en el marco de transformaciones en el
mundo del trabajo, del rol del Estado

y los mercados (Pastore and Altschuler:
1 10; Coraggio 201 1) en un contexto
latinoamericano de consolidacién de
procesos neoliberales profundamente
regresivos (Schorr 201 7). Para las
organizaciones de la Agricultura Familiar
(AF), los CCC permiten reducir las
asimetrias en la apropiacién de la renta
(Caracciolo 2019: 34) y asi contrarrestar
los multiples desafios para mantener
sus medios de vida: alta dependencia
de insumos, aumento en el precio de

la energa, especulaciones en torno a la
tierra y otros recursos como el agua y
los efectos del cambio climdtico, entre
otros. Estos problemas se encuentran
en la agenda politica de la AF y otras
organizaciones sociales y constituyen las
bases del movimiento por la soberania
alimentaria (Via Campesina 2018).

La venta de hortalizas de estacién a
través de bolsas plasticas es una de

las modalidades de los CCC que
experimentd un crecimiento sostenido
en los dltimos anos y tomd incluso

un mayor impulso en el contexto de
aislamiento producido por el Covid-19
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(Vales, 2020; Viteri et al. 2020). Frente
a la crisis econémica, los bolsones de
hortalizas permitieron a consumidores
organizados acceder a alimentos frescos
a menor precio. En consonancia con
este crecimiento, en el marco del Plan
Nacional de Seguridad Alimentaria
(2003) se buscé impulsar los CCC

a partir de diversos instrumentos: la
creacién de la Direccién de Ferias
Francas e Intercambio Regional, la
Red Nacional de Comercializacién de
la Agricultura Familiar y la Economia

Social y el programa ProHuerta son
algunos de ellos (Caracchiolo 2016).

Desde 2017, el Instituto de Investigacién
y Desarrollo Tecnolégico para la
Agricultura Familiar de la Regién
Pampeana (INTA-IPAF) acompana el
trabajo de Mercado Territorial (MT),
una comercializadora solidaria del sur del
conurbano bonaerense. En particular,

las acciones del INTA-IPAF buscaron
explorar oportunidades de disefio para
fortalecer un CCC ya consolidado por
MT, que en la actualidad cuenta con

50 nodos de consumo que agrupan a
3000 consumidores y 4 organizaciones
de la AE Una de las lineas de trabajo se
orienté al disefio de nuevos envases en
reemplazo de las bolsas descartables, para
conservar la calidad e inocuidad de las
hortalizas y al mismo tiempo facilitar

su traslado en cada etapa del circuito.
Como resultado, se obtuvo un diseno
final de envase retornable, producto de
un proceso participativo que involucrd

a MT, estudiantes de Disefio Industrial
de la Facultad de Artes en la Universidad
Nacional de La Plata y otras instituciones
publicas como el Servicio Nacional de
Sanidad y Calidad Agroalimentaria
(SENASA) (Battista and Justianovich
2020).

Este texto profundiza sobre la estrategia
de trabajo disefiada para continuar las
acciones junto a MT. En particular,

esta estrategia busco acompanar la
implementacién de 3000 envases
retornables dentro del circuito. Para
describir el plan de trabajo, utilizamos

la nocién de problemas complejos o
"retorcidos” (wicked problems en inglés)
propuesta por Rittel and Webber (1973)
y retomada en el campo del Disefio para
la Transicién (Irwin 2012; Kossoff et al.
2015; Escobar 2017). Bajo esta idea, la
soberania alimentaria y la dificultad de
la poblacién para acceder a alimentos
sanos bajo légicas de produccién mds
justas y sostenibles para la AF pueden
considerarse como un problema
complejo y sistémico: es multicausal,
multi-escalar y se interconecta con

otros problemas como la pobreza, la
desigualdad estructural o el cambio
climdtico. La estrategia que aqui se
describe atiende los diferentes dngulos
del problema e involucra a multiples
actores y disciplinas.

Podria afirmarse que los CCC de la
Economia Social y Solidaria son en si
mismos una solucién al problema. Si
bien como formas auto-organizadas,
emergentes y plurales de transicién no
pueden ser disefiadas (Escobar 201 7:
268) cabe preguntarnos: ;Qué aportes
puede hacer el disefio, en el dmbito
publico, para apuntalar la transicion
hacia estas nuevas dindmicas solidarias?
Siguiendo la premisa de conectar en

red estas iniciativas para aumentar su
impacto (Manzini 2015) ;De qué modo
el diseno contribuye a construir un
proyecto marco que promueva, impulse
y genere sinergias en los multiples CCC
a nivel nacional?
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El articulo se organiza en las siguientes
secciones: la seccién 2 plantea un mapeo
y andlisis de las problemdticas abordadas
dentro del CCC en donde se insertan
los envases retornables, ordenadas en
cinco dreas: a) tecnologias, b) aspectos
sociales/comportamiento; ¢) ambiente,
d) economia y modelos de negocio

y ) normativas. En la seccién 3 se
describen las soluciones propuestas y
sus interconexiones. Finalmente, la
seccién 4 propone la discusion de la
estrategia implementada, a los fines de
analizar el potencial del disefio cuando
éste acompana iniciativas de transicién
colectivas en territorio.

A través de los CCC se visualizan

y sistematizan problemas que, en
principio, no son soluciones requeridas
por el mercado. Por esta razon,
avanzamos en institucionalizarlos en
programas que permitan sostener

las acciones en el tiempo. Construir
modelos de negocio que sean atractivos
para quienes sostienen los procesos

de cambio, parece ser un rol que la
disciplina de disefio debe impulsar desde
el Estado. La siguiente seccidn describe
y pone en contexto los problemas

abordados.
Mapeo De Problemas En Los Ccc

En linea con la definicién de
problemas complejos, los CCC
pueden interpretarse como solucién

en la bisqueda de nuevos paradigmas
de produccién y consumo sostenible
de alimentos. Al mismo tiempo, esta
solucién no es definitiva ni completa y,
de hecho, permite mapear problemas
(viejos problemas estructurales, para ser

precisos) que en el sistema dominante no

hubiera sido posible detectar.

A través de los bolsones de hortalizas, la
expansién de los CCC en general y de
MT en particular, evidenci6 una serie
de barreras que pueden ser organizadas
de acuerdo a cinco grandes dreas (Irwin
and Kossoff 201 7; Irwin 201 8): a)
tecnologfa e infraestructura; b) aspectos
sociales/comportamiento; ¢) ambiente;
d) economia y modelos de negocio; ¢)
normativas, politicas y gobernanza.

a) Tecnologfa e infraestructura: el CCC
de MT cambio el rol de las familias
productoras, quienes ahora también
se ocupan del armado de bolsones de
hortalizas. En sus predios, no cuentan
con infraestructura adecuada para este
proceso y tampoco con elementos de
proteccion personal (Figura 01). Los
locales de empaque se resuelven en
galpones de madera, con iluminacién
deficiente y superficies de envasado
construidas por las propias familias.

Las condiciones de trabajo en general,

poco favorables, van en detrimento de la

salud de las familias y atentan contra la

inocuidad de las hortalizas. Los vehiculos

que se utilizan en las instancias de
transporte pasan a tener un rol central,

pero no estdn preparados para almacenar

de modo seguro las bolsas de polietileno
con hortalizas. Por otro lado, las bolsas
descartables son un insumo que se
volvié fundamental dentro del circuito,
de precio variable atado a la inflacién

y disponibilidad en el mercado. Con

la introduccién del envase retornable,
las salas de empaque necesitan espacios
de guardado extra. También surge

la necesidad de un nuevo espacio

de almacenamiento de los envases
retornables vacios, y la logistica asociada
a la movilidad en el circuito. Ademds,
los envases deben ser higienizados
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periédicamente, lo que agrega tareas
extra dentro del sistema.

b)aspectos sociales /comportamiento:
en esta drea, la posibilidad de acceder a
los CCC atin est4 limitada a los centros
urbanos; sin embargo, el reclamo de
consumidores cada vez mds informados
impulsa la creacién de nuevos circuitos.
Por otro lado, las organizaciones de la
AF como la Uni6n de los Trabajadores
de la Tierra (UTT) o la rama rural

del Movimiento de Trabajadores
Excluidos (MTE) lograron un papel
protagdnico en la agenda politica local.
A través de diversas iniciativas como los
verdurazos (Télam 2021) estos grupos

instalaron la agroecologfa y la compra
directa como modelo alternativo de
sostenibilidad agropecuaria. De vuelta a
los CCC, quienes ya participan de estos
espacios los sostienen por conviccién
ética y politica: comparten valores

de cooperacion, produccién social y
ambientalmente sostenible para acercar
alimentos a consumidores con un
criterio de precio justo (Mosse 2019:
174). Los grupos de consumidores se
comprometen a mantener la compra
de bolsones; a los fines de reemplazar
las bolsas descartables por envases
retornables, se suman responsabilidades
para devolverlos y hacerlos llegar en
condiciones hasta las quintas de la AE

Figura 01 Jornada de armado de bolsones en la sala de empaque de la Asociacién de
Productores Horticolas 1610 (Florencio Varela, Buenos Aires). Fuente: Autorest
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c)ambiente: en relacién al caricter
sistémico de MT, en la regién
metropolitana bonaerense, uno de

los beneficios de la venta directa

de hortalizas frescas es una menor
distancia recorrida por los alimentos.
En promedio, los transportistas del
circuito recorren hasta 100 km para
llegar a los nodos de consumidores en un
lapso de tiempo cercano a las 24 horas,
frente a los mds de 200 km que pueden
recorrer hasta llegar a manos de los
consumidores en el sistema tradicional,
en un mayor periodo de tiempo, dados
los actores intermediarios y las formas de
organizacién. Como contrapunto, que
MT haya incorporado bolsas plsticas
implica el descarte de mds de 48,000
unidades anuales. En tal sentido, el
envase retornable busca eliminar este
residuo para convertirse en un bien de
capital. Al ser un disefio nuevo, que no
estd disponible en el mercado, exige
encarar la gestiéon de su produccién

y definir quiénes deben fabricarlo.

Esta demanda permiti6 encargar la
confeccién a cooperativas textiles que
forman parte de la Economia Social
Solidaria. De esta manera, la circulacién
de un envase retornable fabricado de
manera justa refuerza el espiritu general
del CCCly es congruente con la visién
de MT al promover un consumo
sostenible. Otro problema que el CCC
busca revertir es la pérdida de alimentos
en la etapa de comercializacién, que

se estima en el orden del 45% (FAO
2014). Las pérdidas se producen por
problemas en la conservacién de las
hortalizas, manipulacién indebida,
tiempos transcurridos entre la cosecha
y el consumo, entre otros. Es un
problema ambiental porque provoca
un uso ineficiente de recursos como el
agua y nutrientes del suelo para cultivar

hortalizas que no llegan a manos de los
consumidores.

d)economia y modelo de negocio: en
noviembre de 2020, el precio de las
verduras y frutas en Argentina acumul6
un aumento interanual del 53,3% en
las ventas totales INDEC 2021: 8). La
inflacién, que impacta en insumos como
el combustible, se trasladada a la canasta
de alimentos y es uno de los problemas
econémicos que los CCC buscan
reducir. De acuerdo a los preceptos de la
Economia Social y Solidaria, los CCC
proponen relaciones que anteponen el

trabajo sobre el capital (Coraggio 201 1).

Esto no significa que los CCC impliquen

trabajo no remunerado, sino que se
sostienen bajo una légica de distribucién

de la renta més equitativa. Cada actor del

circuito (organizaciones de la AE, grupos
de logistica, transportistas, referentes de
nodos de consumidores) percibe una
suma de dinero proveniente de la venta
de bolsones y esta suma se discute y fija
en asambleas. Como modelo de negocio,
la propuesta de valor de MT radica

en la oferta de hortalizas frescas y de
estacion recién cosechadas, producidas
por familias productoras agroecoldgicas
o en transicién a la agroecologfa. Las
asambleas y los mismos nodos de
consumidores organizados son espacios
que generan lazos de pertenencia y
proximidad. Desde la perspectiva

de la produccién de hortalizas, la
apuesta de las organizaciones de la

AF a la agroecologia también tiene
implicancias econémicas: buscan
reducir la dependencia de insumos
como la compra de plantines y uso

de agroquimicos, la mayoria de ellos
dolarizados. Aun ante un escenario
alentador, la oferta de hortalizas de
estacion se enfrenta a la competencia

Revista Latinoamericana de Food Design

de los mercados concentradores y
verdulerfas, que absorben el 80% de las
ventas minoristas (Viteri et al. 2020: 1).
Para mejorar aspectos vinculados a la
logistica e infraestructura, las iniciativas
de CCC encuentran dificultades

en el acceso a créditos y a otros

financiamientos que los debilitan frente a

los sistemas convencionales (Caracciolo

2016).

e)normativas, politicas y gobernanza:

la reglamentacién que afecta la
circulacién interna de hortalizas frescas
es la Resolucién 297, sancionada en
1983. Alli se encuentran las "normas de
tipificacion,

empaque y fiscalizacién de las hortalizas
frescas con destino a los mercados

de interés nacional" disefadas para
mercados mayoristas. Su descripcién
supone un destino diferente al que
plantean los CCC (del productor al
consumidor) y arrastra otro conflicto
vinculado a la modalidad de transporte,
empaque y venta. La normativa

expresa que las partidas de hortalizas
comercializadas deben ser del mismo
cultivar, especie y calibre, cuando los
bolsones de hortalizas ofertan entre 5 y
8 variedades en simultdneo. Los tnicos
envases contemplados son cajones

y bolsas de malla abierta "tipo red",
mientras que los locales de empaque
deben cumplir con las condiciones
minimas que exige el Cédigo
Alimentario Argentino. Otra exigencia
para las familias productoras aparece

en la identificacion ante el Registro
Nacional Sanitario de Productores
Agropecuarios (RENSPA) que identifica
al productor y al predio productivo,

a los fines de lograr trazabilidad en
términos sanitarios y fitosanitarios. Visto

desde la perspectiva legal, los bolsones
de hortalizas no cumplen los requisitos
establecidos y tampoco lo hacen los
locales de empaque. Al respecto, es
importante remarcar que es el cardcter
alternativo de los CCC lo que los
empuja fuera de la normativa existente.
Serfa deseable que nuevas formas de
comercializar, convenientes para la AF y
los consumidores, impulsaran la revisién
de las reglas vigentes para dar lugar a
otras mds inclusivas. De esta manera,
podrian legalizarse précticas que ya
fueron legitimadas por la poblacién,

en tanto y en cuanto, desde las dreas
competentes del Estado, se defina

que estas formas de organizacién de

la produccién y comercializacién son
seguras desde el punto de vista sanitario.

Analizar de forma especifica cada
faceta del problema del acceso y
produccién sostenible de alimentos
realza la complejidad de este tema. De
la descripcién de la seccidn 2 emergen
interconexiones y tensiones. Por
ejemplo, la falta de infraestructura en
los locales de empaque guarda relacién
con normativas pensadas para un sujeto
social diferente al de la AF; al reducir
los km recorridos en la cadena de
comercializacién larga, las bolsas plésticas
descartables suman un residuo que
antes no existfa. Para acceder a envases
retornables se necesita financiamiento
que los CCC no pueden cubrir. Desde
el dmbito de la investigacién y gestién
publica, ingresamos al problema a
partir de los envases. Pero el abordaje
de los CCC como Productos-
SistemaServicios Sustentables (Vezzoli
etal. 201 7) nos permite visualizar
multiples niveles de intervencién que
abren nuevos interrogantes: ;c6mo
mejorar el transporte y conservacion
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de las hortalizas? ;qué requerimientos
deberfan cumplir los locales de empaque
de los CCC? ;cémo damos cuenta de

las ventajas de consumir alimentos
agroecoldgicos? ;es posible legalizar el
trdnsito de los bolsones? Algunas son
preguntas mds cercanas a las disciplinas
proyectuales, otras nos desaffan y
apuntan a generar dindmicas de
innovacién en el Estado para acompanar
una transicién emergente desde el campo
popular. Todas revelan oportunidades

y espacios para nuevos proyectos. A
continuacién, describimos la estrategia
adoptada para indagar en posibles

soluciones.

Estrategia De Trabajo Y

Soluciones

El disefio de la estrategia de trabajo,
definido de forma conjunta por INTA,
MT y SENASA fue guiado a partir de
reconocer en los CCC un escenario

que crea condiciones de posibilidad
(Manzini 201 5; Kossoff et al. 2015).
Identificamos en sus bases comunales la
posibilidad de relocalizar los alimentos,
la energfa y la economia; como apunta
Escobar (2017: 267) estos aspectos

son imprescindibles para la transicién.
Desde el disefio en el dmbito publico
proyectamos (visionamos) un escenario
en donde la consolidacién de los CCC
y MT como agentes de cambio, puede
amplificar la escala de un proyecto local
bajo una orientacién comun. Para ello,
se plantearon una serie de productos,
actividades y servicios como soluciones a
los problemas analizados en la seccién 2.

a) Tecnologfa e infraestructura: para
avanzar en un escenario de reemplazo
paulatino de las bolsas descartables,

el grupo de trabajo aposté por la

fabricacién de 3000 envases retornables.
Esta serie permite cubrir 45 nodos
que comprenden la zona geogrifica
sur de MT, a razén de contar con 3
envases por cada una de las 1,000
personas consumidoras registradas. El
disefio del envase retornable incluyd
una etiqueta para identificar el lote y
fecha de fabricacién, segin criterios de
trazabilidad sanitarios. Los materiales
seleccionados dan estructura al envase
y facilitan su apilamiento para el
transporte. En la

fabricacién de los envases se sumé un
actor productivo cuya contratacién
buscé consolidar el espiritu de los CCC
y de la Economia Social y Solidaria. La
Red Textil Cooperativa confeccion las
3000 unidades en 9 cooperativas con

el trabajo de 120 personas dentro de la
provincia de Buenos Aires

(Gornitzky 2021). La informacién
técnica del envase (lista de materiales,
planos y fichas para la confeccién) fue
sistematizada bajo un criterio de disefio
abierto: se codificé la informacion de
forma tal que otros CCC interesados en
la iniciativa puedan replicarla en menor
tiempo (Figura 02).

A su vez, para mejorar la dindmica de
envasado en las salas de empaque, se
disend y fabricé una mesada o estacién
de envasado. El diseno de esta estacién
incluyé una superficie de apoyo
complementaria para los envases; la mesa
de trabajo para disponer las hortalizas fue
resuelta en acero inoxidable de acuerdo

a lo dispuesto en el Cédigo Alimentario
Argentino (Figura 03). Se mejoraron

las posturas de trabajo y limpieza de las
zonas de contacto con los alimentos. Al
usar la estacion, las personas encargadas
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Figura 02 - Esquema del envase retornable para hortalizas fabricado por la Red Textil
Cooperativa. Fuente: Clara Tapia

de embolsar las hortalizas redujeron a la
mitad el tiempo de empaque: pasaron
de emplear 1,5 minutos a 1 minuto
por bolsa. En relacién a la logistica de
transporte y acopio, el envase retornable
se acoplé al crecimiento de MT. La

red MT sumo a su espacio de trabajo
una sede fisica desde donde distribuir
tanto los envases retornables como
otros insumos comercializados. De

esta manera disefiaron un esquema de
circulacién en donde los transportistas
retiran y entregan envases vacios desde la
nueva sede de acopio para

distribuirlos en las quintas de la AF y en
los nodos de consumidores.

b) aspectos sociales/comportamiento:
por iniciativa de MT, los envases se
implementan a partir de una estrategia
escalonada y los nodos de consumidores
irdn acopldndose a medida que otros

adquieren préctica. Los nodos que
participaron del proceso de iteracién y
validacién del envase fueron los primeros
en adoptar la dindmica retornable.
Avanzar de forma paciente y sostenida

es un proceso necesario para asegurar el
uso correcto de los envases. Al mismo
tiempo, junto a los cambios en el sistema
se diseié una campana audiovisual con
multiples objetivos: difundir la iniciativa
hacia adentro de la red de MT, brindar
informacién y especificaciones sobre la
modalidad de uso y retorno del envase,
con especial atencién en explicar de
forma gréfica y simple, un protocolo

de limpieza destinado a las salas de
empaque. En un sentido ampliado,
generar material Gtil para todos los CCC
ya que la dindmica y actores presentes

en MT se repiten en otras experiencias
del pais. La campana incluyé: folletos
explicativos del envase para entregar
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en los nodos de consumidores (Figura
04); una serie de videos animados que
explican el funcionamiento y roles

de quienes integran el CCC de MT;
cartelerfa con foco en el procedimiento
de higiene y modo de devolucién del
envase por parte de los consumidores;
cartelerfa con instrucciones de limpieza
y acopio en las salas de empaque.
Todos los soportes de comunicacién

LOGISTICA ¥
2 . TRANSPORTE

‘I FAMILIAS
e PRODUCTORAS

Figura 03 - Ensayos en situacién de envasado (arriba) y disefo final de la estacién de trabajo
(abajo). Fuente: Autores Figura 04 - Interior de folleto, parte de la campafia de comunicacidn para escalar los

3000 envases. Fuente: Cooperativa de Diseno

fueron ideados y validados de forma
participativa.

En esta dindmica, el rol asumido por
SENASA, agente publico de fiscalizacién
y transito de hortalizas, fue clave en

la guia y soporte técnico de todo el
material generado. Las actividades de
diseno fueron tercerizadas y estuvieron

a cargo de la Cooperativa de Disefto,
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un grupo de disefiadoras que trabaja
junto a organizaciones autogestionadas.
La posibilidad de definir el cémo en

la estrategia permiti6 direccionar las
contrataciones en concordancia con el

espiritu de MT.

c)ambiente: entre 2019 y 2020 el INTA-
IPAF realizé estudios comparativos
sobre el impacto ambiental de las bolsas
pldsticas y los envases retornables en
todo su ciclo de vida. Los resultados
indicaron que los envases retornables
amortizarfan el impacto de su
fabricacién a los 5 afios de vida il
(Battista and Justianovich 2020). Sin
embargo, este estudio no refleja los
impactos completos de los CCC en

su conjunto. La unidad funcional

para abordar un Andlisis de Ciclo de
Vida deberia incorporar més variables:
km recorridos y transporte empleado
comparado con el sistema tradicional.
¢Por qué emprender este tipo de andlisis?
Porque validar con datos objetivos los
beneficios reconocidos colectivamente
en los CCC puede potenciar su
expansion. Esta misma premisa aplica

al andlisis cuali-cuantitativo de las
hortalizas comercializadas por familias
productoras agroecolégicas de MT. Para
ello, la estrategia de trabajo moviliz6
capacidades institucionales de INTA
para sumar al grupo de trabajo al
Instituto de Tecnologia de Alimentos
(ITA). El objetivo es analizar en
laboratorio, la calidad microbiolégica y
los niveles de pérdidas y desperdicios de
hortalizas en todo el circuito de MT: ITA
estard encargado de analizar la variedad
de lechuga como caso testigo (Figura 05)
desde que es cosechada en campo hasta
llegar al nodo de consumo. Disenar el
ensayo para obtener estos datos fue un
desafio metodoldgico e interdisciplinario

que requiri6 la participacién de todos

los actores. Cuando los datos estén
disponibles, los resultados (positivos o
adversos para los CCC) constituirdn una
oportunidad para mejorar las précticas de
cosecha, poscosecha y manejo sanitario
de las hortalizas.

d)economia y modelo de negocio:

las barreras financieras para llevar a
cabo la estrategia disenada fueron
resueltas desde el INTA-IPAE. Ante

el achicamiento del presupuesto
destinado a ciencia e investigacién

en los tltimos anos, los organismos
publicos en Argentina debieron buscar
mecanismos alternativos. En el caso

del INTA-IPAE en 2018 la institucién
aplic6 a financiamiento externo a

través del programa EUROCLIMA+
"Produccién resiliente de alimentos"
(Unién Europea). Aprobado el
proyecto en 2019, todas las actividades
fueron incluidas en la iniciativa que se
denomind "Resilientes”. La estrategia
de gestion consistié en identificar los
CCC como medida de adaptacién y de
fortalecimiento organizacional de la AF
ante los efectos del cambio climitico.

El trabajo sostenido de toda la red de
actores desde 2017, facilité la adecuacién
de las agendas institucionales con una
inyeccién de capital que aceleré el
proceso de diseno. Como contrapunto,
fabricar la totalidad de los envases

para MT requerird a futuro nuevas
inversiones. El tiempo que transcurra
durante el escalado de los 3000 envases
darfa tiempo suficiente para idear nuevos
mecanismos de financiamiento. Ese es
una de los desafios actuales del colectivo
de trabajo. La misma situacion se replica
en un escenario deseable de mejoras en
las condiciones sanitarias de las salas

de empaque actuales. Sobreviene la
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Figura 05 - La lechuga es una de las variedades mds comercializada en los CCC. Fuente:
Natalia Mayans-Mercado Territorial

pregunta sobre qué tipo de sinergias serd
necesario generar para que el conjunto
de actores (las organizaciones de la

AE MT y el Estado) logre traccionar
programas econémicos para mejores
infraestructuras en la comercializacién de
hortalizas frescas.

e)normativas, politicas y gobernanza: al
igual que en el diseno de la campana de

comunicacion, los aspectos normativos
potenciaron el trabajo articulado entre
INTA, MT y SENASA. Un dmbito

en apariencia alejado de la disciplina

del disefio se volvi6 un espacio de
oportunidad. La actividad se centré

en inscribir formalmente el envase
retornable como bolsén multiespecie en
el Sistema de Gestién del Documento de
Trénsito Vegetal electrénico. Esta accién
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en curso sienta un precedente para
impulsar una discusién pendiente en las
normativas actuales, ante el avance de los
CCC. Para inscribir el envase, el material
técnico generado permite dar detalles

del disefio con justificaciones formales

y de procesos tecnoldgicos de respaldo.
En esta misma linea, los requerimientos
de las salas de empaque necesitan ser
discutidos y adaptados a las dindmicas de
los CCC. Desde el Estado, las acciones
deberfan tender a generar argumentos

y nuevas herramientas que aseguren

el cumplimiento de las condiciones
sanitarias.

Discusién

A lo largo del escrito se describieron

los problemas complejos a los que

los CCC buscan dar solucién. En el
andlisis, se identificaron las conexiones
entre los aspectos tecnoldgicos, sociales,
ambientales, econdmicos y legales
(Figura 06) Con foco en el escalado

de los envases retornables, es posible
observar cémo su implementacién para
consolidar el sistema de MT implica
cambios que a futuro pueden afectar
todo el circuito. Alli se cumple una
caracteristica de los problemas complejos
en tanto no existen soluciones buenas o
malas para ellos, sino soluciones mejores

o peores de acuerdo al contexto (Irwin
2012).

La complejidad de la estrategia

que emerge como solucién actual,
consensuada por todos los actores,
requiere periodos de tiempo mds
amplios. Desde la formulacién inicial
del problema en 2017, se disefiaron,
validaron y produjeron envases,
estaciones de trabajo, una campana de
comunicacién y una metodologfa para

analizar las hortalizas en laboratorio. El
nivel de involucramiento es cada vez
mayor y se incorporan nuevos actores.
En este sentido, la prictica de disefio
desde el Estado brinda la posibilidad de
sostener procesos mas largos, lejos de
un disefio episédico (Kossoff et al. 201
5), con el potencial de dar respuesta a
necesidades que el mercado no absorbe.

A futuro, los desafios en puerta

parecen ser dos. El primero, se centra
en validar los productos y servicios

que fueron descritos e identificados
como prioritarios para aumentar la
sostenibilidad de MT. Esto implicard la
creacién de nuevos consensos y definird
nuevas agendas de trabajo. El segundo
desafio serd crear y poner a disposicién
las herramientas validadas para ofrecer
a otros CCC, en una plataforma que
podria enmarcarse en el concepto

de franquicia social (Manzini 201 5:
231). En esta estrategia de replicacion,
INTA, SENASA y otras instituciones
podrian facilitar los procedimientos
para aplicar y gestionar las herramientas
junto a posibles operadores (actores
que sostienen los diversos CCC).

La experiencia que aqui relatamos
demuestra las maltiples intervenciones
de diseno especifico para potenciar los
CCC. Sin embargo, la transicién hacia
nuevas formas de produccién y consumo
es un tarea colectiva y a largo plazo.
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Resumo

Este artigo explora uma abordagem sistémica na gestao de design para demonstrar
as possibilidades de acoplamento do design ao movimento Slow Food, a contribuir
no direcionamento estratégico de projetos em comunidades locais. Considerando
os desafios complexos que tangenciam o alimento, a presente pesquisa, que é parte
da pesquisa de doutorado da autora, busca demonstrar, por meio das interagoes
com os agentes do Slow Food e os instrumentos de design, as contribui¢es e valores
do design para a elaboragio de mudangas estratégicas a potencializar os resultados dos
projetos realizados pelo movimento, visando a inovagio social. Por meio da pesquisa-
acdo, como escolha metodoldgica, realizou-se entrevistas e semindrios em ambientes
digitais, como Google Meet e Miro. As entrevistas e semindrios buscaram refletir
sobre as estratégias adotadas em um projeto jd realizado e explorar novas proposigoes
coletivamente para os niveis estratégico, titico e operacional. A partir dos dados
coletados, foi possivel mapear e evidenciar as relacoes sistémicas e interdependentes
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entre os principais agentes envolvidos,
bem como os valores que cada um

traz para o projeto, e os valores
conceituais que so os pilares das agoes
do movimento comparando-os com

a realidade prética. Isso permitiu uma
andlise e aprendizado coletivo sobre a
agéncia performativa, principalmente
quanto a capacidade de cativagio, a qual
se mostrou fundamental para alcangar
junto as comunidades locais, onde os
projetos sao realizados, mudangas e
aprendizados significativos. Propdem-
se, entdo, uma abordagem sistémica na
gestdo de design para contribuir com
estratégias para cativagao explorando
instrumentos para comunicagio e relagao
pelas lentes do design.

Abstract

This article explores a systemic approach
to design management to demonstrate
the possibilities of coupling design

to the Slow Food movement in to
contribute on the strategic direction
of projects in local communities.
Considering the complex challenges
that touch food, this research, which
is part of the author's doctoral
research, attempts to demonstrate,
through interactions with Slow Food
agents and design instruments, the
contributions and values of design for
the elaboration of strategic changes

to enhance the results of the projects
carried out by the movement, aiming
at social innovation. Through action
research, as a methodological choice,
interviews and seminars were held in
digital environments, such as Google
Meet and Miro. The interviews

and seminars sought to reflect on

the strategies adopted in a project
already carried out and to explore new

propositions collectively for the strategic,
tactical and operational levels. From
the data collected, it was possible to
map and highlight the systemic and
interdependent relationships between
the main agents involved, as well as the
values that each brings to the project,
and the conceptual values that are

the pillars of the movement's actions
comparing them with practical reality.
This allowed an analysis and collective
learning about the performative
agency, mainly regarding the capacity
of captivation, which proved to be
fundamental to reach with the local
communities, where the projects are
carried out, changes and significant
learning. Therefore, a systemic
approach in design management is
proposed to contribute with strategies
for captivating exploring instruments
for communication and relationship
through the lens of design.

Resumen

Este articula explora una abordaje
sistémica em la gestién del disefio

para demonstrar las posibilidades

del acoplamiento del disefio a lo
movimiento Slow Food, a contribuir
en el direcionamento estratégico de
projectos en comunidades locales.
Considerando los desafios complejos
que tocan el alimento, la presente
investigacion, la cual es parte de la
investigacién de doctorado de la autora,
busca demonstrar, por medio de las
interaciones con los agentes del Slow
Food e los instrumentos de diseno, las
contribuiciones e valores del disefio para
la elaboracién de cambios estratégicos

a potencializar los resultados de los
projectos realizados por lo movimiento,
con el objetivo de la inovacién social.
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Por medio de la investigacién-accion,
como escoja metodoldgica, se hiso
entrevistas y seminarios en ambientes
digitales como Google Meet y Miro. Las
entrevistas y seimarios han objetivado
reflexionar sobre las estratégias adoptadas
en um projecto ya realizado y explorar
nuevas proposiciones colectivamente
para los niveles estratégicos, tcticos

y operacionales. A partir de los datos
recopilados, fué posible mapear y
evidenciar las relaciones sistémicas y
interdependientes entre los principales
agentes envolvidos, bien como los valores
qui cada uno trae para el projecto, y

los valores conceptuales que s6n los
pilares de las acciones del movimento
comparandolos con la realidad practica.
Esto hice posible uma analisis y
aprendizaje colectiva sobre la agencia
performativa, sobretodo cuanto a la
capacidade de cautivacion, la cual se ha
mostrado fundamental para alcanzar
junto a las comunidades locales, donde
los projectos son realizados, cAmbios y
aprendizajenes significativas. Se propone,
entonces, uma abordaje sistémica en la
gestion del disefio para contribuir con
estratégias para la cautivacion, explorado
instrumentos para la comunicacién y
relacién por las lentes del disefo.

Introdugao

O alimento é um bem publico
multifuncional (SONNINO et al.,
2019). Ou, ainda, conforme Kirwan
etal. (2013), o alimento pode ser
pensado como catalisador e veiculo
de mudangas sociais mais amplas em
dire¢ao a uma maior sustentabilidade.
Portanto, entender o alimento na sua
complexidade, significa entender o
sistema alimentar e seus principais
componentes que s3o, grosso modo,

a produgio, a comercializagio e o
consumo. Como parte desse sistema,
diferentes agentes atuam para seu
funcionamento ¢, também, para sua
mudanga e transformagio. Os agentes
do movimento Slow Food defendem o
prazer da alimentagio, e compreendem
que a boa alimentagio depende

da transformacio do atual sistema
alimentar, cuja l6gica adotada é a do
neoliberalismo, reduzindo o alimento
ao valor econémico, comprometendo
a sua qualidade. Por isso, podem ser
considerados como agentes de mudanga

(ALTUNA etal., 2017).

Alcangar inovagoes transformadoras

no atual modelo, para ser mais justo
social e ambientalmente, demanda
mudar as estratégias de envolvimento,
mobilizagio e cativagio para atrair a
atengio das pessoas sobre a importincia
de novos ou o resgate de tradicionais
modelos de producio, comercializagio e
consumo menos agressivos, garantindo
a capacidade adaptativa. Portanto, a
inovagio social pode ser um meio de
sensibilizacio sobre a necessidade de
mudangas, e para criar junto das pessoas
as situagoes, ferramentas e caminhos de
mudangas por didlogos sociais.

Assim, a presente pesquisa de abordagem
qualitativa, por meio do procedimento
metodolégico da pesquisa-agio, com
abordagem de codesign, objetiva
demonstrar possiveis contribui¢oes do
design, pela abordagem sistémica na
gestao de design, para elaborar mudancas
estratégicas para alcangar inovagao social
a partir da interagio entre agentes do
Slow Food e instrumentos de design.

Como resultado desse acoplamento, a

partir do Grupo de Trabalho Slow Food
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Brasil Educagao (GT Educagio) por
meio do projeto Caracol como inicio

de investigagdo, estd a evidenciagio de
elementos intangiveis que se tornaram
tangiveis, gerando conhecimentos sobre
pontos que divergem de um padrao
estabelecido como desejével. Evidenciou-
se também alguns componentes que
podem por risco as prticas participativas
e colaborativas, as quais s3o valorizadas
pelo movimento, mas ainda carecem de
estratégias, processos e instrumentos.
Assim, a abordagem sistémica na

gestao de design, pela pesquisa-acio,
contribuiu para gerar um espago coletivo
de criatividade e didlogos, gerando
conhecimentos e estratégias que poderao
ser adotados em projetos futuros.

1. Fundamentagio tedrica

1.1 Abordagem sistémica

A abordagem sistémica adotada nesta
pesquisa tem origem na teoria geral dos
sistemas (TGS) de Bertalanfly (2015),
desenvolvida na década de 1930. Tal
teoria foi criada pela necessidade de
novas formas de produzir conhecimento,
adotando nova visdo epistemoldgica a
partir do entendimento dos sistemas:
uma visdo mais geral. Ainda, para ilustrar
o uso da abordagem sistémica na gestao
de design, serd utilizado neste artigo

a Teoria da Autopoiese, de Maturana

e Varela (1995). A partir desses dois
autores serd demonstrado como os
principios sistémicos, que orientam

o pensamento sistémico, podem ser
abordados na gestao de design para
proporcionar uma reflexao ampla e
profunda sobre um desafio de interesse e
fazer pensar estratégias que melhorem a
situacdo em questao (ANDRADE et al.,
20006).

Na visdo epistemoldgica da TGS, um
sistema sé pode ser compreendido a
partir do comportamento das suas
partes, do modo como interagem,
compreendendo a sua dinamicidade,
pois representam uma complexidade
organizada, na qual maltiplas varidveis
estao em interagdo. Assim, o sistema
na concep¢io da TGS, é um complexo
de componentes em interagao
(BERTALANEFFY, 2015). A teoria
sistémica busca compreender a realidade
a partir de fluxos circulares, de causa e
efeito.

Ao adotar essa abordagem, observa-se
o funcionamento de um sistema em
relagio ao seu ambiente de atuagio

e existéncia, para compreender os
padroes e condicdes necessdrias ao seu
funcionamento em relagio aos demais
elementos que conformam seu préprio
ambiente. Assim, alguns principios
podem ser considerados:

* Totalidade/globalidade: o sistema é
um todo coeso e qualquer mudan¢a em
uma das partes provocard mudangas nas
demais.

* Retroalimentagio: quando positiva,

o sistema responde a uma mudanga
sistémica, conhecido como processo

de morfogénese. Quando negativa,

no processo de homeostase, significa

que o sistema ndo sofreu interferéncia
externa, mantendo seu auto regulamento
e sua estabilidade para preservar seu
funcionamento.

* Sinergia: momento em que elementos
de um sistema em interagdo conseguem,
ambos, manter sua capacidade de
autorregulagem adaptativa, beneficiando-
se mutuamente pela retroalimentacio.
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* Circularidade: relagao entre quaisquer
elementos do sistema que provocam
instabilidade devido a interacio entre
componentes dos sistemas, a qual é
sempre ciclica.

* Organizagio: perspectiva de que o
mudo é uma grande organizagio e possui
algumas caracteristicas observéveis:
instabilidade; crescimento; diferenciacio;
dominéncia; controle; competicao e
ordem hierdrquica, que nem sempre

se prestam a observagoes quantitativas,
mas por uma “explicagao por principios”

(2015, p. 75).

Pela retroalimentagio, ¢ possivel
"comparar a maneira como um

sistema funciona em relagao ao padrao
estabelecido para ele funcionar”
(CHIAVENATO, 2014, p. 410),

ao acompanhar os inputs e outputs.
Logo, por meio do mapeamento de
padrées, o pensamento sistémico
permite tanto definir como desenvolver
sistemas de diferentes maneiras. A
visdo sistémica permite compreender
qualquer totalidade que seja constituida
por componentes que interatuem,
sejam entidades materiais ou imateriais

(BERTALANFFY, 2015).

A Teoria da Autopoiese, ou teoria da
cogni¢ao, surge NO MeSmMo Momento
histérico da ciéncia da TGS. Essa teoria
buscou demonstrar a capacidade de

um organismo vivo, por meio da sua
condi¢ao autopoiética, se retroalimentar
das perturbagoes externas, criando sua
prépria condigio de desenvolvimento.
Esta condigio se deve a sua propriedade
de “determinismo estrutural”, a qual lhe
garante autonomia para se autoproduzir
e se autoconter. Ou seja, pela condicao
de acessar a multiplicidade do ambiente

externo ou de outros componentes
externos a si e extrair o que lhe é
necessério, por meio de um processo

de fechamento operativo. Abre-se para
receber uma perturbagio externa e
fecha-se para processa-la e acopla-la a
sua estrutura. E desse constante operar
circular no qual a cognico vai sendo
aprimorada, o aprendizado individual vai
sendo gerado e a partir dele, as relagoes
comportamentais vio tecendo a cultura
na qual o sistema social vai se realizando.
Essa teoria apresenta alguns principios
sistémicos relevantes (MATURANA;
VARELA, 1995):

* Autopoiese: 0 modo de organizacio
peculiar a todos os seres vivos de criar os
componentes necessarios para manterem
sua prépria organizagio.

* Organizagao: sistema de relagoes entre
seus componentes ¢ 0 modo como essas
relagoes se dao e geram a identidade do
sistema.

* Estrutura: composta pelos
"componentes com suas propriedades
mais as relagées que o realizam como
uma unidade particular” (p. 19).
Representa a unidade, caracterizando um
sistema.

* Autonomia: estd diretamente
relacionada com o modo da organizacio
de um sistema (como os elementos estio
relacionados para formar a estrutura).

¢ Acoplamento estrutural: se d4 entre duas
ou mais unidades autopoiéticas, na qual

cada uma tem a capacidade de manter a
organizagio interna a0 mesmo tempo que
interage, acessa e modifica sua estrutura
interna ao interagir com a outra, mantendo a
estrutura predominante (identidade).
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Estes principios sistémicos sao relevantes
a gestao de design pois desvelam "certas
dinimicas bésicas que fundamentam a
organizagao de todos os sistemas vivos
(do nivel celular e do organismo aos
niveis sociais)" (ESCOBAR, 2016,

p- 196, tradugao nossa). Por isso,
fornecem pistas coerentes e criativas para
projetar e gerenciar sistemas de modo
integrador. Neste contexto, aplicou-

se essas teorias, considerando o Slow
Food Brasil como um subsistema de
uma Rede Slow Food Internacional

e que “perturba’ e é “perturbado” das
interagdes com as comunidades, a partir
de suas acoes locais que implicam num
sistema institucional mais amplo, para
compreender como o design pode se
acoplar a este movimento e facilitar seus
resultados.

1.2. Abordagem sistémica na gestio de
design

A gestao de design tem como
finalidade a elaboragio de estratégias
pela identificagao de caracteristicas
necessdrias para organizacoes alcancarem
seus objetivos. Atua a0 mesmo tempo
como processo € como produto:
orienta modelos mentais pela “gestao
de atitudes” e cria valor pela “gestao de
ativos” (MOZOTA, 2011). Mas, ainda,
atua para buscar problemas, desvelando
necessidades implicitas dificeis de
explicar objetivamente (BEST, 2012).

A gestao de design possui trés niveis

de tomada de decisao para os quais
estratégias s3o adotadas (MOZOTA,
2011; BEST, 2012). No nivel estratégico,
busca-se unificar e integrar os diferentes
aspectos fundamentais para realizar ou
transformar a visao de uma organizago,
definindo diretrizes e planejamento. No

nivel tdtico, decide-se sobre a fungao das
pessoas, os processos a serem adotados

e as funcdes de cada componente da
organizagio. E no nivel operacional,
direciona-se 0 modo com que as ideias,
valores e papéis irdo se concretizar pelas
agoes, nos produtos e em tudo que
resulta da organizagdo como artefato.

Pelo pensamento sistémico, desloca-se

a observagio da organizagio a partir

da sua estrutura, reconhecendo esta
como resultado da interagio entre os
seus componentes ¢ 0 modo como se
relacionam (SENGE, 1994). Pois, é

nas inter-relagoes e interdependéncias
que costumam residir as oportunidades
de inovagao (BEST, 2012). A Figura 1
demonstra 0 modo como o NASDesign
adota a abordagem sistémica na gestao
de design.

O pensamento sistémico e a gestao de
design possuem diversas ferramentas
que contribuem para manipular tal
complexidade. Ou ainda, designers
podem criar ferramentas especificas para
gerar processos colaborativos, dialégicos
e facilitar a compreensio do contexto e
orientar solugoes (MANZINI, 2017).
Tais ferramentas

contribuem para produzir dados que
sustentam mudangas relevantes nos
processos adotados e facilitam a reflexao
da situacao atual (MOZOTA, 2011).

A apropriagio da abordagem sistémica
visa, por fim, compreender como uma
organizagio, consegue alcancar uma
forma fluida, gerando sistemas de valor e
de significado.

1.3. Inovagao social em sistemas
alimentares comunitirios

A inovagio social, segundo Manzini
(2017), busca mudangas no sistema
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Figura 01. Apropriagio do pensamento sistémico na gestio de design pelo NASDesign
Fonte: Acervo NASDesign

sociotécnico dominante ao redefinir

o sistema de significagio. O modelo
predominante, globalmente, de
sistemas alimentares, desarticulou o
coletivo, a ideia de bem comum. Para
ressignificar valores, com a proposta de
novas organizagoes sociais e relagoes de
autonomia, é preciso o rompimento de
relagoes de poder. Para isso, é preciso
redefinir os agentes e envolve-los

para tornarem-se os protagonistas de
mudangas. Pois, os problemas sociais
ndo terdo respostas vindas do paradigma
de sociedade industrial (HOWALDT;
SCHWARZ, 2010). Portanto, a criagio
de ferramentas ou de novas organizagées
relacionais representam artefatos
sociotécnicos, propondo conversas e
didlogos sociais, dotados da intengio

de criar ambientes de colaboracio,

de desenvolvimento de capacidades
cognitivas e técnicas e de manifestagio
das divergéncias. Por meio das interagoes
entre pessoas € pessoas e artefatos,
busca-se chegar ao entendimento sobre
o funcionamento organizacional e
facilitar o desenho de novos caminhos
significativos.

De acordo com Freedgood e Fydenkevez
(2017), a ideia de um sistema

alimentar surge a partir do campo do
pensamento sistémico. O enfoque nos
sistemas alimentares, em geral, busca
compreender todo o ciclo de vida dos
alimentos (produgio, processamento,
distribui¢ao, aquisi¢ao, consumo e
descarte de residuos), e aprimorar os
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recursos naturais oferecendo suporte

a "infraestrutura fisica, pessoas e
relacionamentos, mercados, tecnologias,
politicas, regulamentos" (2017, p. 9)

e demais atividades que moldam e
influenciam no modo como os alimentos
se movem no sistema.

Quando o enfoque ¢ o sistema alimentar
comunitario, também busca-se
alavancar os ativos regionais e integrar

o ciclo de vida dos alimentos com o
intuito de trazer melhorias ambientais,
econdmicas, na satde social e publica.
Portanto, é um sistema dentro de

outros sistemas alimentares que prioriza
as necessidades e oportunidades dos
membros da comunidade. Como fatores
que influenciam para que ocorra a
inovacio social em sistemas alimentares
comunitdrios pode-se apontar alguns
como:

* Trabalhar em contexto de escala
global, mas sem perder de vista o quadro
macro-global como potencial rede de
colaboragio entre as comunidades do

alimento (SONNINO, 2019);

* Garantir uma estrutura para facilitar a
mudanga e a governanga, criando ativos
coletivos com base nas necessidades
locais especificas, respeitando as tradigoes
alimentares e mobilizando recursos

apropriados (SONNINO, 2019);

* Entender como agentes fundamentais
aqueles da prépria localidade onde

o sistema alimentar estd formado e
funcionando, envolvendo-os como
protagonistas e nao apenas pessoas a

serem consultadas, adotando abordagens
flexiveis e inclusivas (MAYE, 2019);

* Compreender que os resultados
desejéveis dos sistemas alimentares
dependem, principalmente, de entender
as motivagoes dos protagonistas, como
eles interagem entre si e desenvolvem

seus modos de trabalho e se afetam por
esse contexto (TREGEAR, 2011);

* Gerar conhecimento e acesso

a informac_;()es, e criar estratégias

de avaliacao com indicadores que
permitam sua capacidade adaptativa

independentemente das mudancas
externas (MAYE, 2019; HIMANEN et
al.,, 2016).

A partir do exposto pode-se indagar:
como o design pode contribuir para
gerar os ativos e integrar os elementos
necessdrios em sistemas alimentares
comunitdrios a partir do acoplamento a
movimentos que atuam nesses espagos?

2. Procedimentos metodolégicos

Para contribuir no desenvolvimento de
estratégias a0 movimento Slow Food
Brasil, adotou-se a pesquisa-acdo e a
abordagem do codesign (MANZINI,
2017). Considera-se o papel dos
designers envolvidos na pesquisa-agao
como mediadores e criadores de um
ambiente de agao capaz de articular,
proporcionar didlogo e colaboragio entre
as pessoas envolvidas, instigando suas
capacidades criativas. Para isso, fez-se uso
de ferramentas das diferentes disciplinas
j& mencionadas. A pesquisa-acio parte de
uma légica participativa entre técnicos,
usudrios, pesquisadores, ativistas, para
produzir e difundir conhecimento de
modo coletivo, no intuito de propor
solugoes ou agdes para mudancas
concretas atrelada a uma atividade

substantiva (THIOLLENT, 2000).
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No caso desta pesquisa, essa atividade
compete tangibilizar instrumentos para
suportarem o didlogo e a socializagao
de ideias comumente intangiveis, para
viabilizar mudangas organizacionais e

o aumento da capacidade de inovagoes
sociais a partir dos projetos realizados
pelo movimento Slow Food nas
comunidades.

A pesquisa-agao foi proposta a partir

da participagio da pesquisadora

no Projeto Caracol em umas das
comunidades, pelo periodo de setembro
de 2018 a novembro de 2019, no

seu fim. Este projeto foi realizado

em trés comunidades: Comunidade
Chico Mendes (Florian6polis/

SC), Acampamento Paulo Botelho
(Ribeirao Preto/SP) e Enseada da Baleia
(Cananeia/SP), sendo coordenado

por trés ativista em cada local. Apds a
participacio, percebeu-se a oportunidade
de design devido algumas fragilidades
quanto a gestao dos relacionamentos

e processo de envolvimento entre os
agentes de mudanca e as comunidades
envolvidas. A partir da observagao com
a visao sistémica, fez-se as escolhas das
ferramentas a sustentar os didlogos e
coletas.

Para o preparo da fase da acio, baseou-
se na observago participante; pesquisa
documental sobre o projeto; revisao
bibliografica sobre sistemas alimentares
e, na fase ainda exploratéria, duas
coletas de dados foram feitas: [i]
entrevistas estruturadas individual,
feita diretamente pelo Whatsapp,

com trés agentes estratégicos (os
responsdveis por definir e orientar o
alcance dos objetivos estratégicos do
movimento como um todo e articular
diretamente com a Rede Internacional

do Slow Food), para entender como
percebem a relagio dos projetos

nas comunidades para concretizar a
filosofia e valores do movimento e,

[ii] entrevista coletiva semiestruturada
com quatro agentes tdtico-operacionais
(sendo trés que criaram a proposta

de projeto e um coordenador que
assumiu a coordenagio apés mudanca
de pais de uma coordenadora). Na

fase aplicada, também envolveu,
enquanto sujeitos da pesquisa, os agentes
operacionais: ativistas voluntdrios que
ajudaram e realizaram as atividades

nas comunidades, totalizando

quatro participantes. Ao todo, estao
envolvidos onze sujeitos. A estratégia
de envolver agentes de diferentes niveis
da organizacio, objetivou ter uma
compreensio ampla e integradora dos
pontos de vistas sobre como os projetos
sa0 percebidos para realizar os objetivos
do movimento e os diferentes desafios
vivenciados em cada nivel.

A agio se desenvolveu a partir da
proposta de semindrios ministrados
pela pesquisadora, com apoio do seu
orientador e uma outra pesquisadora
do nicleo. Devido a pandemia, os
semindrios ocorreram digitalmente pelo
Google Meet com uso das plataformas
Mural e Miro para uso coletivo de
diferentes ferramentas. Nos trés
primeiros semindrios foram envolvidos
apenas agentes taticos-operacionais e
operacionais, de modo a refletir a agao
do projeto nas comunidades. Somente
no ultimo os agentes estratégicos foram
também envolvidos, pois a temdtica
envolvia um modelo de avaliacao

dos projetos, de interesse dos agentes
estratégicos. Os dois semindrios iniciais,
realizados em 22 de julho e 9 de
setembro de 2020, e seus resultados
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podem ser consultados detalhadamente
em Weber; Figueiredo (2020). Aqui,
serio mencionados brevemente as
ferramentas e os procedimentos destes
dois semindrios e, mais detalhadamente,
do terceiro e quarto semindrio. Os dois
ultimos semindrios realizados ocorreram
nos dias 6 de outubro de 2020 e 27 de
abril de 2021, com préximo marcado
para dia 25 de maio de 2021.

3. Discussao e resultados

O projeto Caracol objetivou “contribuir
para o fortalecimento, autonomia e
participacio social de comunidades
produtoras de alimentos locais em agoes
de Educagao Alimentar e Nutricional
da politica publica intersetorial de
Seguranga Alimentar e Nutricional”,

e foi dividido em cinco eixos: oficinas
para incidéncia politica; agoes educativas
em eventos comunitarios; oficinas

com criangas e jovens; oficinas de
aprofundamento e sensibilizagio em
comunidades. Este foi o primeiro
projeto a receber financiamento de uma
organizagao parceira pela interlocucio
com a Associagao Slow Food do Brasil
(hgura juridica que faz parte enquanto
né da Rede Slow Food Brasil), recém
estrutura na época, sendo fonte de
aprendizados para todos os membros da
rede, justificando a pesquisa.

A partir da observagio, pode-se
representar um modelo de interagoes
sociais, com base na comunidade em
quea pesquisadora participou, na

qual, o projeto teve maior duragio,
realizando ao todo 19 atividades durante
um ano. O modelo foi apresentado na
entrevista coletiva com os agentes taticos-
operacionais e, apos a apresentagao,
percebeu-se 0 mesmo padrao de

interagoes nas demais comunidades

e comparou-se com o idealizado. A
representacio do modelo de interagoes,
demonstrou que, ao longo do projeto,
as relagoes foram sendo desenvolvidas
pelas interagoes focalizadas entre agentes
téticos-operacionais e as liderangas
comunitdrias. Alguns moradores, da
comunidade observada, participaram
do planejamento participativo para
realizagio do projeto que se iniciava
entorno da inauguragio de uma cozinha
comunitdria, mencionando o que
desejariam aprender, ensinar e o que
gostariam que o espago proporcionasse.
Mas, apés o inicio, foram sendo

apenas convidados a participar das
atividades de formagio, capacitagio

€ eventos comunitarios, sem ter uma
visdo global do projeto ou participar

das demais decisoes e avaliagoes. Nessa
comunidade em questio, as préprias
liderangas ficaram responsdveis por fazer
a mobiliza¢io comunitdria, o que foi
mencionado como um ponto de atengio
em projetos futuros, para se fazerem mais
presentes e construirem relagoes mais
profundas, mobilizando as pessoas para
gerar maior identificacio.

Pelo didlogo na entrevista coletiva,

a0 olhar para a representagio das
interagdes e com as perguntas instigando
a reflexao, um dos coordenadores
percebeu o risco de estreitar as relagoes
apenas com as liderancas. Pois, na

sua experiéncia, houve mudanga da
lideranga, gerando um distanciamento
€ 0 projeto continuou com outro
entusiasmo. Isso demonstra, na pratica,
os principios sistémicos de totalidade e
de circularidade, pois o funcionamento
do todo depende de uma coesio e, ao
mudar um componente do sistema, o
resultado dificilmente serd o mesmo. A
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cada nova pessoa no projeto, algo que
ocorreu na comunidade observada pelas
constantes ‘rotatividades” de agentes
participantes, um novo fluxo ¢ criado
mudando a estrutura da organizagio.

No primeiro semindrio, as ferramentas
adotadas foram: mapa de agentes para
entender quais agentes devem ser
envolvidos, com que grau de interagio
e em quais momentos; mapa de valores
dos agentes para entender como cada
um contribui ou deveria contribuir
para o projeto e andlise S.W.O.T., onde
foram definidos os principais aspectos de
forca, ameaca, oportunidade e fraquezas
tendo como base o projeto Caracol.
Para o segundo encontro, analisou-se os
dados e gerou-se uma roda de desafios,
relacionando aos aspectos mencionados
por todos os sujeitos da pesquisa, indo
além do projeto Caracol ao somar
outras vivéncias relatadas, e aos pontos
da andlise S.W.O.T. que influenciam
nos resultados dos projetos, sejam eles
internos a0 movimento ou externos.

As sinteses e andlises dos dados iniciais
foram compartilhados por meio de

um grupo de Whatsapp, criado com

os participantes no intuito de tornar o
processo transparente ¢ compartilhar a
visdo da pesquisa sobre o projeto pelo
tratamento dos dados, trazendo uma
abordagem sistémica e ir resgatando

as discussoes. Com acesso aos dados
compilados e compartilhados, no
segundo encontro, foi solicitado que,

a partir de um entendimento coletivo,
elencassem um problema central a ser
trabalhado na pesquisa-agdo, gerando
estratégias e orientagio de agdes para
projetos futuros. O problema central
elencado foi a baixa mobilizacio da
comunidade como um todo. O que
corrobora os relatos das pesquisas de

fundamentagio tedrica, principalmente
em Sonnino (2019), onde se percebeu a
dificuldade de geragio e um sentimento
de pertencimento, de apropriagio e
governangca. Tanto pela falta de projetos
e estruturas com estas propostas, mas
também por uma questao cultural

social — o isolamento provocado

pelo estilo de vida contemporaneo.
Durante o encontro, pelos didlogos, foi
possivel reconhecer alguns fatores de
gestao determinantes para essa baixa
mobilizagio. Com o problema elencado,
pediu-se que, individualmente, gerassem
uma lista de palavras relacionadas ao
problema, mas ji em pensando em
como amenizd-lo. E, posteriormente,

a partir das palavras, individualmente,
elaborassem um mapa mental. Cada
mapa mental foi apresentado e discutido
em grupo, e das ideias, gerou-se uma
nuvem de palavras com os aspectos
fundamentais para conquistar a cativagio
da comunidade e mobilizd-la (Figura

2). Os mapas mentais foram bastante
préximos, mas cada um trazendo

a linguagem desde sua formagcio e
experiéncia.

Na sequéncia, no terceiro semindrio, um
mapa mental foi criado na plataforma
Miro pela pesquisadora, integrando todas
as consideracoes dos mapas individuais
do semindrio anterior. Para organizar em
termos de gestao de design, os aspectos
mencionados nos mapas mentais
individuais foram dispostos radialmente,
estando mais ao centro aspectos de nivel
estratégico, seguido dos aspectos ttico e
operacional. O semindrio iniciou com a
discussdo sobre essa integracio e possiveis
ajustes e melhorias.
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Figura 02. Principais aspectos para mobilizar e cativar a comunidade
Fonte: Autores

mencionados nos mapas mentais
individuais foram dispostos radialmente,
estando mais ao centro aspectos de nivel
estratégico, seguido dos aspectos tdtico e
operacional. O semindrio iniciou com a
discussao sobre essa integracio e possiveis
ajustes e melhorias.

Conforme a andlise dos mapas
individuais e dos relatos ao longo dos
encontros, pode-se perceber alguns
momentos centrais de estruturagio do
projeto, que puderam ser organizados
em estdgios com objetivos préprios
(Figura 3). A partir do desenho dos
estdgios na plataforma Miro, apresentou-
se e discutiu-se sobre os mesmos, se estes
faziam sentido para os agentes presentes,
considerando suas experiéncias nas
comunidades e as conversas realizadas na
pesquisa. Na sequéncia, propos-se que,

a partir do mapa mental, fosse sendo

pensado e escrito em notas adesivas da
plataforma Miro, agoes para cada fase

de acordo com os aspectos mencionados
como importantes para alcangar a
mobilizagio comunitdria. Algumas acoes
jd haviam sido mencionadas nos mapas
individuais, assim, relacionou-se com as
fases do projeto, e para aqueles aspectos
mencionados até o nivel titico, buscou-
se refletir agoes operacionais.

Conforme a andlise dos mapas
individuais e dos relatos ao longo dos
encontros, pode-se perceber alguns
momentos centrais de estruturagio do
projeto, que puderam ser organizados
em estdgios com objetivos préprios
(Figura 3). A partir do desenho dos
estdgios na plataforma Miro, apresentou-
se e discutiu-se sobre os mesmos, se estes
faziam sentido para os agentes presentes,
considerando suas experiéncias nas
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comunidades e as conversas realizadas na
pesquisa. Na sequéncia, propos-se que,

a partir do mapa mental, fosse sendo
pensado e escrito em notas adesivas da
plataforma Miro, agoes para cada fase

de acordo com os aspectos mencionados
como importantes para alcangar a
mobilizagio comunitdria. Algumas a¢oes
ja haviam sido mencionadas nos mapas
individuais, assim, relacionou-se com as
fases do projeto, e para aqueles aspectos
mencionados até o nivel titico, buscou-
se refletir agdes operacionais.

comunidades e as conversas realizadas na
pesquisa. Na sequéncia, propos-se que,

a partir do mapa mental, fosse sendo
pensado e escrito em notas adesivas da
plataforma Miro, agoes para cada fase

1
diagnosticar e
planejar com
profundidade

2
reconstruir
ouvir, alhar
e desapegar

de acordo com os aspectos mencionados
como importantes para alcancar a
mobilizagio comunitdria. Algumas acoes
jd haviam sido mencionadas nos mapas
individuais, assim, relacionou-se com as
fases do projeto, e para aqueles aspectos
mencionados até o nivel titico, buscou-
se refletir agoes operacionais.

As agbes taticas para o estigio 1
mencionadas foram: apresentar o

Slow Food para toda a comunidade,
promovendo encontros locais (muitas
pessoas e comunidades ndo conhecem
ou possuem resisténcia por ser um

termo inglés); conhecer as histdrias das
pessoas da comunidade e da comunidade
em si; resgatar memorias afetivas
alimentares; reconhecer habilidades das

4
refletir a pratica,
aprender e
finalizar

3

realizar

Figura 03. Identificagdo de estdgios na elaboracio de projetos
Fonte: Autores

pessoas e, por fim, apresentar a ideia

de projeto inicial. Essas agoes tdticas se
relacionam aos objetivos estratégicos

de: fortalecimento de vinculos afetivos;
sensibilizagio por afetos; estabelecimento
de relacoes de confianca e identificacio
de agentes sociais locais. Algumas

ideias de ferramentas foram sendo
também sugeridas para cada agio. Em
um dos mapas mentais individuais

foi mencionada a importancia do
“desapego” de uma ideia inicial de
projeto, que, apds ouvir, observar e
compreender a comunidade, deveria se
reconstruir o projeto junto com ela, de
modo a facilitar uma identificacio com
o movimento e projeto, despertando

o sentimento de pertencimento. Por
isto, propoem-se dois estdgios antes

da realizagao do projeto. Para cada
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acdo tética relacionadas aos estégios,
foram sugeridas agoes operacionais,
ponderando sobre as possibilidades de
escolha depender de cada comunidade.
Uma a¢io tdtica foi considerada
fundamental para todos os estdgios, com
base na experiéncia no Projeto Caracol:
a adogao de uma comunicagio em rede
e popular. Nessa estratégia, considera-se
que tudo que seja definido e as préprias
mobilizagoes para a participa¢io nas
decisoes sejam divulgadas e comunicadas
para toda a comunidade, adotando uma
linguagem condizente com a identidade
local. Outra estratégia, proveniente do
aprendizado, foi a produgio de materiais
impressos, usando de comunicago visual
acessivel e objetiva, integrando todas as
decisoes coletivas e disponivel a todos.
Na comunidade observada, algumas
vezes 0s agentes taticos-operacionais
tiveram que reconquistar o interesse da
comunidade no projeto, pois a dindmica
local era instdvel e a comunidade passava
por momentos dificeis. Logo, quando

a equipe voltava para a comunidade,
encontrava uma realidade outra e
agentes comunitdrios diferentes. Isso
demonstrou a importincia de tornar
mais evidente a contribuigio e os
beneficios & comunidade e como esta
poderia aproveitar do projeto para

se desenvolver a partir das proprias
necessidades. Ou seja, evidenciar como o
projeto contribuiria para sua autopoiese,
gerando os componentes necessdrios e
ampliando o aprendizado local para as
préticas desenvolvidas.

Uma das estratégias mencionadas, tanto
em alguns mapas mentais, quanto em
outros momentos de coleta de dados,

foi fazer avaliagoes coletivas continuas,
sendo mencionado a falta de critérios e
indicadores para avaliar o projeto. Assim,

no quarto semindrio a pesquisadora
sugeriu um modelo de avaliacio de
apoio a decisdo, baseado na Metodologia
Multicritério de Apoio a Decisao
Construtivista (MCDA-C) (ENSSLIN
etal., 2001). Para este projeto, ndo
houve a cobranca de um método de
avaliacdo pela financiadora. No entanto,
por se tratar de uma organizagio do
terceiro setor, a qual recorre a recursos
externos para realizar os projetos, ter
algum instrumento de avaliagio foi
mencionado como importantes pelos
agentes, principalmente pelos agentes
estratégicos. Consideraram que conseguir
viabilizar critérios quantitativos a partir
de aspectos subjetivos, vai contribuir

na argumentagao € apresentagao

dos resultados a partir suas agoes. A
metodologia proposta gera descritores
que descrevem niveis de desempenho,
gerando funcdes de valor. Esse
instrumento, conforme mencionado por
um dos participantes, contribuird para a
propria valorizagio da performance dos
agentes envolvidos, podendo mensurar
o0 quanto as agdes, tanto do Slow Food,
quanto dos agentes comunitarios,
impactam nas comunidades. Esse
modelo possui uma limitagio por ser um
modelo que se preocupa com impactos
na comunidade, mas sendo gerado pela
viso interna do movimento. Por isso, se
discutiu em grupo sobre a necessidade
de, a cada novo projeto, levantar junto as
comunidades os aspectos considerados
por elas como satisfatérios, para incluir,
se necessario, na reflexao e avaliacao

do projeto. O modelo estd sendo
desenvolvido e discutido coletivamente.

Assim, percebeu-se a contribui¢io do
acoplamento entre design, por meio da
pesquisa, e Slow Food no Brasil, como
um artefato que gera conhecimentos
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sobre oportunidades de gestao,
orientando, pela abordagem colaborativa
e sistémica, a geragao de estratégias
integradoras — integrando visoes para
inovacio social em sistemas alimentares
e aspectos de gestao de design aos
valores e filosofia do movimento.
Conforme a fundamentacio tedrica,
percebeu-se a importancia de viabilizar
estruturas inclusivas e participativas. Isso
¢ desafiador do ponto de vista de um
movimento onde sua prética ocorre,
basicamente, pelo voluntariado. Essa
forma de trabalho compromete o tempo
dedicado aos projetos, mencionado
como crucial para o estabelecimento

de relages profundas e de confianga.
Nesse sentido, a gestao de design pode
orientar agoes a serem implementadas,
buscando ajuste entre objetivo e prética,
e gerando 0s instrumentos necessarios
para sustentar as atividades que visam,
no fim, um acoplamento estrutural entre
Slow Food e Comunidades.

ENTRADAS PROCESSD RESUATADCS

A Figura 4 ilustra os componentes do
sistema que se configura entorno do
projeto. As saidas podem se tornar
entradas novamente ao sistema Slow
Food e aos sistemas alimentares
comunitario, fortalecendo cada vez
mais suas atividades, ao se abrirem

para receber as perturbagoes uns dos
outros, podendo co-evoluir e alcangar
sinergia. Explorar e criar instrumentos
de reflexdo e avaliagio mostraram-se
fundamentais, e ainda inexistem para
esse contexto de sistemas alimentares
comunitirios (HIMANEN et al., 2016;
BALLANTYNE-BRODIE, 2018).

Os modelos de avaliagdo permitirdo
melhor comparar as saidas, avaliando a
correspondéncia ou nao aos objetivos e
localizar o aspecto comprometedor, por
meio de avaliagoes locais em um modelo
global integrador (ENSSLIN et al.,
2001).
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Conhecimento local
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Espago fisico

Experiénias
Informagdes

Didlogo entre Instituigbes
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de AMtividades
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as,

H
MOMENTOS DS REFLEXSES ~ o

Visibilidade para o
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Consolidagao
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pelos aprendizados

Liso dos espagos
pelos moradores

Capacitagfes de
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ValorizacSo dos Saberes e Culturas Alimentares Locals

Figura 04. Representagio das entradas, processo, resultados e saidas
Fonte: Autores
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4. Conclusao

A inovagio social para a consolidagio de
sistemas alimentares perpassa pelo resgate
da mobilizagio coletiva, da construcio de
espagos para o protagonismo das pessoas
diretamente afetadas. Assim, o design
pode acoplar-se as entidades de diferentes
tipos, e esta pesquisa buscou demonstrar
a partir de uma organizagio que busca
mudangas no sistema alimentar vigente,
enquanto agentes de mudanca desse
sistema, propondo agdes que objetivam
apoiar e fortalecer a rede de nds. Assim,
considera-se o papel dos designers como
mediadores do didlogo e facilitadores

da percepcio de pontos que colocam

em risco o acoplamento do movimento
s comunidades, evidenciando: os
padrdes de funcionamento do sistema,
como este foi sendo configurado e quais
varidveis implicaram no estabelecimento
desses padroes. Assim, por meio dos
semindrios, tem-se gerado aprendizados
compartilhados, propondo refletir a

acdo com abordagem sistémica como
caminho transformador humano,
provocando pensar condigoes de
produzir os componentes e estruturas,
tanto para 0 movimento, quanto para as
comunidades, e o papel do movimento
nesse processo, ampliando as capacidades
cognitivas e criativas de agdo. As
contribui¢cdes do design vao além de
garantir a resiliéncia do movimento

ao reforcar que seu fortalecimento
depende do fortalecimento das
comunidades parceiras. Ao gerar
primeiro o envolvimento e, depois,

as condicoes dialdgicas, possibilita-se
acoplar diferentes sistemas e mudancas
estruturais significativas.
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am . Resumo
-

( Este artigo discute conceitos do design como estratégia de marketing sob o viés
; ‘ mercadolégico das Indicagbes Geogrificas como técnica de comunicar valores
: agregados aos consumidores. Por isso, a proposta aqui ¢ estudar o processo de design
baseado na investigagio da narrativa de persuasio e desfrute de um artefato através de
suas caracteristicas territoriais e culturais. Atribuimos a este pensamento o universo
terroir, atrelado ao caso precursor de seu conceito, a produgio de vinhos. Como
justificativa, partimos do pressuposto de que ao considerar a hierarquia das mensagens
comunicadas nos rétulos dos vinhos, é no topo que estd a identificacio da regido
produtora. Isto significa revelar caracteristicas de terroir, ou seja, fatores sobre o clima, o
e solo, o “saber fazer” e as relagoes de tradi¢io e cultura do lugar. Por fim, é proposto uma
discussao a partir dos parimetros comunicacionais levantados na andlise do estudo de
caso ratificando a ideia central do poder da relagio design x terroir na dinimica de
potencializar narrativas territoriais e experiéncias positivas atreladas ao consumo.
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Abstract

This article discuss design concepts as
marketing strategy under the market
bias of Geographical Indications as
technique of comunicating values
added to consumers. Therefore, the
proposition here is to study the design
process based on an investigation

of persuassion narratives and the
enjoyment of an artifact through it’s
territorial and cultural features. We
attribute to this thought the terroir
universe, linked to the precursor case

of it’s concept, the wine production. As
a justification, we assume that, when
considering the hierarchy of messages
communicated on wine labels, at the
top is the identification of the producing
region. That means revealing terroir
charactheristics, in other words, factors
about the climate, the soil, the “know-
how” and the relations of tradition and
culture of the place. Finally, a discussion
is proposed based on communicational
parameters raised in the analysis of the
case study ratifying the central idea of
the powerful relation between design and
terroir in the dynamics of potentiating
territorial narratives and posotive
experiences linked to consuption.

Resumen

Este articulo discute conceptos de
diseno como estrategia de marketing
bajo el sesgo mercadologico de las
indicaciones geogréficas como técnica
de comunicar valores agregados a los
consumidores. Por eso la propuesta aqui
es estudiar el proceso de disefio a base
de la investigacién de la narrativa de
persuasion y disfrutar de un artefacto
através de sus caracteristicas territoriales
y culturales. Atribuimos a este

pensamiento el universo terrufo, ligado
al caso precursor de su concepto, la
produccién de vinos. Cémo justificacién
asumimos que al considerar la jerarquia
de los mensajes comunicados en las
etiquetas de vinos, en la parte superior
estd la identificacion de la regién
productora. Esto significa revelar las
caracteristicas del terrufo, o sea, factores
sobre el clima, el suelo, o "saber hacer"
y las relaciones de tradicién y cultura
del lugar. Finalmente, se propone una
discusién a partir de los pardmetros
comunicacionales planteados en el
andlisis del estudio de caso, ratificando
la idea central del poder de la relacién
disefio - terruno en la dindmica de
potencializar narrativas territoriales y
experiencias positivas al consumo.

1.Introdugao

Atribuido ao titulo deste artigo estd

o exercicio de relacionar o design

as temdticas que busquem alargar a
maneira de pensar e discutir a profissao
a fim de que a atuagio acompanhe

as especificidades dos modos de

viver contemporéneos. A relagio em
questdo ¢é entre design e terroir, mais
especificamente, versa sobre a articulagio
existente entre as estratégias para
comunicar valores agregados de um
artefato e suas Indicagoes Geograficas.

Os conhecimentos que fundamentam
o estudo exigem delimitagoes que
esclarecam a construcio coerente da
relagdo entre eles, reconhecendo que
isto implica em recortes que apresentam
escolhas e direcionamentos do
pensamento da pesquisa. Iniciaremos
explicando que entendemos o terroir
como atributo de identificacao
relacionado a exploragio de um
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territ6rio, e, & imagem do lugar como
referéncia de qualidade prética e
sensorial.

Em seguida, delimitamos o artefato

a que nos referimos, o qual é
compreendido como produto do design,
e esta justaposicio ¢ semeada através do
estudo sobre o design de embalagens.
Entéo, na aproximagio do design com o
terroir, o estudo se dedica aos produtos
produzidos, embalados e distribuidos
para o consumidor por produtores
locais, como os do setor agroalimentar.
Para a ocasido desta pesquisa, o artefato
investigado ¢ o vinho, encarado nao
isoladamente, mas de maneira contextual
tratado como artefato que transporta

as qualidades do entorno produtivo
como valor agregado a experiéncia de
consumo.

Sabemos que as embalagens
desemprenham fungoes inerentes

a comercializago e conservacio da
mercadoria, permitem o transporte

e acondicionam por exemplo.

Entre as diversas fungoes a que

mais nos interessa aqui é a relativa a
comunica¢io e promogao de vendas.
Para isso, estudaremos a distribuicio
das informagées dos rétulos através

da andlise sobre os métodos projetuais
do design de embalagens desenvolvida
por Pereira e Silva (2010). O intuito
do estudo ¢ aproximar o design e suas
ferramentas projetuais ao universo
terroir, apontando parAmetros para
outros setores produtivos que também se
apoiam nas vocagoes territoriais.

2. Terroir

O meio social avanga com grande
velocidade e percebe-se que o

desenvolvimento da globalizacio e
das tecnologias faz surgir novas tticas
de mercado e acarreta em mudangas
na relagio produtor-consumidor, que
estd mais estreita por intermédio das
redes sociais, e pela busca de maior
transparéncia. Assim sendo, podemos
pensar no terroir como estratégia de
adesdo de valor aos produtos, que
promove aproximagio das partes do
processo e que certifica qualidade.

Compreendendo as transformagoes
sociais num espectro de disputa

de mercado, Lia Krucken (2009,
p-17) aponta que se faz necessdrio o
reconhecimento das qualidades dos
produtos que destaquem o mesmo

da diversidade de concorrentes. Essa
mediagio se faz por meio de uma
interface de “entendimento comum
para produtores e consumidores” e pode
ser dividida em trés partes: a qualidade
esperada, que precede o consumo; a
qualidade experimentada, que se dd
durante e apds o uso; e a qualidade
percebida, alcangada pelo resultado da
experiéncia (EBERLE et al, 2010).

Essas trés etapas se interligam com o
que Krucken chama de “estrela de valor”
(2009, p.27-28), onde sio divididos seis
aspectos dos valores dos produtos, que
perpassam:

1. a funcionalidade, em sua composigio,
propriedades, seguranca e ergonomia;

2. 0 emocional, onde sdo incorporadas as
motivacoes entrelagadas as sensagoes e 2
memoria;

3. 0 ambiental, onde se pondera a
sustentabilidade;
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4. o simbdlico/cultural, onde remete-se
as tradicoes, a histéria, a identidade social
e ao espirito do tempo;

5. ao social, onde sao interceptados pela
moral e pela reputacio das organizacoes;
e, por fim,

6. a economia, que pensa na relagio
custo-beneficio.

Além disso, pode-se frisar que os
participantes do processo podem reduzir
a opacidade do sistema, o que interfere
diretamente na percep¢ao da qualidade
dos produtos. Por parte dos produtores,
h4 uma necessidade de desenvolver
novas estratégias para agregar valores
condizendo aos valores da comunidade
local, e por parte dos consumidores,

¢ preciso que se busque autenticidade

e rastreabilidade dos produtos. Essas
informagoes podem “atuar como
‘garantias’”, seja por “a) indicagoes
geograficas da origem; b) indicagoes

da qualidade técnica do produto

e do processo e de seu controle; ¢)
indicagoes da qualidade socioambiental e
econdmica do produto e de sua cadeia de

produgio” (ibid p.29).

Para Abreu (1997), o produto é
subdivido em 4 partes: o produto
fisico, ou genérico, que raramente
tem viabilidade competitiva por si

s6, devido ao fato de existirem os
mesmos produtos de intimeras marcas
diferentes; o produto esperado, onde
se alinham as andlises de condicoes

de entrega e assisténcia; o produto
ampliado, envolvendo os beneficios
proporcionados; e o produto potencial,
que consiste em tudo que reitera a
manutengio de clientes e representa a
possibilidade de novas demandas. O

produto, entio, se relaciona a “origem e
a matéria-prima por meio de elementos
tangiveis e intangiveis” (KRUCKEN,
2009, p.87).

Portanto, o terroir é uma maneira de
identificar alguns valores importantes,
principalmente para os dias atuais. O
conceito de terroir “abrange o produto,
o territério e a sociedade que o produz”
(ibid, p.31) numa determinagio por
meio de condi¢oes edafo-climdticas e
culturais. A palavra francesa nao possui
tradugio, mas existe uma aproximagio
com o conceito de produto local,

pois tanto terroir como produto local
englobam o capital ambiental, social,
cultural e institucional, mas somente o
terroir incorpora o capital simbélico, ou
seja, esse conceito se diz de um saber-
fazer especifico.

Nas palavras de Hermansen (2012,
p.02):

Terroir ndo ¢, portanto, apenas um
dispositivo descritivo de uma certa
relagio geografica entre produto e

terra, mas ¢ igualmente um dispositivo
para apreender uma relagio intrinseca
entre sabor e lugar; em outras palavras,
alimentos sdo pensados para possuirem
sabores tinicos dependendo do seu lugar
de origem.

Sendo assim, quando consumidos esses
produtos, consumidores se tornam parte
dos lugares de origem do alimento e
vice-versa, participando como agentes
da identidade do lugar e do saber-fazer
(MEYER, s.d.).

Aprofundando a concepgio de terroir,
existem as Denominagoes de Origem

Controlada (DOC) que, segundo
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Chaddad (1996, p.01), “sao uma
modalidade de propriedade intelectual”
que tem como objetivo proteger os
produtos terroir, assim como certificar o
padrio de qualificacdo. Estas atribuem
um direito de propriedade coletiva aos
produtores de uma regjao e de seus
produtos dali oriundos.

Esses produtos se apropriam do nome
do lugar, fazendo com que os clientes
consumam o territorio, ainda que
distantes dele, e adicionam ao produto

o titulo de qualidade e prestigio. “Vinho
do Porto”, “Champagne” e “Presunto

de Parma” sdo alguns entre os 4900
produtos com certificagio DOC na
Europa, continente onde mais se percebe
a valoriza¢do desse procedimento,
enquanto o Brasil, por outro lado, segue
a passos curtos, tendo apenas quatro
Indicagoes de Procedéncia: o Café do
Cerrado (MQG); o vinho do Vale dos
Vinhedos (RS); a carne da Campanha do
Pampa Meridional (RS); e a cachaca de
Paraty (R]) (GARGUR, 2008).

Além de ser imperativo que o territorio
seja elemento fundamental no resultado
do produto, outra condi¢io é que as
denominagées de origem devem ser
registradas pela Organizagao Mundial de
Propriedade Intelectual (OMPI).

Existem outros tipos de procedimento
como as Indicacoes de Procedéncia
(IP), tal como tratados multilaterais e
leis nacionais, porém estes a0 pouco
eficazes distantes de suas fronteiras. A
tomar a Fran¢a como exemplo, as AOC
(termo francés para DOC, Appellations
d'Origine Contrdlée) contribuem social,
cultural e economicamente, fazendo
aumentar a renda dos produtores
agricolas e evitar o éxodo rural.

2.1.Produgio de vinhos x Terroir

Existem muitas classificacoes para os
vinhos, mas uma bastante recorrente
nos estudos sobre a bebida ¢ a separacao
entre os de “velho mundo” e os de
“novo mundo”. De acordo com Bruch
(2011, p. 34), no mundo vitivinicola
denominam-se paises de Velho Mundo
os produtores concentrados na Europa
que partilhavam da tradigio de criagao
antes do descobrimento das Américas.
J4 os paises de Novo Mundo ¢ onde o
costume ¢ mais recente, “onde a espécie
vitis vinifera no ¢ autictone, mas para
onde suas mudas foram transplantadas
com a colonizagio europeia”. Sao paises
das Américas, Sul da Africa e Oceania.

Um terreno propicio para os significados
do termo terroir, onde o conceito
antecede a existéncia do préprio termo,
é, por exemplo, a produgio de vinhos,
uma tradi¢ao milenar da Europa onde
existe a valorizacio do territério como
ferramenta que influencia diretamente
esse processo. Para Blume (2008, p.29),
os paises de Velho Mundo partem do
consenso de que “é a terra que produz o
vinho, mas sdo as pessoas que conhecem
a terra que ajudam a reproduzir o seu
melhor potencial”, trazendo assim o
entendimento que o territério é um
fator essencial na qualidade dos produtos
terroir, mas € a intervencao humana,
simbdlica e cultural, que ressalta esses
atributos. Em contraponto, os paises de
Novo Mundo intensificam sua reputagio
por meio de uso intensivo de tecnologia
e se firmam no nome da marca para se
consolidar.

Como esclarecido anteriormente, as
Denominagoes de Origem Controlada
agregam valor aos produtos alimenticios,
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certificando a qualidade dos mesmos.
Isso se aplica também aos vinhos, onde
algumas condigoes foram estabelecidas
em 1947 pela OIV (Organizagio
Internacional de Vinhas e Vinhos)

que tem “trabalhos acerca das vinhas
(vinhedos), vinhos, bebidas 4 base de
vinho, uvas de mesa, uvas-passas e
outros produtos oriundos das videiras”
(O1IV, 2021), a fim de estruturar
homogeneidade entre os membros e
preservar a exceléncia dos vinhos. Entre
elas estao:

1°) uma Denominagio de Origem deve
estar consagrada pelo seu uso e por um
comprovado renome; 2°) esse renome
deve ser consequéncia das caracteristicas
qualitativas do produto, determinadas
por dois tipos de influéncia ou fatores:
a) fatores naturais, cujo papel deve ser
preponderante (clima, solo, variedades
etc.), que permitam delimitar uma

drea de producao; b) fatores devidos a
interven¢io do homem, cuja influéncia
¢ de maior ou menor importincia
(sistemas de cultivo, métodos de
vinifica¢o etc.); 3°) todo produto
viticola com Denominagio de Origem
deve ser proveniente de uma drea de
produgio delimitada e de variedades de
videira determinadas. (LLOPIS, 1997,
p.08).

Essas regras da Organizagio foram
fundamentais para a criagio do Acordo
de Lisboa (relativo a protecio das
denominagées de origem, ao seu registo
internacional e o seu Regulamento de
Execu¢io), e, quando aperfeicoadas,
resultaram na Resolucio de Madrid, de
1992.

Com a criagao das Denominagoes
de Origem e outras indica¢oes

de procedéncia, desencadeou-se

uma disputa entre as empresas e
produtores de alimentos para conseguir
essas ccrtiﬁca(_;c’)es, que eram € sao
identificadas como constatagao de
prestigio. A exemplo disso, Garcia-
Parpet (2004) ilustra essa questao

com o caso Languedoc-Roussillon,
uma regido na Franca considerada
desfavorecida pelas regras em vigor,
regras essas que legitimam os vinhos
AOC "como o tinico caminho para
atingir a notoriedade”. Os vinhos com
Denominagio de Origem funcionam
dentro de um tipo de corporativismo
na qual os profissionais conseguem
controlar as condiges de produgio “sem
que o Estado intervenha diretamente
na organizacio do mercado’,

enquanto os que nNo possuem “o
Estado intervém diretamente para
restabelecer os equilibrios estruturais
por meio de um controle estrito do
crescimento do vinhedo”. Assim, os nio-
denominados, que acabam por serem
descritos como vinhos de mesa, sofrem
penalidades por nio poderem competir
mercadologicamente nas mesmas
categorias dos ditos vinhos finos.

Por esse motivo, a regido de Languedoc-
Roussillon lutou para alcangar um outro
patamar por meio de utiliza¢io de outras
estratégias em conjunto com o territorio,
como a introdugio das castas das uvas
nos rétulos, titica comum aos vinhos de
Novo Mundo, onde as no¢es de tipo
da uva sdo melhor compreendidas do
que o territdrio em si, em contraposicio
a0 Velho Mundo. Essa compreensao ¢
comprovada quando:

Em termos de uso [do termo terroir]
pelas vinicolas no Rio Grande do
Sul, pode-se verificar em consultas
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nas pdginas da internet, via buscador
Google, que surgem como referéncia
trés vinicolas que se utilizam desta nogio
para diferenciar seus vinhos finos [...].
Considerando as limitagoes que uma
consulta via internet possa ter, parece ser
um ndimero bem restrito para o Estado
que detém 90% da produgio nacional
de vinhos, mais de 600 vinicolas.
(BLUME, 2008, p.35-36 [friso nosso])
Isso discute a provével falta de nogao

do termo terroir, pelo relativo pouco
tempo que é conhecido fora da Europa,
tal como esclarece a posi¢ao do Brasil
no mercado vitivinicultor. O mesmo
autor reforca essa ideia quando diz que
especialistas apontam que a marca e o
varietal (em enologia, o vinho elaborado
com tnico tipo de casta de uva ou
praticamente s6 com uma) “exercem
maior influéncia na decisao de compra
dos consumidores” pois é uma estratégia
adotada desde a década de 1970 pelas
empresas multinacionais do sul do pais

(op. cit. p.199).

Para esclarecer essa relacio do vinho,
dos produtores, do territério e de outras
estratégias utilizadas, esse estudo buscard
analisar rétulos de vinhos.

3. Estudo De Caso: Os Rétulos De
Vinho

Compreende-se que o objetivo deste
artigo ¢ discutir as indicacdes geograficas
como estratégia de marketing na
comunica¢io de valores dos produtos,
mais especificamente um olhar do design
para o terroir nos rétulos de vinhos.
Tendo isso em vista, para introduzir

o estudo foi necessdrio demarcar os
parimetros escolhidos para esta andlise.
Foram separados trés pontos principais
para assimild-los: a elucidagio sobre

os termos “viticultura”, “vinicultura” e

vitivinicultura’; a justificativa da amostra
analisada separada por regi6es produtoras
de vinhos; e, por tltimo, os rétulos
analisados.

3.1.Viticultura, vinicultura e
vitivinicultura

Viticultura ¢ a ciéncia que estuda o
cultivo da uva, seja ela com finalidade
qualquer, desde o consumo em natura,
até a producio de sucos, uvas passas

ou vinhos. E o processo de preparagio
do solo, irrigacio, plantio, cultivo e
colheita do fruto. Vinicultura é um
termo comum no cotidiano e diz
respeito a ciéncia que tem como objetivo
a fabricagio de vinhos. E a etapa
posterior da viticultura e que engloba
produgio, preservagio, embalagem

e comercializagio do vinho. Por fim,

a vitivinicultura € a unido dos dois
processos anteriores, ou seja, é quando
se hd a inten¢ao de cultivar a uva com o
objetivo especifico de transformé-la em
vinho.

Essa breve abordagem serve de base para
nosso estudo, pois a andlise dos rétulos
foi feita apenas de vinhos oriundos de
vitivinicolas, pois compreendemos que
estes t€m o potencial estratégico de
terroir mais explorado.

3.2.Produtores de vinhos no mundo

Partindo da assimilagao das diferentes
maneiras de se fazer vinho, nio sé de
vinicola a vinicola, mas numa nogio
mais ampla de Velho ¢ Novo Mundo,

foi decidido que seria importante
escolher paises de ambos os polos. Como
jé dito anteriormente, a valorizagio

da origem, em especial a regiao de
procedéncia, é um diferencial de
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marketing amplamente utilizado na
Europa, em destaque na Franga, Itdlia,
Espanha e Portugal, enquanto nos

paises do Novo Mundo, como Estados
Unidos, Argentina, Chile e Austrdlia,

s30 promovidas as reputagdes pelo seu
uso intensivo de tecnologia e aderem ao
nome da marca o seu valor. Porém, para
o Blume (2008), e igualmente para nds,
existe uma imensa vocagao nos territorios
de vinhedos “mais jovens” e é importante
criar novas estratégias para desenvolver
vantagens competitivas, com o intuito,
todavia, de otimizar o uso dos recursos
existentes.

A Organizagio Internacional de Vinhas
e Vinhos (OIV) lanca desde 1995
estatisticas e pesquisas quantitativas
sobre vinhedos, uvas e vinhos. A Gltima,
lan¢ada em 2016, estimava que a
fabricacgio de vinhos mundialmente

era (em 1000 hl) 270 096, mais
especificamente na Europa era 177 604
e nas Américas era 47 230. Jd quanto
a0 consumo, no mundo se consumiu
(em 1000 hl) 241 444, na Europa 143
551 e nas Américas 55 670. Percebe-se
que esses continentes possuem nimeros
bastante expressivos relacionados a
produgio e consumo, sendo esta uma
das razées de destac-los na nossa
pesquisa.

A partir desses dados, foram limitados
seis paises que se sobressaem no ranking
mundial, também proposto pela

OIV. Neste caso, foram colhidas as
informacdes no documento do Estado de
Vitivinicultura Mundial de 2019, onde
se analisa a situagdo e as perspectivas a
curto-prazo da vitivinicultura.

Segundo a OIV, na Europa, Itilia, Franca

e Espanha, foram responséveis por 48%

da produ¢io mundial em 2019, ainda
que tenham apresentado decréscimo
de 13%, 15% e 25% respectivamente
em relagdo ao ano anterior, e garantem
as trés primeiras posigoes no ranking
de produtores. J4 nas Américas,
restringimos a pesquisa 8 América do
Sul por dois motivos: o primeiro é o
nosso interesse em perceber como a
utilizagdo do terroir como estratégia de
marketing pode se desenvolver no Brasil;
e, em consequéncia disso, o segundo é
perceber esse mesmo ponto em paises
com condigoes edafoclimdticas (relativas
a0s solos e ao clima) semelhantes.
Assim, Argentina, Chile e Brasil sao os
selecionados, onde os dois primeiros
formam a maior rota de vinho do
mundo e alcancam a 52 e a 72 posi¢ao
no ranking, enquanto o Brasil ocupa a
172, porém ainda sendo o 3° lugar da
América Latina.

Outros dados relevantes do relatério

da OIV relativo ao ano de 2019 sio:
em referéncia os ntimeros relacionados
ao consumo de vinho, Franca, Itdlia,
Espanha, Argentina, Brasil e Chile
ocupam 2°, 3°,7°, 9°, 17° e 19°
respectivamente, perdendo para os
Estados Unidos, que ocupava primeiro
lugar; j4 quanto a exportagio de vinhos,
todos, menos o Brasil, se encontram nos
dez maiores.

O entendimento dessas concepgoes

cria a possibilidade de segmentacio e
direcionamento do estudo, fazendo um
comparativo entre a tradi¢io milenar e as
novas tradi¢oes, sondando as diferencas e
possiveis semelhancas que se apresentam
entre elas. J4 justificada a selecio dos
paises, agora é possivel adentrar na
escolha dos rétulos.
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3.3.0s rétulos de vinho

Existe uma grande variedade de vinhos,
assim como de produtores dos mesmos
e, segundo Luppe & De Angelo (2005)
“o design da garrafa e o rétulo sao
elementos que influenciam a escolha
pessoal no momento da compra de

um vinho, particularmente quando o
vinho é comprado pela primeira vez’.
Consequentemente, essas informagoes
dio identidade aos vinhos aqueles que
ndo os conhecem e, depois da degustacao
e de acordo com a razio prego-qualidade,
que se tornam “fatores dominantes em
uma préxima compra’, sao elementos
de reconhecimento dessas bebidas.

As informagoes contidas nos rétulos
dependem da regulamentagio de cada
pais e/ou regido, mas compreende-se
que, em linhas gerais, estes se referem a
classe da bebida (Vinho Fino, Comum,
Espumante, Frisante ou Licoroso), seu
teor alcodlico, volume e os nomes do
produto e da vinicola produtora.

Algumas informagbes que podem
aparecer nessas etiquetas, além do

nome do produto e quem o fabrica,

s20: 1) o tipo ou estilo do vinho, sendo
categorizados a depender da cor (tinto,
branco ou rosé); 2) presenca ou nio

de gis (espumante, frisante ou vinho
tranquilo); 3) dulgor (seco, meio-seco ou
suave); 4) a concentracio de aglcares,
que é mais detalhada em vinhos
tranquilos (sem gds), sendo classificados
em Nature, Extra-Brut, Brut, Sec, Demi-
Sec e Doce; 5) a safra das uvas, que nio ¢
obrigatoriedade, mas algumas produtoras
escolhem acrescentar esse dado; e,
finalmente, 6) a casta, que se separam
em: varietal, quando uma Gnica uva
protagoniza a bebida, ou blend, corte

ou assemblage caso outras uvas sejam

inseridas (SIMOES, 2019).

Para delimitar a anilise, os lacres foram
descartados, baseando o estudo apenas
na leitura dos rétulos das garrafas.

Os contrarrétulos também foram
desconsiderados, pois sua principal
fungio “¢ a possibilidade de incluir
alguns dos avisos legais”, tendo menor
relevincia para o presente estudo
(OLIVEIRA, 2018). Outro ponto
por nés escolhido foi selecionar apenas
vinhos tintos, do tipo seco. Foram
elegidos 6 rétulos para representar os
6 paises que segmentamos no ponto
anterior e essa escolha foi baseada na
listagem feita pelo Decanter World
Wine Awards do ano de 2020,

sendo priorizados os vinhos de maior
pontuagio por pais.

A Decanter é uma empresa voltada a
produgio de contetidos relacionados a
vinhos, que inclui uma revista impressa
e digital e uma renomada premiagio
de vinhos e degustacio, a DWWA
(Decanter, 2021).

O estudo sobre a sistematizagio no
processo projetual das embalagens
desenvolvido por Pereira e Silva
(2010) embasou a andlise. Os autores
entrelacaram 13 métodos de design
de embalagem na intenc¢io de discutir
as ferramentas referentes as questoes
ambientais, sociais e economicas.

Deste processo concluiram que os
principais procedimentos contemplados
nos métodos abordados sio as 16 listadas
abaixo, dessas detalharemos as mais
pertinentes para esta pesquisa:

(i) Necessidade; (ii) Planejamento
interno; (iii) Problematizacio; (iv)
Coleta de dados: referente a busca de
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informagoes técnicas, mercadoldgicas,
ambientais, sociais, econdmicas,

por meio de check lists, dados de
pesquisa de mercado, entre outros; (v)
Anélises: andlises do produto-sistema

da embalagem atual e de similares

no mercado; (vi) Estratégia: sintese

dos dados coletados, determinacao

das necessidades e requisitos para o
projeto, hierarquizagio dos requisitos,
re-equacionamento de fatores,

defini¢ao de diretrizes de projeto e
apresentacdo da estratégia para o cliente;
(vii) Conceito: desenvolvimento do
conceito para a embalagem, utilizando
técnicas como cendrios e painéis de
estilo visual; (viii) Alternativas; (ix)
Estrutura; (x) Visual; (xi) Modelos; (xii)
Apresenta¢io; (xiii) Protétipos; (xiv)
Especificagoes; (xv) Implementagio; (xvi)
Acompanhamento: execugio de um guia
da embalagem, acompanhamento da
produgio final e verificagio constante da
embalagem operando no mercado.

Sendo assim, dentro das etapas de coleta
de dados, andlises, estratégia e conceito
consideramos que as decisoes sobre o
diferencial do produto sio associadas
aos aspectos da linguagem visual e
interferem nas escolhas das tipografias,
cores, imagens, texturas e etc. Entdo,
teremos como base os atributos de
destaque utilizados que hierarquizam as
informagoes comunicadas pelos rétulos.

Como conclusio Pereira e Silva (2010)
ressaltam que o Design possui a questao
social intrinseca em suas proposicoes,
tendo como objetivo a melhoria da vida
e do bem-estar humano, o que condiz
com a perspectiva de um design para

a sustentabilidade social e ambiental.
Trazendo para a temdtica em questio,
0s autores contribuem com olhar

mais sensivel que relaciona o impacto
ambiental com os fatores socioculturais e
territoriais que contextualizam o produto

embalado.

Segundo o diciondrio Michaelis
(2021), hierarquia se configura como
atribuicio de categorias a pessoas ou
coisas e que constitui uma classificagio
a partir de uma importincia. No
design, a construgio de rétulos se baseia
na hierarquia visual que, segundo
Vasconcelos (2015), é apoiada em
elementos como cor, forma, diregio,
tamanho, tipografia e textura, e
direcionam o olhar e a atengio do
consumidor por entre as informagoes
disponibilizadas. Essas hierarquias serao
analisadas nos rétulos.

Para a compreensio dessas hierarquias,
foram produzidos esquemas que
distribuem os elementos de cima

para baixo, separando em grupos,
identificados por cores diferentes,
informagées que surgem numa
ordem de percepgio de atributos
visuais da embalagem. Logo apds
foram destrinchados esses atribuidos
destacados.

3.3.1. Franca

Estratégias do Design de Embalagens:
O brasao aparece como atributo
destacado anunciando algo importante,
notério. O nome “Echezeaux Grand
Cru” é envolto por arabescos, também
destacados pelo fundo amarelo, e,
juntamente com a tipografia serifada,
remete ao cldssico, ao tradicional.

A denominagio Cru ¢, segundo Garcia-
Parpet (2004), “uma categoria interna
a denominagio de origem, que indica
uma qualidade superior”. Pelo fato de o
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nome da regido “Echezeaux” vir junto
de “Grand Cru” faz-se entender que essa
regiao ¢ renomada dentro da produgio
alimenticia e por essa razio vem em
destaque na embalagem.

3.3.2. Itdlia
Estratégias do Design de Embalagens:

As informag6es aparecem em destaque
por serem minimalistas e estarem em

Hierarquia das Informagées:

pontos diferentes do rétulo, o que
direciona o olhar pela embalagem. O
retingulo em diagonal, tem destaque

em vermelho e isso prova de que ¢
entendido que essa cor gera interesse,

0 que, nesse caso, comunica onde se
produz, reforgando as ideias de terroir. O
vermelho atrai o olhar por ser uma cor
estimulante e, por essa razo, ¢ utilizada
como recurso de apoio no rétulo.

Sub-regiao:
Echezeaux Grand Cru

Produtor: Albert Bichot Safra: 2018

Figura 01 — Rétulo e esquema de vinho francés. Fonte: Decanter World Wine Awards/ Autores (2021)

3.3.3. Espanha

Estratégias do Design de Embalagens:

A utilizagio de diferentes tipografias

faz com que o olhar navegue pela
embalagem, dando destaque a
elementos, como o nome do vinho. A
tipografia mais caligrfica, inclusive a
adesio da assinatura do produtor, faz
intuir a exclusividade. Jd a tipografia com
serifa e o uso de arabescos, remetem a

sofisticacdo. O vermelho ¢é utilizado mais
uma vez como tética de provocagio e
estimulacio dos sentidos.

3.3.4 Argentina

Estratégias do Design de Embalagens:
O nome do produtor “Colom¢” é
destaque pela adi¢io do dourado,

tal como a utilizacio de relevo como
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Hierarquia das Informagoes:

Produtor: Negretti

Sub-regiao: Barolo

Denominacao de Origem Regiao: Italia

Figura 02 — Rétulo e esquema de vinho italiano. Fonte: Decanter World Wine Awards/ Autores (2021)

forma de remeter a algo especial, de o fato de a empresa usar o Espanhol
prestigio. O rétulo também recorre ao no rétulo. Nos dias atuais, o Inglés

uso da tipografia manuscrita, o que faza ~ tomou um grande espago na sociedade
referéncia a algo feito & mao com especial ~ globalizada e é perceptivel que, pela

atencio, exclusivo. O fundo branco sua expansio e a atribuigo a ele feita
usa da simplicidade para destacar as como lingua universal, uma escolha
informacoes nele contidas. recorrente é fazer uso dele como maneira
Uma reflexao importante a se fazer é de comunicar-se com pessoas ao redor

Hierarquia das Informagées:
Nome: Las Tierras de Javier Rodriguez
El Teso Alto

Regiao: Toro Denominacao de Origemn

Volume:

Figura 03 — Rétulo e esquema de vinho espanhol. Fonte: Decanter World Wine Awards/ Autores (2021)
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do planeta. Nesse caso, no entanto, o
Espanhol aparece em toda a extensao
do rétulo, mesmo que apenas nessa
linha, a “Lote Especial”. Isso transporta
o consumidor ao territdrio Argentino,
aos vinhedos do Vale Calchaqui, uma
estratégia tipica da utilizagao do terroir
como forma de aproximagio.

3.3.5 Chile
Estratégias do Design de Embalagens:
O nome da vinicola aparece emoldurado

por informagdes, o que cria destaque ao
mesmo, tal como o selo em C representa

Hierarquia das Informagoes:

a inicial da palavra “Chilano” e suas cores
vao depender da linha de vinhos. A linha
“Reserva”’ tem seu selo em dourado, o
que remete, COMoO dito anteriormente,
ao prestigio. Essa mesma técnica do uso
do dourado aparece no nome “Reserva’,
reforcado pelo efeito laminado, e na
assinatura do winemaker. A tipografia
escolhida é, em maior parte, com serifa e
em caixa alta, o que transmite a sensagio
de sofisticagio.

Existem algumas classificagoes quanto

ao titulo “Reserva’. Segundo Simoes
(2018) e Schneider (2015), “Reservado”

Produtor: Colome

Nome: Lote Especial Casta: Tannat

Figura 04 — Rétulo e esquema de vinho argentino. Fonte: Decanter World Wine Awards/ Autores(2021)

¢ um titulo ilustrativo que, para leigos,
pode significar alguma diferenga, mas
que passam por um processo simples de
fabricagao. J4 os de “Reserva” ou “Gran
Reserva’ nio tem precisao quanto a
determinago, pois a atribui¢ao depende
de cada pais estabelecer um parimetro.
Como exemplar, na Espanha, um vinho
Reserva passa no minimo um ano
envelhecendo na barrica de madeira

e outros dois em média descansando

na garrafa. Porém, na Itdlia, o vinho
‘Riserva’ passa trés anos no barril de
carvalho e outros dois na garrafa. O
Gran Reserva precisa de ainda mais
tempo de envelhecimento, com as regras
especificas em cada regjao.
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3.3.6 Brasil
Estratégias do Design de Embalagens:

Pela terceira vez, foi possivel perceber

a utilizagao do vermelho como cor de
apoio nos rétulos, e aqui ela funciona
principalmente pela simplicidade

formal do layout e da garrafa em si. A
cor também se apresenta no lacre que,
ainda que no seja o foco da andlise desse

Hierarquia das Informagées:

CHILAND

estudo, ele invade o espaco do rétulo

e informa a procedéncia desse vinho,
contando sua histéria, o que se relaciona
ao nome da bebida. Existe ainda um
selo em relevo que indica certificagao de
qualidade, o que atrai o consumo.
Nesse caso, percebe-se a auséncia

de algumas informagées que sao
comuns nos rétulos de vinhos, como,
por exemplo, o territério, o que faz
inferir que o produtor procura buscar

Produtor: Chilano

Casta: Carmeneére

Regiao: Colchagua - Chile Safra: 2018

Frase de Efeito Assinatura do Winemaker

Figura 05 — Rétulo e esquema de vinho chileno. Fonte: Decanter World Wine Awards/ Autores(2021)

uma identidade por meio da prépria
experiéncia de provar o vinho e ser
reconhecido por outros fatores que nao
o lugar.

4, Conclusoes

Os vinhos de Velho Mundo se firmam
na tradi¢ao como ferramenta de
propagacio e perpetuagio cultural, tendo
em vista que se estabeleceu, ao longo

de centenas de anos, a compreensao

de quais aspectos remetem a qualidade

desses vinhos. O saber-fazer da produgio
de vinho transparece a heranga cultural e
¢ comunicada nos rétulos como atributo

de valor.

J4 os vinhos de Novo Mundo utilizam
estratégias para ressaltar a casta das uvas,
0 que, para essas terras de atividades
mais recentes, remete a experiéncia

do consumo ou, como Lia Krucken
(2009) diz, a “qualidade experimentada”
pelo fato de avaliarmos um vinho

pela degustacio, e nao pela nogio do
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Hierarquia das Informagoes:

Nome: Storia

Produtor: Casa Valduga Casta: Merlot

Etigueta Vermelha

Figura 06 — Rétulo e esquema de vinho Brasileiro. Fonte: Decanter World Wine Awards/ Autores(2021)

territério que o produziu. Ainda fazem
uso de elementos da linguagem visual
que despertam o interesse do produto e
fazem surgir uma tradigio inventada.

Para Hobsbawm (1984), tradicao
inventada traduz-se como “um conjunto
de praticas, normalmente reguladas por
regras ticitas”, sendo estas “reaoes a
situagdes novas que ou assumem a forma
de referéncia a situagoes anteriores,

ou estabelecem seu préprio passado
através da repeti¢ao’. Assim sendo,
compreendemos que os vinhos de Novo
Mundo inventam tradigées novas,
partindo de um referencial milenar de
Velho Mundo, mas que busca atingir
novos publicos.

E perceptivel um alinhamento estético

a contemporaneidade nos rétulos dos
vinhos sul-americanos pela distribui¢ao
das cores e textos de forma mais
minimalista, tipografias sem serifa e do
tipo fantasia, com escrita mais livre como
“rabisco” ou “pincel”. Um exemplo

disso € o recente lancamento dos vinhos

em lata da Chilano, que utilizam cores
em matizes diversas das geralmente
utilizadas no universo do vinho e, por
isso, quebram paradigmas tradicionais e
abrangem publicos consumidores.

Através desta posi¢io comunicadora mais
contemporénea que os vinhos do Novo
Mundo se posicionam, eles assumem a
condicio de tradicio inventada, criam
um nicho mercadoldgico diferente que,
por respeito ao terroir, nao busca replicar
a linguagem visual do Velho Mundo.
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Resumo

Este estudo apresenta a criagio de rétulos e embalagens com identidade territorial
para agroindustrias de mandioca e derivados de cana-de-agticar do Alto Uruguai
Gaticho. A proposta surgiu de uma demanda divulgada pela Emater/Ascar-RS, assim,
participaram da iniciativa oito agroindustrias dos municipios de Marcelino Ramos,
Aratiba, Sio Valentim, Herval Grande e Carlos Gomes. O estudo foi conduzido sob a
abordagem metodoldgica da Design Science Research. Ao final, foram desenvolvidos
onze rétulos e embalagens, e oito logomarcas. Como resultado, destaca-se o papel
da instituicio de ensino mediante a solucio de demandas comunitdrias e também
a potencializacio das agroindustrias na regizo.
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Abstract

This study presents the creation of
labels and packaging with territorial
identity for manioc agroindustries
and products derived from sugar
cane from Alto Uruguai Gatcho.

The proposal arose from a demand
disclosed by Emater/Ascar-RS,

thus eight agroindustries from the
municipalities of Marcelino Ramos,
Aratiba, Sao Valentim, Herval Grande
and Carlos Gomes participated in the
initiative. The study was conducted
under the methodological approach
of Design Science Research. At the
end, eleven labels and packages were
developed, and eight logos. As a result,
the role of the educational institution
stands out through the solution of
community demands and also the
enhancement of agroindustries in the
region.

Resumen

Este estudio presenta la creacién de
etiquetas y embalajes con identidad
territorial para agroindustrias de
mandioca y derivados de cana de
azucar del Alto Uruguay Gaucho. La
propuesta surgi6é de una demanda
divulgada por Emater/Ascar-RS, asi,
participaron de la iniciativa ocho
agroindustrias de los municipios

de Marcelino Ramos, Aratiba, Sao
Valentim, Herval Grande y Carlos
Gomes. El estudio se llevé a cabo
bajo el enfoque metodolégico de
Design Science Research. Al final, se
desarrollaron once etiquetas y envases,

y ocho logotipos. Como resultado, se
destaca el papel de la institucién de
ensefianza mediante la solucién de
demandas comunitarias y también la
potencializacién de las agroindustrias
en la regi6n.

1. Introdugao

Design se refere a mediacao de
dimenso6es imateriais e materiais.
Ambas as dimensoes integram os
recursos existentes no territorio. A
dimensio imaterial traduzida na
forma de modos de fazer, costumes,
etnias e a dimensio material visivel
na arquitetura, nas artes, na geografia,
fauna e flora.

Desse modo, a atuacio do design
junto aos territérios pode ser exercida
no desenvolvimento de produtos com
associagoes simbolicas e emocionais
portadoras de raizes culturais.

Produtos alimenticios produzidos em
regides geograficas especificas e que
congreguem modos de fazer artesanais
tais como a mandioca minimamente
processada e os derivados de cana-de-
agucar sio classificados como produtos
locais. Esses produtos necessitam de
sistemas de embalamento para serem
acondicionados, protegidos e por fim
comercializados.

As embalagens integram a
comunicagio visual com o
consumidor, neste sentido, o design
tem como objetivo tornar essa
comunicagao mais eficiente, reunindo
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informagoes claras e fidedignas a
respeito do produto, a0 mesmo
tempo em que procura destacd-lo em
meio a concorréncia. Logo, estimular
o reconhecimento das qualidades
referentes ao territério, seus recursos,
e o conhecimento incorporado na sua
produgio por meio da embalagem, é
uma forma de contribuir para tornar
visivel a histéria por trds do produto.

Dado o exposto, este estudo surgiu

a partir de uma demanda regional
levantada pela Empresa de Assisténcia
Técnica e Extensio Rural (EMATER)
do Rio Grande do Sul. Assim, tendo
como base o conhecimento prévio
das agroindustrias familiares de
mandioca e derivados de cana-de-
acucar, foi detectada a necessidade

de implementacio de melhorias
relacionadas ao design dos rétulos e
embalagens destinados aos produtos
citados.

Para o atendimento dessa demanda,
foi firmada uma parceria entre o
Instituto Federal de Educacio, Ciéncia
e Tecnologia do Rio Grande do Sul
campus Erechim, Emater - RS, Centro
de Apoio e Promocio da Agroecologia
(CAPA) e Secretaria Municipal

da Agricultura, Abastecimento e
Seguranga Alimentar de Erechim.

Em seguida, no ambito da instituigao
de ensino, foi elaborado um projeto
contemplando ensino, pesquisa

e extensio a fim de formalizar as
atividades necessdrias ao atendimento
da demanda. Foi acrescentado ao
projeto o aspecto de valorizagao da

cultura regional, incidindo no estudo
do design territorial que também
esteve presente no projeto.

O projeto foi contemplado no

Edital 15/2020 de Apoio a Projetos
Indissocidveis de Pesquisa, Ensino

e Extensdo nos Campi do IFRS,
obtendo recursos financeiros para a
aquisi¢ao de materiais de consumo,
além de uma bolsa de pesquisa vélida
por sete meses, de setembro de 2020 a
marco de 2021.

Levando em conta a demanda por
rétulos e embalagens mais atraentes do
ponto de vista do design, este estudo
teve como objetivos a formalizacao

de um artefato existente, ou seja, o
modelo de processo de design Design
Inova Moda (DIM) e sua adaptagio
para o contexto da pesquisa, o

setor de embalagens de produtos
alimenticios, bem como a aplicagio
do modelo adaptado no contexto das
agroindustrias de produtos derivados
de mandioca e cana-de-agticar para a
criagdo de novos rétulos e embalagens
que levassem em conta o design
territorial.

Tendo em vista os argumentos
apresentados, esta pesquisa foi
conduzida sob o paradigma da
Design Science Research que pode
orientar pesquisas que se destinam

a projetar ou desenvolver algo novo,
criando artefatos e gerando solugoes
para problemas existentes. Projetar é
uma funcio caracteristica da Design
Science Research, a qual utiliza o
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método abdutivo para solucionar
problemas. A abducio é considerada
um processo criativo, por isso é o
mais indicado para compreender uma
situacdo ou problema, justamente em
funcdo do processo criativo intrinseco
a esse tipo de raciocinio (DRESCH,
LACERDA E ANTUNES JUNIOR,
2015).

A operacionalizacio do projeto seguiu
o processo de pesquisa destinado a
estudos com base em Design Research
definido por Santos (2018), o qual
prevé cinco fases: compreensao do
problema, geracdo de alternativas,
desenvolvimento, avaliacio e
conclusao.

Para a melhor compreensao deste
estudo, o mesmo inicia com a revisao
bibliografica (se¢do 2) a respeito

dos temas que guiaram a pesquisa,
tais como territdrios, produtos com
identidade territorial e embalagens.

Em seguida, na segao 3 sao
apresentados os procedimentos
metodolégicos e o processo de
pesquisa utilizado com detalhamentos
de suas respectivas fases. Dando
continuidade, os resultados obtidos
estdao dispostos na secio 4, que traz

a adaptagao do modelo de processo
de design para o contexto das
embalagens, o processo de selegao
das agroindustrias participantes, a
aplicagdo do modelo no contexto das
oito agroindustrias selecionadas e a
avaliacio da aplica¢io do modelo.

Para finalizar estdo dispostas as
consideracoes finais e as referéncias
bibliograficas que embasaram o
estudo.

2. Revisao Bibliogréfica

2.1 Da concepgao de territério
ao conceito de produtos com
identidade territorial

A concepgio de territério vem sendo
desenhada sob diferentes abordagens
desde sua existéncia no século XIV.
Essas abordagens passaram por
questoes politicas, evoluindo para o
seu entendimento como elemento
natural até compor um sentido
politico, social e espacial (SAQUET,
2007).

Para Saquet (2007), as sociedades
produzem territérios e territorialidades
de acordo com suas normas, regras,
valores, e atividades cotidianas. Neste
sentido, “territdrio significa natureza

e sociedade, economia, politica e
cultura, ideia e matéria, identidade e
representagoes’ (SAQUET, 2007, p.
24).

O territério e a territorialidade
resultam das relacoes entre os

sujeitos de um dado lugar, deste

com o ambiente e com individuos

de outros lugares. Neste sentido, os
individuos, portadores de préticas e
conhecimentos, constroem o territério
bem como novas légicas identitdrias
relacionadas aos lugares.
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Das relagoes entre os atores que
constituem os territérios, surgem

os sistemas locais territoriais (slots)
onde se destacam os aspectos sociais,
culturais e econdmicos de determinada

regido geografica (SAQUET, 2007).

Atrelado a definigio de territério estd
o conceito de terroir, sendo este um
territorio caracterizado pela interagao
com o homem ao longo dos anos,
compreendendo um espago complexo
assinalado por condi¢oes ambientais
especificas aliadas 4 um conjunto de
tradicoes e costumes, conhecimentos e

préticas (BRODHAG, 2000).

Produtos com identidade territorial
carregam o conceito de terroir, que,
por sua vez abrange o produto, o
territorio e a sociedade que o produziu

(BRODHAG, 2000).

Produtos com identidade territorial
sdo produzidos a partir dos recursos
presentes no territério. De acordo
com Benqo e Pecqueur (2001), estes
recursos sao intransferiveis de uma
regido para outra. Além disso, podem
ser materiais, como jazidas, fauna e
flora ou imateriais, como o saber fazer,
ligado & histéria e a cultura local.

Esses recursos resultam de uma
acumulagiao de memdria, sao
carregados de cultura, de saber local.
Os recursos sio compartilhados pelo
grupo e produzem sua identidade.
Dentre os elementos formadores da
identidade destacam-se a arquitetura,
paisagens, fauna, flora, pessoas, fatos

histéricos, vestimentas, idioma,
musica, danca, culindria, festas,
artesanato entre outros.

Os recursos materiais e imateriais de
um territério podem estar atrelados

a uma diversidade de produtos,
caracterizando-os como produtos

com identidade territorial, pois
representam o uso de recursos locais,
préprios de um determinado territdrio
e ecossistema, atrelados a saberes
relacionados com o cultivo, o processo
de fabricacio, as receitas e formulagoes

(KRUCKEN, 2009).

Sob este aspecto, a identidade
territorial também pode estar presente
nas embalagens desses produtos.

2.2 A identidade territorial no
contexto da embalagem

Em cada produto, o design se
manifesta em diversos aspectos,
criando um vinculo que o associa a
uma identidade visual.

Conforme Mozota, Klopsch e Costa
(2011), a embalagem ¢é, muitas vezes,
o primeiro contato que o consumidor
tem com o produto, e pode significar
uma vantagem competitiva. Assim,

se a embalagem for direcionada a
produtos locais, se faz necessdria uma
adequacio estética, a fim de que se
torne visivel a identidade do territério
de origem.

Existem diversas possibilidades

de valorizagao de produtos com
identidade territorial por meio do
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design. Em seus estudos, Krucken
(2009) elencou um conjunto de agoes
que podem ser desempenhadas por
designers juntamente com empresas
ou comunidades a fim de promover
produtos locais:

* Projeto e desenvolvimento de
produtos diferenciados e com alto
valor agregado localmente, com base
nos recursos, competéncias e cultura;
* Processos colaborativos de inovagao
e aperfeicoamento do design local;

* Fortalecimento da imagem do
territério, de seus produtos e
empresas;

* Ativagao das competéncias e redes
situadas no territério;

* Apoio a produgio local;

No que tange ao projeto de

novos produtos, se faz necessaria

a compreensio do espago onde

nasce o produto, sua histéria e suas
qualidades, associadas ao territério e a
comunidade de origem.

Transformar a embalagem numa
peca de comunicagao é um dos
objetivos do design, melhorando
assim o potencial de vendas, pois
em um ambiente onde muitos
produtos tém pregos e qualidade
similares, a embalagem surge como
um diferencial competitivo para

a escolha do consumidor. Neste
aspecto, a inclusdo da identidade
territorial nas embalagens as torna
unicas, pois remete as caracteristicas
materiais e imateriais especificas

de uma localidade, valorizando o

produto fabricado a partir de saberes
tradicionais e tornando visivel a
estética regional.

Em rela¢io aos processos colaborativos
de inovagao e aperfeicoamento do
design local, é premente a promogao
do didlogo entre tradicao e inovagio

a fim de valorizar os recursos locais,
alinhando-os a tendéncias atualizadas.
Neste sentido, o design pode trazer
um diferencial para os produtos por
meio da criatividade e adequagao

ao consumidor, uma vez que a

funcio sociocultural pode ser vista

em algumas embalagens através

da expressao de uma determinada
sociedade, assim como fatos histdricos.
Para Mozota, Klopsch e Costa (2011),
empresas que agem de forma regional
sao beneficiadas ao trabalhar essas
caracteristicas.

As questoes ambientais também
devem ser levadas em conta. O
processo de desenvolvimento das
embalagens deve considerar a
integridade do produto, a satisfacio
do consumidor e o meio ambiente,
uma vez que estdo inseridas em um
ciclo de vida.

Embalagens sustentdveis, que possam
ser reutilizadas ao invés de recicladas,
compéde as tendéncias atualizadas

no campo do Design, assim como
aquelas que podem se transformar em
objetos de decoragao, suportes para
outros objetos dentro de residéncias
ou até mesmo embalagens que se
transformam em brinquedos, assim,
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“novos materiais, formas, cores ou
entdo maneiras de reaproveitar os
materiais podem tornar um produto
idéntico aos demais em um campeio
de vendas” (MOZOTA, KLOPSCH e
COSTA, 2011, p. 186).

O fortalecimento da imagem do
territorio perpassa o resgate de valores
e da cultura local, desse modo, a
comunicacio destes é fundamental.
De modo semelhante, a identidade
local e o patriménio material e
imaterial devem ser promovidos, pois
o sentido de pertenca e o orgulho dos
moradores de um territério dependem
muito da imagem associada a regido, a
sua heranca cultural, histéria social e
econdmica.

Sob este aspecto, comunicar os
produtos e o territério é uma tarefa
primordial.

H4 muito tempo a embalagem
deixou de ser apenas o invélucro
que servia para proteger ou entao
dividir o produto em porgoes, para
se tornar o principal elemento de
sua comunicacio e informacio.
Qualidades como a resisténcia ao
transporte e 3 umidade, continuam
essenciais, mas foram suplementadas
por outras também importantes,
como a identificacio do fabricante
do produto embalado e o poder

de seducio exercido sobre os
compradores. O que era um simples
envoltdrio andnimo se transformou
em uma das mais poderosas armas de
propaganda e marketing (MOZOTA,
KLOPSCH e COSTA, 2011).

Na3o obstante, o desenvolvimento de
redes sao fundamentais para integrar
competitivamente o territ6rio, além
de valorizar as competéncias existentes
naquele espaco e sobretudo apoiar a
produgio local, valorizando o saber-
fazer tradicional, buscando formas
de incorporar novas tecnologias

e possibilidades de projetos sem
descaracterizar a identidade do
produto e do territério.

3. Procedimentos Metodolégicos

As motivagdes para a realizagio

de uma pesquisa podem ser de
ordem tedrica ou prdtica. Também
chamada de pesquisa aplicada, a
pesquisa prdtica tem seus resultados
voltados a solugao de problemas

do dia a dia que podem ocorrer em
diferentes ambientes, abarcando desde
organizagoes publicas até empresas
privadas (DRESCH, LACERDA E
ANTUNES JUNIOR, 2015).

Sob este aspecto, este estudo surgiu
a partir de uma demanda regional
levantada pela Emater - RS. Com
base no conhecimento prévio

das agroindustrias familiares de
mandioca e derivados da cana-de-
acucar, foi detectada a necessidade
de implementacio de melhorias
relacionadas ao design dos rétulos e
embalagens destinados aos produtos
citados.

Tendo em vista os argumentos
apresentados, esta pesquisa foi
conduzida sob o paradigma da Design
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Science Research que pode orientar
pesquisas que se destinam a projetar

e desenvolver artefatos, bem como
solucoes prescritivas, seja em um
ambiente real ou ndo. Sua abordagem
tem como foco causar a mudanca,
criando artefatos e gerando solugoes
para problemas existentes (DRESCH,
LACERDA E ANTUNES JUNIOR,
2015).

A Design Science Research se
mostra ideal para a construgio de
um conhecimento transdisciplinar

e mais voltado ao contexto da
aplicagdo onde a preocupagio com a
“geracio de conhecimento util para
os profissionais auxilia a extrapolar
os muros da academia, ampliando

o alcance do conhecimento gerado
pelos pesquisadores” (DRESCH,
LACERDA E ANTUNES JUNIOR,
2015, p. 64).

3.1 Processo de pesquisa

Para alcangar os objetivos propostos
foi selecionado o processo de pesquisa
baseado na Design Science delineado
por Santos (2018). Este processo
compreende as seguintes etapas:
compreensdo do problema, geragao
de alternativas, desenvolvimento,
avaliacio e conclusio.

Para Dresch, Lacerda e Antunes Junior
(2015), é essencial que o método de
trabalho esteja muito bem estruturado
e que seja seguido adequadamente,

a fim de assegurar a replicabilidade

do estudo. Além disso, um método

de trabalho adequadamente definido
também permite maior clareza

e transparéncia na conducio da
pesquisa, o que possibilita que a sua
validade seja reconhecida por outros
pesquisadores.

A seguir, serdo apresentadas as etapas
desenvolvidas.

3.1.1 Compreensao do problema

Conforme Santos (2018), a primeira
etapa de um processo de pesquisa
utilizando o método Design Science
trata da compreensdo do problema,
que requer uma énfase sistémica.
Neste sentido, inicialmente houve a
delimitagdo do problema com base
na demanda inicial identificada para
a proposi¢ao deste estudo. Assim, foi
definido o seguinte problema: Como
agregar identidade territorial aos
rétulos e embalagens utilizados pelas
agroindustrias de produtos derivados
de mandioca e cana de agticar do Alto

Uruguai Gatcho?

O design territorial surge como
primordial no reconhecimento e
valorizacio de produtos regionais,
tais como a mandioca e os derivados
da cana-de-aglcar que representam
um pouco da tradi¢io alimentar dos
habitantes da regiao do Alto Uruguai.

Dentro deste contexto, apds percebido
o problema, é fundamental que ele
seja compreendido e definido. Nesta
fase, Santos (2018) afirma que pode
ser utilizada uma Revisao Bibliogrifica
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Sistemdtica (RBS) e Assistemdtica
(RBA), assim como a realizagao de
estudos através de outros métodos

de pesquisa para melhor conhecer e
compreender o problema delimitado.

De modo semelhante, Dresch, Lacerda
e Antunes Junior (2015), asseveram
que ¢ importante realizar uma
consulta as bases de conhecimento
pois permite que o pesquisador faca
uso de dados cientificos existente e
consulte outros estudos com foco no
mesmo problema ou em problemas
similares ao dele.

Isso posto, na presente pesquisa foi
realizada uma Revisdo Bibliografica
Assistemdtica (RBA) que buscou
evidenciar aspectos relevantes de temas
como o design territorial, o design de
embalagens, bem como a legislacio a
respeito da rotulagem de alimentos.

Para Santos (2018, p. 83), a etapa

de compreensio do problema pode
envolver a “revisao de artefatos

j& desenvolvidos para problemas

de natureza similar e possiveis
implica¢oes éticas do desenvolvimento
de um novo artefato”.

Neste sentido, inicialmente foi
definido o modelo a ser utilizado
para projetar os rétulos e embalagens.
Trata-se do Modelo de Processo
Design Inova Moda — DIM,
selecionado por ter uma orientagio
voltada a inovagdo. Assim, procedeu-
se a0 estudo detalhado do referido
modelo, por se tratar de um artefato

existente relacionado a classe de
problemas “desenvolvimento de
produtos” no qual se enquadra a
pesquisa.

Ademais, dado o tempo reduzido para
a execugdo do projeto, a utilizagio de
artefatos existentes, no caso o modelo
DIM, assegurou o desenvolvimento de
uma contribuigao relevante para uma
determinada classe de problemas.

Como resultado dessa fase foi
produzido um relatério contendo
informagdes tedricas atualizadas
que auxiliariam nas fases posteriores
do projeto. A partir desse relatério
foi definido o escopo para o
desenvolvimento das alternativas a
serem geradas e o perfil das solucoes
satisfatdrias. Nesta fase também foi
definida a amostragem que consistiu
em oito agroindustrias de produtos
oriundos da cana-de-agicar e da
mandioca selecionadas dentro do
rol existente localmente, sendo estas
assessoradas pela Emater - RS e pelo
CAPA. Dentre as agroindustrias
selecionadas, trés produziam
mandioca descascada congelada e as
outras cinco produziam derivados
da cana-de-agicar, tais como agticar
mascavo, melado e melado batido.
As agroinddstrias pertenciam aos
municipios de Aratiba, Marcelino
Ramos, Carlos Gomes, Herval Grande
e Sao Valentim localizados na regido

do Alto Uruguai Gatcho.
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3.1.2 Geragao de alternativas

Para Santos (2018), a Design Science
envolve a geracio de alternativas do
artefato para a solugio do problema
identificado. Trata-se de um processo
criativo e pode ser realizado de forma
solitdria ou colaborativa.

A identificacio de artefatos
desenvolvidos, realizada na fase
anterior (compreensao do problema)
tratou da visualizagao de possiveis
artefatos para resolver o problema,
entretanto, essas solugoes precisavam
ser adaptadas a realidade em estudo.
Logo, o pesquisador poderd propor
os artefatos, considerando a sua
realidade, o contexto de atuagao,
viabilidade, entre outros aspectos.

Naio obstante, o processo

de proposicao de artefatos é
essencialmente criativo fazendo

uso do raciocinio abdutivo. Além
da criatividade, também poderao
ser utilizados conhecimentos
prévios, a fim de propor solugoes
que possam ser empregadas em sua
melhoria (DRESCH, LACERDA E
ANTUNES JUNIOR, 2015).

Nesta fase foi realizada a adaptagao
do Modelo de Processo Design

Inova Moda (DIM) para o setor de
embalagens. Também foi incluido no
modelo o aspecto referente ao design
territorial que compunha o problema
de pesquisa. O processo de adaptagio
do modelo encontra-se na se¢io 4.1
deste artigo.

3.1.3 Desenvolvimento

De acordo com Santos (2018), esta
etapa corresponde ao desenvolvimento
do artefato em si. Esta fase pode
envolver a utilizagio de infograficos,
algoritmos computacionais,
mock-ups, modelos, maquetes, e

protétipos (DRESCH, LACERDA E
ANTUNES JUNIOR, 2015).

Para Santos (2018, p. 85), o “artefato”
inclui desde o desenvolvimento de um
novo conceito, modelo, ferramenta,
método ou mesmo a tangibilizacao
destes em um novo produto fisico/
digital, servico ou sistema. Um novo
conceito, uma nova ferramenta ou
método podem estar orientados para
a utilizagao de produtos existentes,
nio incorrendo necessariamente

no desenvolvimento de um novo
produto.

Nesta fase, a solugao proposta é
implementada na organizagio que

estd sendo estudada. Neste sentido, o
Modelo DIM adaptado para o setor de
embalagens foi aplicado no contexto
das oito agroinddstrias participantes.
A aplicacio do modelo estd descrita na
se¢do 4.3 deste artigo.

3.1.4 Avaliagao

A avaliacio pode ser conduzida em
um ambiente experimental ou em um
contexto real.

A etapa de Avaliagao tem como
objetivo “confrontar a proposicao
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prescritiva de natureza teérico-
prética, consubstanciada no artefato,
com sua efetividade no mundo real”

(SANTOS, 2018, p. 86).

Para Lacerda et. al. (2013) a avaliacao
consiste em um processo rigoroso de
verificagio do comportamento do
artefato no ambiente para o qual foi
concebido, avaliando o impacto real
das solugdes propostas. Se a partir da
avaliagao forem necessdrios ajustes no
artefato, o pesquisador deverd prever
0s passos, critérios e ferramentas a
serem adotadas para realizacio destes

ajustes (SANTOS, 2018).

O modelo DIM adaptado para o setor
de embalagens foi avaliado pela equipe
do projeto por meio de uma andlise
da aplicacio realizada na fase de
desenvolvimento. A fase de avaliacio
encontra-se na se¢ao 4.4 deste artigo.

3.1.5 Conclusao

Apés encerrada a avaliagao, sao
realizadas as consideracoes finais e
conclusées do estudo (SANTOS,
2018).

Para Dresch, Lacerda e Antunes Junior
(2015), considerando-se que o artefato
atingiu os resultados esperados apds

a avaliagdo, é fundamental que o
pesquisador faga a explicitagio das
aprendizagens obtidas durante o
processo de pesquisa, declarando
aspectos positivos e negativos. O
objetivo dessa etapa ¢ “assegurar

que a pesquisa realizada possa

servir de referéncia e como subsidio
para a geracio de conhecimento,
tanto no campo pratico quanto no
teérico” (DRESCH, LACERDA E
ANTUNES JUNIOR, 2015, p. 132).

Santos (2018) recomenda que as
conclusoes estejam relacionadas ao
problema e aos objetivos da pesquisa,
sintetizando as li¢oes aprendidas nas
fases do projeto.

4. Resultados

A secao a seguir estd dividida em trés
subsecoes que abordam a adaptagao

do modelo de processo Design Inova
Moda - DIM, sua reconfiguragio, o

processo de selecao das agroinddstrias
participantes e a aplicagido do modelo
adaptado para o setor de embalagens.

4.1 Adaptagiao do modelo de

processo de design

Para o desenvolvimento das
embalagens foi realizada uma
adaptagio do modelo de processo de
design Design Inova Moda (DIM).
Este, por sua vez, se desdobra

em Fases, Etapas, Atividades e
Ferramentas.

O modelo de processo DIM foi
elaborado com vistas a atender ao
desenvolvimento de produtos com
base na inovagio. Para tanto, este
modelo pretende criar oportunidades
para pensar a inovagio durante o
processo de desenvolvimento de
produtos. Desse modo, a inovagao estd
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presente em todas as fases do processo:
fase 1 - planejar, fase 2 - investigar,
fase 3 - analisar, fase 4 - projetar e fase

5 - testar (MESACASA, 2018).

No modelo DIM, a inovagio perpassa
quatro dimensdes: produtos, pessoas,
processos e relacionamentos. Nesse
sentido, na etapa estratégia de
inovacio (fase planejar) a dimensao
deverd ser selecionada, pois essa
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decisio direcionars outras fases do
processo, tais como pesquisa de
inovagio (fase planejar), mix de
produtos (fase analisar), e criatividade
+ inovagao (fase projetar).

O modelo DIM foi projetado para
atender cada uma das dimensées
citadas de forma individual, contudo,
também pode haver uma combinacio
entre duas ou mais dimensoées

para potencializar a inova¢io
(MESACASA, 2018).

Com o objetivo de auxiliar os
profissionais durante a aplicagao do
modelo em contextos industriais,
foram selecionadas e descritas diversas
ferramentas de inovacio, design

e moda, associadas as atividades
previstas. A inclusdo das ferramentas
tende a diminuir a subjetividade

do modelo, facilitando sua
operacionalizagio.

A figura 01 apresenta a representagao

gréfica do modelo de processo Design
Inova Moda — DIM

Todas as cinco fases do modelo

DIM sofreram adaptagoes para se
adequarem ao cendrio regional e
também ao segmento de embalagens,
entretanto, a esséncia do modelo foi
preservada.

A seguir serdo apresentadas as cinco
fases e suas respectivas adaptagoes.

4.1.1 Fase 1: planejar

A fase planejar refere-se ao
planejamento inicial necessdrio para
viabilizar novos produtos. Dela fazem
parte o delineamento das estratégias de
inovagdo e marketing, a delimitacao
do briefing e do cronograma
necessdrios para operacionalizar o
projeto.

A tabela 01 expée as atividades, etapas
e ferramentas inerentes a fase 1 —

Tabela 01: fase 1- planejar
Fonte: Autores

Fase 1 — Planejar
Etapas Atividad Ferramentas
Briefing
| Strategy
Estratégia de Frodtes |
Inovagao . 515
Relacionamentos Workshop
Perfil do Personas
Estratégia d consumidor
9.3 50 Competitors
marksting Concorréncia Complementors
Map
Cronograma I I Cronograma

De acordo com Davila, Epstein

e Shelton (2007) a estratégia de
inovacio escolhida precisa adaptar-se
a situacdo do negdcio e ser muito clara
em toda a organizagio.

No modelo DIM, a estratégia

de inovagao desdobra-se em trés
dimensoes da inovatividade: pessoas,
processos e relacionamentos.

Neste sentido, logo no inicio do
processo deve ser definido em qual
dessas dimensées o projeto serd
direcionado. Essa decisao inicial terd
impacto nas fases subsequentes. Seu
posicionamento logo na fase inicial
do modelo é consoante ao nivel
estratégico do design, responsdvel
pela visualizagao da estratégia
empresarial, além de conectar todo o
trabalho realizado internamente com
as demandas e prospecgoes externas

(SEIDEL, 2000; MESACASA, 2018).

A etapa estratégia de inovagio deve
estar alinhada ao planejamento

Figura 01 — Design Inova Moda - DIM.
Fonte: MESACASA, 2018
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estratégico da empresa. Para o

planejar, ja adaptadas. desenvolvimento do projeto de
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embalagens foram definidas duas
estratégias de inovagao: 1) produtos,
com foco no desenvolvimento baseado
na forma, modo de uso ou significado;
2) relacionamentos, ligado as parcerias
externas que poderdo ser desenvolvidas
com fornecedores, usudrios, entre
outros.

Na estratégia de inovagio “produtos”
serd utilizada a ferramenta strategy
roadmap que planeja solugoes de
inovagao para estratégias de curto,
médio e longo prazo (KUMAR,
2012).

Na estratégia de inovagao
“relacionamentos” foi elencada a
ferramenta synthesis workshop, sendo
esta executada posteriormente na fase
projetar.

A etapa estratégia de marketing
inclui a pesquisa de estilo de vida
do consumidor, a pesquisa de
concorréncia.

Ter conhecimento sobre os interesses
dos consumidores conduz ao
langamento de produtos bem-
sucedidos, impulsionando o
crescimento de uma marca. Desse
modo, foi elencada a ferramenta
personas, que se trata de arquétipos,
personagens ficcionais, concebidos a
partir da sintese de comportamentos
observados entre consumidores.

(VIANNA, 2012, KUMAR, 2012).

A influéncia que a concorréncia
exerce sobre o mercado é importante
para o desenvolvimento de produtos
e servigos, uma vez que a partir dos

dados coletados neste tipo de pesquisa
podem ser feitas comparagoes e
andlises de pontos fracos e fortes.

(DILLON, 2012).

Na atividade concorréncia, serd
utilizada a ferramenta competitors
complementors map que objetiva
o mapeamento da organizacio,
seus concorrentes € servicos

complementares (KUMAR, 2012).

A etapa briefing traz informacoes
concisas a respeito do perfil da
empresa e dos produtos que

se pretende produzir, e a etapa
cronograma serve para organizar todas
as atividades previstas, atribuindo-
lhes datas de execugao, de forma que
os produtos possam ser concluidos

até um prazo final estipulado

(MESACASA, 2018).
4.1.2 Fase 2: investigar

A fase investigar objetiva efetivar os
processos de pesquisa que embasarao
o desenvolvimento dos produtos.
Trata-se de uma fase de coleta de
dados externos e internos. Nela estio
contidas a andlise de embalagens
anteriores, a pesquisa de design que se
desdobra em pesquisa de tendéncias
de design e tendéncias socioculturais,
e a pesquisa de inovagao, que dard
seguimento 2 estratégia de inovagio
selecionada na fase anterior (planejar),
que, neste caso, foi direcionada

para as dimensoes produtos e
relacionamentos.
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A tabela 02 apresenta as atividades,
etapas e ferramentas inerentes a fase
2 — investigar, jd adaptada.

Tabela 02: fase 2 - investigar
Fonte: Autores

Etapas Atividades Ferramentas
Embalagens Analise de
anteriores atributos

Pesquisa de | Moodboards
tendéncias de Analise visual
Pesquisada |-ocsidn
design Pesquisa de Modelo PESTEL

tendéncias
socioculturais

Pesquisa de Produtos

inovagao Oppartunity
“Design Mind Map
Territorial”

Na etapa anélise de embalagens
anteriores sdo verificados atributos
como composi¢ao visual, cor, fontes
tipogréficas, materiais empregados,
entre outros fatores que poderao
influenciar o desenvolvimento de
novos produtos.

A etapa pesquisa de design ¢ composta
pela pesquisa de tendéncias de

design e pela pesquisa de tendéncias
socioculturais. A pesquisa de
tendéncias de design visa a obten¢ao
de informagoes atualizadas a respeito
das diretrizes estéticas que guiarao

o design de produtos. A pesquisa de
tendéncias socioculturais envolve

o estudo de diferentes correntes
comportamentais e acontecimentos
globais, que podem influenciar o
design e outros setores por longos
periodos (MESACASA, 2018).

Como ferramentas necessérias a
execugdo dessa etapa podem ser
utilizados moodboards, andlise visual e

o modelo PESTEL.

Na andlise visual sao evidenciados
aspectos relacionados a imagens, tais
como cores e fontes, elementos visuais,
tracos, formas e escalas bem como as
relacoes entre cada uma delas. Assim
podem ser evidenciados elementos
com referéncias culturais e histéricas,
simbolismos, mensagens visuais, entre

outros aspectos (DILLON, 2012).

O modelo PESTEL representa

as forgas politicas, econdmicas,
socioldgicas, tecnoldgicas, ambientais
e legais que podem influenciar a
industria e o desenvolvimento de

produtos (GROSE, 2013).

Moodboards de tendéncias de design
podem conter formas, cores, amostras
de materiais, fotos e ilustracoes.

Essas informagoes dizem respeito a
temas especificos com o objetivo de
comunicar uma expressao visual para

estes (DILLON, 2012).

A pesquisa de inovagao dard
seguimento a estratégia de inovagio
selecionada na fase anterior (planejar),
que foi direcionada para as dimensées
produtos e relacionamentos.

A pesquisa de inovagao visa o
mapeamento das principais tendéncias
relacionadas a inovacio em virios
segmentos, bem como experiéncias

de sucesso (cases) relacionadas as
préticas de inovacio que possam

ser incorporadas no Ambito da
organizacio (MESACASA, 2018).
Junto a pesquisa de inovagio foi
incluida a pesquisa a respeito da
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identidade territorial por se tratar de
um dos objetivos estratégicos deste
projeto. Para executar esta pesquisa
foi utilizada a ferramenta opportunity
mind map.

Esta ferramenta mapeia dreas de

oportunidades de inovacio, além
de auxiliar a orientar a exploracio
e o desenvolvimento de conceitos

(KUMAR, 2012).
4.1.3 Fase 3: analisar

A fase analisar, objetiva a tabulagao
dos dados coletados na fase anterior
(investigar). Os dados das diferentes
pesquisas sdo cruzados, a fim de

obter informagdes completas que
embasario o desenvolvimento do
projeto de produto. Fazem parte desta
fase as etapas cruzamento de dados
atuais e anteriores e mix de produtos

(MESACASA, 2018).

A tabela 03 mostra as atividades,
etapas e ferramentas inerentes a fase
3 — analisar, jd adaptada.

Tabela 03: fase 3 - analisar

Fonte: Autores

_Etapas Atividades | Ferramentas
Dados de g
embalagens Matriz da
s Peosicionamento 1l
Dados da Matriz de

I men ¢ e

gau::d o‘: b pesquisa de Posicionamento |

atuais e (Ei)esc;gnd

anteriores :5 Djs:de Matriz de

ﬁ-lovc.taqéo Pesicionamento |

Tabela Mix e

g::dd; e Categorias de
Produtos

Na etapa cruzamento de dados
atuais e anteriores, os dados atuais
oriundos das pesquisas de design

e inovagio serdo comparados com
os dados anteriores presentes na
andlise de atributos. Para concretizar
este processo serdo utilizadas como
ferramentas duas matrizes de
posicionamento. O objetivo deste
recurso é apoiar o processo de decisao,
a partir da comunicagio eficiente
dos beneficios e desafios de cada
solucdo, de modo que as ideias mais
estratégicas sejam selecionadas para

serem prototipadas (KUMAR, 2012).

Com base nestes dados serd possivel
definir o mix de produtos, que se

trata da distribuicdo dos produtos a
serem desenvolvidos. Essa distribui¢ao
geralmente ¢ realizada em tabelas que
cruzam as categorias de produtos com
as porcentagens destinadas a cada uma

delas (MESACASA, 2018).
4.1.4 Fase 4: projetar

A fase projetar indica o
desenvolvimento da parte criativa
do projeto de produto, envolve a
concepgio do conceito que serd
traduzido na forma de cores e
materiais, para entdo possibilitar a
geragio de alternativas de produtos.

A tabela 04 apresenta as atividades,
etapas e ferramentas inerentes a fase
4 — projetar, ji adaptada.

Revista Latinoamericana de Food Design

Tabela 04: fase 4 - projetar

Fonte: Autores

T T
Etapas Atividades Ferramentas

Criatividade + e e
inovagio Coeriacio Syrf:hecsis
(relacionameantos) Workshop

_Conceilo Moodboard

Cartela de Cores

Ed?:s::i:s Cartela de

| Materiais

Geragao de

alternativas sty
Criatividade + — Matriz de
inovagio Avaliaglio \OSCIor {11}
(produtos) Malriz de

el Posicionamento I

Esta fase possui as etapas criatividade
+ inovagio (relacionamentos) e
criatividade + inovagio (produtos).
Esta fase estd atrelada as estratégias

de inovacio definida na fase

planejar. Para este projeto foram
definidas as estratégias produtos e
relacionamentos. Neste sentido, a
selecdo da estratégia relacionamentos
objetiva a participacio de diversos
agentes (colaboradores internos,
proprietdrios de agroinddstrias)

em um processo de cocriagio. Para
materializar essa etapa serd utilizada a
ferramenta synthesis workshop. Trata-
se de um método que retdne uma
equipe de pessoas com o objetivo de
usar principios definidos para orientar
o desenvolvimento de conceitos

(KUMAR, 2012).

Também serdo utilizados os dados
obtidos na pesquisa de identidade
territorial através da aplicagio da
ferramenta opportunity mind map,
que trard alguns direcionamentos
prévios necessdrios para a geragao dos
conceitos.

Para contemplar a estratégia de
inovagio “produtos” selecionada na
fase planejar, serdo desempenhadas as
atividades conceito de produtos, cores
e materiais, geragao de alternativas,
avaliacio e selecio. Como ferramentas
serao utilizados moodboard, cartela
de cores e materiais e desenhos, além
de matrizes de posicionamento para
avaliar e selecionar as alternativas
geradas.

4.1.5 Fase 5: testar

A fase 5 -testar, visa a confeccio de
protétipos bem como a avaliagio

da viabilidade de produgao, o que
possibilitard o lancamento dos
produtos no mercado. A tabela

05 expde as atividades, etapas e
ferramentas inerentes 2 fase 5 — testar,

jd adaptada.

Tabela 05: fase 5 - testar
Fonte: Autores

| Etapas | Atividades
Langamento | Releases de
imprensa

Blogs e redes
sociais
Reunido com
Darceiros

Avaliagao Reunido de

feadback

Para este projeto nao serao
desenvolvidos protétipos fisicos, desse
modo, serao realizadas somente as
etapas de lancamento e avaliagao das
alternativas geradas.

Na etapa de langamento sero
divulgadas informagoes para a
imprensa, em sites institucionais
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dos parceiros envolvidos no projeto,
blogs e redes sociais. Também

serao realizadas reunioes com a
equipe e os parceiros do projeto
para a apresentacao e avaliacio dos
resultados.
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4.1.6 Nova configuragao do modelo
DIM

Apbs a adaptagao das cinco fases

do Modelo de Processo Design

Inova Moda — DIM para o setor

de embalagens, este recebeu uma

Marketing

@

T Crondgrama

* Crpagrams

o Proshies
s RaStienaventas

s Fezgqulaa e Inouagdo

v,

- -Releases de Imprensa -Biogs e Redes Sodais -Reunias com parcaires

Figura 02: Design Inova Embalagem — DIEmb
Fonte: Autores
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nova denominagio: Design Inova

Embalagem — DIEmb.

A figura 02 apresenta a representagao
grafica do modelo de processo Design
Inova Embalagem — DIEmb.

4.2 Selegao das agroindustrias
participantes

De acordo com o Programa Estadual
de Agroindustria Familiar- PEAF
(2021), a regiao do Alto Uruguai
Gaticho possui 285 empreendimentos
cadastrados. Dentre os 285
empreendimentos cadastrados, 142
s40 legalizados e estdao atuando no
mercado.

Dos 142 empreendimentos incluidos,
a maioria, ou seja, 46 explora

os derivados do trigo (padarias,
pastificios, confeitarias, entre outros),
25 exploram os derivados suinos,

17 empreendimentos se dedicam

aos derivados do leite, 14 elaboram
derivados de cana-de-actcar, 12 tém
na avicultura sua atividade inserida, 10
atuam nos minimamente processados
(mandioca, milho verde, entre outros),
07 tém na apicultura a atividade
principal, 06 elaboram produtos a
base de uva, 4 processam outras frutas
e 01 processa erva-mate (alguns atuam
com mais de uma matéria-prima)

(PEAF, 2021).

Tendo em vista o cendrio apresentado,
por intermédio da Emater - RS, em
outubro de 2020 foi realizado contato
com proprietdrios de agroindustrias

da regido do Alto Uruguai Gaticho a
fim de detectar o interesse dos mesmos
em participar do projeto. Desse modo,
foram selecionadas oito agroindustrias
de mandioca e derivados de cana-
de-agticar dos seguintes municipios:
Aratiba, Marcelino Ramos, Carlos
Gomes, Herval Grande e Sao
Valentim.

A tabela 06, a seguir, apresenta o
segmento e a cidade de origem das
agroindustrias:

Tabela 06: Relagio de agroindustrias
Fonte: Autores

Agroindiistria Segmento Municipio

AgroindUstria A | Mandioca Aratiba
T ' Marcelino

Agroindistria B | Mandioca Ramos
. . Marceling

Agroindustria C | Mandioca Reiios
T Cana-de-

AgroindUstria D aciicar Carlos Gomes
A Cana-de-

Agroindustria E aguicar Herval Grande
T Cana-de- = .

Agroindustria F agticar Sao Valentim

Agroindstria G Capaﬁe— Marcelino

acucar Ramos

T Cana-de- .

Agroindustria H aglicar Aratiba

4.3 Aplicagao do modelo de
processo de design DIEmb

Apbs a adaptagao do modelo de
processo de design, procedeu-se a
sua aplica(;éo, assim, as proximas
subse¢oes abordam as etapas e
atividades desempenhadas em cada
uma das cinco fases.
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4.3.1 Fase 1 — planejar

A fase 1 — planejar foi composta pelas
etapas a seguir.

4.3.1.1 Briefing

A partir da selegio das agroindustrias
participantes foi possivel delimitar

o briefing, composto pelo objetivo
geral, a relagio de agroinddstrias
participantes, bem como os produtos
fabricados por elas.

Neste sentido, o objetivo abordou

a criagao de rétulos e embalagens
com design territorial para produtos
derivados de mandioca e cana-de-
agucar produzidos por agroindustrias

da regido do Alto Uruguai.

A relacio de agroindustrias
encontra-se na tabela 06, disposta
anteriormente.

Quanto aos produtos fabricados, estes
compreendem a mandioca descascada
congelada, o a¢ticar mascavo, o
melado, e o melado batido.

4.3.1.2 Estratégia de inovagao

Foram selecionadas pela equipe do
projeto as estratégias de inovagao
produtos e relacionamentos.

Para operacionalizar esta etapa no
que tange a atividade “produtos”
foi aplicada a ferramenta strategy
roadmap que possibilitou o
delineamento de estratégias de

inovagio baseadas na forma e modo
de uso para serem executadas em
curto, médio e longo prazo. Assim,
em um curto prazo foram definidas
as solucoes: avaliar rétulos atuais;
avaliar embalagens atuais; renovar
logomarcas; renovar design dos
rétulos. Em médio prazo foi definida
como solugio a geragao de alternativas
para embalagens diferenciadas e, a
longo prazo a geragao de alternativas
para rétulos e embalagens com
identidade territorial, a utilizacao de
materiais ecologicamente corretos,
bem como a geragao de alternativas
para embalagens retorndveis e
multifuncionais.

O resultado das estratégias de inovagao
a longo prazo pode ser visualizado na
tabela 07, a seguir.

Tabela 07: Estratégias de inovagio a longo
prazoFonte: Autores

Estratégia De Solugdes A Longo
Inovagdo Prazo

Gerar alternativas para
embalagens com
identidade territorial
Forma Gerar alternativas para

rétulos com identidade
territorial
Utilizar materiais
ecologicamente corretos
Gerar alternativas para
uso embalagens retornaveis
Gerar alternativas para
embalagens
multifuncionais

Produtos Modo de

Para operacionalizar esta etapa no que
tange 4 atividade “relacionamentos”,
foi aplicada a ferramenta synthesis
workshop na fase Projetar em
conjunto com os representantes das
agroinddstrias, o que possibilitou
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o delineamento dos marcadores da
identidade territorial. O resultado da
aplicacao estd disposto na fase projetar.

4.3.1.3 Estratégia de marketing

Esta etapa é composta pelas atividades
perfil do consumidor e concorréncia.
Assim, em relagio ao perfil do
consumidor foi utilizada a ferramenta

personas, responsavel por tragar um
perfil do publico que consome os
produtos oriundos das agroindstrias.

Em relacio a concorréncia foi
utilizada a ferramenta competitors
complementors map, que fez um
mapeamento dos stakeholders
envolvidos no segmento das
agroindustrias da regido. Assim,

COMPETITORS COMPLEMENTORS MAP

PREFEITURA

—_ CONCOGRENCIA

EQUIPAMENTOS
E INSUMDS

EQUIPAMENTOS
E INSUMOS

LEGENDA
® CONSUMIDORES

@® COMERCIALIZACAO
@ INSTITUICOES

® AGROINDUSTRIAS
@® CONCORRENCIA

EQUIPAMENTOS E INSUMOS

Figura 03: Competitors complementors map
Fonte: Autores
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destacam-se a atuagao das instituigoes
parceiras deste projeto juntamente
com os centros de comercializa¢io
dos produtos, as agroindustrias
participantes e suas concorrentes
regionais, bem como o segmento de
insumos e equipamentos.

A representagio gréfica estd exposta na

figura 03.
4.3.1.4 Cronograma

O cronograma de execugio do
projeto, bem como a referida aplicacao

MOODBOARD

SAATERIAIZ

do modelo DIEmb compreenderam o
periodo de setembro de 2020 a margo
de 2021.

4.3.2 Fase 2 — investigar

A fase 2 — investigar foi composta
pelas etapas dispostas na sequéncia.

4.3.2.1 Embalagens anteriores

Na etapa embalagens anteriores foi
realizada a andlise de atributos dos
rétulos e embalagens utilizados pelas
agroindustrias. Neste sentido, foram

Figura 04: Moodboard 01

Fonte: Autores
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MOODBOARD

Figura 05: Moodboard 02
Fonte: Autores

identificados pontos positivos a serem
mantidos nas novas propostas, e
pontos negativos, a serem excluidos.

Observou-se de modo geral a
utilizagio de informagoes escritas e
visuais em excesso, multiplas fontes
tipograficas, desarmonia de formas
e cores ¢ predominincia do material
pléstico para acondicionamento dos
produtos.

4.3.2.2 Pesquisa de design

A referida etapa foi composta pelas
atividades pesquisa de tendéncias
de design e pesquisa de tendéncias

socioculturais. Para operacionalizar

a pesquisa de tendéncias de design
foram desenvolvidos dois moodboards
contendo informagcoes visuais
atualizadas em relagao ao design de
embalagens. Estes estao dispostos nas
figuras 04 e 05, a seguir

A pesquisa de tendéncias
socioculturais foi conduzida por

meio da ferramenta PESTEL. Neste
sentido, foram destacados os seguintes
fatores:

Fatores politicos: instabilidade politica
e tentativa de impeachment do
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presidente da republica; polarizagao
da discussao entre extrema esquerda e
extrema direita.

Fatores econdmicos: aumento da
desigualdade de renda, com a faixa
mais rica aumentando a concentragio
de renda em detrimento do aumento
da pobreza; o PIB teve queda de 4,5%
em 2020 e para 2021 a expectativa é
de crescimento de 3,43%.

Fatores sociais: populagao do Brasil
atinge 212,5 milhées de habitantes,
com 49,2% de homens e 50,8% de
mulheres; tendéncia de reducio no
ritmo de crescimento populacional
que deve se neutralizar em 2050.
Fatores tecnolégicos: busca por
tecnologia, motivada pelo crescimento
do home office, comércio eletronico

e ampliagdo dos servigos oferecidos

de forma remota; aumento das
possibilidades de transagdes financeiras
por aplicativos; busca por formas de
fazer online atividades até entio vistas
como exclusivamente presenciais:
aulas e cursos.

Fatores ecoldgicos: a cada ano ocorre
mais cedo o esgotamento dos recursos
naturais do planeta (capacidade de
repor o que ¢ utilizado); crescimento
na frequéncia e extensao das
queimadas no centro do pais; redugao
das verbas para o meio ambiente

e desvalorizagao das comunidades
silvicolas; em contrapartida cresce

a consciéncia ambiental entre a
populacio em geral, crescimento do
veganismo e da preocupagio com a
explora¢io animal.

Fatores legais: implantagao da Lei
Geral de Processamento de Dados
no Brasil; amenizacio das leis
relacionadas a posse de armas e de
transito.

Os fatores apresentados influenciam
direta e indiretamente o design de
produtos e tendem a operar por

um periodo de tempo maior que as
tendéncias sazonais.

4.3.2.3 Pesquisa de inovagao “design
territorial”

Nesta etapa, foi aplicada a ferramenta
opportunity mind map, que
proporcionou um mapeamento dos
marcadores identitirios do territério,
tais como: histéria, geografia,
literatura, cultura, fauna e flora.

4.3.3 Fase 3 — analisar

A fase 3 — analisar foi composta pelas
etapas a seguir.

4.3.3.1 Cruzamento de dados atuais
€ anteriores

Os dados das pesquisas de design e
inovagio foram dispostos na matriz
de posicionamento I (tabela 08),
que cruzou as estratégias de inovagao
definidas na fase 1 (planejar) com

os resultados obtidos na pesquisa

de tendéncias de design (fase 2 —
investigar).

Desse modo, a partir da andlise da
matriz de posicionamento I, foram
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estabelecidas as diretrizes responsdveis
por guiar coletivamente a criagio dos
rétulos e embalagens.

Os dados das embalagens anteriores
foram reunidos na matriz de
posicionamento II, que juntamente
com as estratégias de inovacao e as
tendéncias de design de embalagens,
produziram um direcionamento
criativo individualizado para cada uma
das oito agroinddstrias participantes.

Tabela 08: Matriz de posicionamento IFonte:
Autores

e Estratégias De Inovagio
W, ®
188
258 Utilizar Gerar
S 03 He_novar maleriais altern_ail\ras para
28 E designdos | S rotulos e
g u rolulos e mengte embalagens
embalagens corretos | ©OM id_enludade
territonial
Visual clean X
Cores fortes X
Embalagens X
compactas
Embalagens X
sustentaveis
Formas
| _geométricas X =
lcones e X
ilustragbes
Fontes com
serifa X
classicas
Simplificagio X
Degradé X
4.3.3.2 Mix de produtos

A partir da amostragem selecionada

e levando em conta a andlise de
atributos realizada na fase 2 —
investigar, foi definido o mix dos
produtos a ser desenvolvido. Por
solicitagdo dos representantes das
agroindustrias, além do design de
rétulos e embalagens, foram incluidas
as logomarcas no mix de produtos.

Também foram acrescentados
rétulos e embalagens para produtos
que viriam a ser desenvolvidos por
algumas agroindustrias no futuro,
tais como a batata doce pré-cozida e
a polpa de mandioca. Desse modo,
o mix compreendeu a criagio de
oito logomarcas, onze rétulos e onze
embalagens para os produtos das
agroindustrias.

4.3.4 Fase 4 — projetar

A fase 4 — projetar foi composta pelas
etapas apresentadas na sequéncia.

4.3.4.1 Criatividade + inovagiao
(relacionamentos)

Nesta etapa foi conduzido um
workshop de cocriac¢io on-line em
conjunto com os representantes das
agroindustrias e a equipe do projeto.
Durante o workshop, foi utilizado

o resultado obtido na pesquisa de
inovagdo — design territorial (fase

2 — investigar) que identificou

seis marcadores identitdrios do
territdrio: historia, cultura, geografia,
literatura, fauna, flora. Neste sentido,
a fim de selecionar apenas um
marcador identitdrio, foi aplicada a
ferramenta synthesis workshop, o que
possibilitou a sele¢ao da cultura como
marcador identitdrio do territdrio.
Posteriormente, o marcador cultura
foi refinado, e resultou na selegio da
temdtica “etnias” como fio condutor
do processo criativo. A drvore de
palavras, presente na figura 06
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Danca Etn | Qg Ferrovia

Poloneses

Vale Dourado Alto Uruguai

Figura 06: Marcadores identitdrios do territorio
Fonte: Autores

do processo criativo. A drvore de
palavras, presente na figura 06
apresenta o resultado da selegao.

E vilido destacar que na regido do
Alto Uruguai Gaticho estdo presentes
diversas etnias, entretanto, para este
projeto foram selecionadas a alema,
polonesa e italiana por estarem
presentes no histérico familiar das oito
agroindustrias participantes.

4.3.4.2 Criatividade + inovagao
(produtos)

Nesta etapa, foi elaborado um

moodboard (figura 07) referente ao
conceito dos rétulos e embalagens a
serem criados. O conceito abordou

as trés etnias selecionadas: alema,
polonesa e italiana.

Em seguida, foram elencadas as cores
e materiais (figura 08) que seriam
utilizadas nos produtos.

Tendo como base o conceito, as
cores e materiais, foram geradas as
alternativas de produtos. Estas foram
avaliadas por meio de uma matriz

de posicionamento que cruzou os
dados oriundos das estratégias de
inovacio, das tendéncias de design

e da identidade territorial com a
composicdo visual dos produtos
gerados (cor, forma e materiais).
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Conceito

Figura 07: Moodboard - Conceito
Fonte: Autores

Cores e Materiais

Figura 08: Cores e materiais

Fonte: Autores
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Figura 11: Alternativa 03
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Figura 13: Alternativa 05
Fonte: Autores

Como resultado foram selecionadas as
alternativas de rétulos e embalagens
para cada uma das oito agroindustrias
participantes. As figuras 09, 10, 11, 12
e 13 expde algumas das alternativas de
embalagens desenvolvidas.

4.3.5 Fase 5 — testar

Nesta fase, foram realizados o
lancamento e a avaliagdo final das
alternativas geradas.

O langamento ocorreu em dois
momentos distintos. Primeiramente
foi realizada no més de margo de
2021 uma apresentacio voltada aos
parceiros do projeto: IFRS, Emater,

CAPA e Secretaria Municipal da
Agricultura e Meio Ambiente.
Posteriormente, em maio de 2021,

os resultados foram socializados com
os representantes das agroindustrias,
onde houve a entrega digital do design
dos produtos desenvolvidos.

Apés o langamento procedeu-se a
divulgacio dos resultados por meio

de releases de imprensa em sites
institucionais dos parceiros, blogs e
redes sociais. Para finalizar, houve uma
reunido de avaliacio com a equipe do
projeto.

4.4 Avaliagao do modelo de processo
de design DIEmb
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A avalia¢do do Modelo de Processo
Design Inova Embalagem - DIEmb
ocorreu ap6s a aplicagao deste no
contexto das oito agroinddstrias que
participaram da pesquisa. A avaliagio
foi conduzida pela equipe responsdvel
pela aplicacao do modelo. Ao longo
da avaliagio foram tecidas conclusoes
acerca de como o modelo poderia

ser modificado a fim de melhorar

seu desempenho junto ao setor de
embalagens. Essas conclusoes foram
ordenadas de acordo com as fases
aplicadas, como a seguir.

4.4.1 Fase 1 - planejar

Em relagao ao briefing, destaca-se

a relevincia de uma aproximagao
mais efetiva com as agroindustrias
participantes na fase inicial do projeto
para a formulagio de um briefing que
atenda as demandas do grupo.

Em virtude da pandemia da
Covid-19, encontros presenciais com
o referido grupo foram cancelados,
prejudicando algumas fases do
projeto. Por se tratar de um grupo
com caracteristicas especificas, foi
necessdrio estabelecer uma relagao

de confianca entre a equipe do
projeto e os participantes, no caso as
agroinddstrias. Estas, encontram-se
em diferentes municipios e em locais
de dificil acesso, sendo necessdria a
formacio de uma comitiva composta
por integrantes da equipe do IFRS e
da Emater para visitagao de algumas
propriedades.

Isso posto, estabeleceu-se uma relagao
de troca de informagdes entre a equipe
e os participantes, evoluindo do
presencial para o on-line, onde haviam
condigoes ideais para tal, neste caso, a
existéncia de computadores e internet.

Na estratégia de inovagio, foram
selecionados dois direcionamentos
estratégicos ao invés de apenas um
como sugeria o modelo original.

As estratégias selecionadas foram
produtos e relacionamentos,
evidenciando o direcionamento do
projeto nas fases posteriores. Em
relagao a produtos, seriam trabalhadas
a forma, no que tange a observagio de
tendéncias atualizadas para o design de
embalagens, o modo de uso, buscando
a funcionalidade das embalagens, e

o significado, valorizando o aspecto
territorial. Além disso, a estratégia
relacionamentos remete 2 participagio
das agroindustrias em fases posteriores
relacionadas a criagao das embalagens.

Na estratégia de marketing poderiam
ser trabalhadas outras ferramentas
como image sorting, POEMS, the
five human factors, users groups
definition, perfil do consumidor,

eras map, semantic profile, as

cinco forgas de Porter, andlise
SWOT, originalmente presentes no
modelo DIM. Entretanto, foram
selecionadas apenas duas: personas
para o perfil do consumidor, e
competitors complementors map para
a concorréncia, pois demonstraram
maior funcionalidade tendo em vista
o contexto de aplicagio, bem como a

ReLaFD ¢ Afio 2021. No 2 * 295



otimizagao das atividades necessdrias
para a realizacio do projeto.

4.4.2 Fase 2 - investigar

Tendo em vista a demanda por um
design mais atrativo nos rétulos

e embalagens das agroindustrias
participantes, a etapa embalagens
anteriores foi de fundamental
importincia no escopo do projeto.
A partir dela, foi possivel conhecer
as atuais embalagens utilizadas,
procedendo 2 andlise de aspectos
positivos e negativos, evoluindo para
o delineamento de requisitos para sua
melhoria.

De modo complementar, a etapa
pesquisa de design possibilitou

a atualizacio de informacoes a
respeito de tendéncias para o setor

de embalagens, além de tendéncias
socioculturais que poderao influenciar
o setor em um periodo de tempo mais
longo.

A inclusio da pesquisa de inovagio
com foco no design territorial foi
essencial para o delineamento de
aspectos relacionados a regionalidade
que poderiam ser contemplados

nas embalagens. A referida etapa

foi atrelada a estratégia de inovagao
“relacionamentos”, propiciando a
participagao das agroindustrias como
colaboradoras na fase de refinamento
dos marcadores identitdrios realizada
na fase 4, Projetar.

Neste sentido, evidencia-se a

importancia do direcionamento
estratégico do projeto, realizado na
fase 1, planejar, & medida em que este
incidird em fases posteriores tais como
a fase 2, investigar e a fase 4, projetar.

Além da ferramenta opportunity
mind map, também poderiam ser
aplicadas outras, tais como offering
activity culture map, principles to
opportunity, innitial opportunity
map, innovation sourcebook,
contudo, as mesmas deveriam ser
direcionadas para a temdtica do design
territorial.

4.4.3 Fase 3 - analisar

A etapa cruzamento de dados

é responsével por organizar os

dados brutos reunidos nas fases
posteriores. A organizacio dos dados
foi fundamental para produzir
informacoes tteis para a tomada

de decisao em termos projetuais.
Ademais, nesta fase também foi
estabelecido o mix de produtos que
tratou da definicdo de categorias de
produtos e as respectivas quantidades
que deveriam ser projetadas na

fase seguinte, otimizando o tempo
destinado a criagio.

4.4.4 Fase 4 - projetar

Retomando o resultado obtido

na etapa pesquisa de inovagao

(fase 2, investigar) que dizia
respeito a identidade territorial,

a etapa criatividade + inovacio
(relacionamentos) foi executada por
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meio de um workshop colaborativo e
on-line onde participaram integrantes
da equipe do projeto e representantes
das agroindustrias. No workshop

foi definido o conceito atrelado

a identidade territorial que seria
utilizada na criacio dos rétulos e
embalagens. A selegao do conceito

foi realizada a partir da aplicagao

da ferramenta synthesis workshop.

A participacio dos representantes

das agroindustrias propiciou o
conhecimento da percep¢ao destes
em relacio a identidade territorial.
Neste sentido, foi estabelecida a
temdtica cultura e, a partir dela, as
etnias presentes na regiao do Alto
Uruguai Gatcho para guiarem o
desenvolvimento criativo dos rétulos e
embalagens.

Ap6s a defini¢ao do conceito,
procedeu-se a confecgdo de
moodboard, cartela de cores e
materiais, bem como a geragao e
selecao de alternativas para os rétulos
e embalagens.

4.4.5 Fase 5 - testar

Como nao foram desenvolvidos
protétipos, a fase 5 — testar foi
composta pelas etapas de lancamento
e avaliacdo. As propostas de rétulos

e embalagens foram apresentadas em
duas reuniées on-line realizada com
as entidades parceiras e representantes
das agroindustrias. Nas ocasioes, o
projeto foi enaltecido, bem como
houve a manifestaciao de interesse
dos parceiros em dar continuidade as

atividades, direcionando a aplicagao
do modelo de processo de design

a agroinddstrias de outros setores
presentes na regiao.

Os resultados obtidos foram
divulgados na imprensa local e
regional, bem como em blogs e redes
sociais dos parceiros do projeto.

Para finalizar, foi realizada uma
reunido de feedback com a equipe do
projeto, onde foi analisada a trajetdria
deste ao longo dos sete meses previstos
para a execug¢do, bem como foram
realizados encaminhamentos futuros
para a continuidade da iniciativa.

Consideragoes finais

O Design estd em tudo e a todo
momento ¢ reivindicado para
solucionar problemas de ordem tedrica
ou prética.

A materializagio de ideias em
produtos industriais é um dos
objetivos do Design. Para tanto, sao
necessarios processos organizados que
possibilitem diversas atividades, que
vao desde a concepgao da ideia até a
sua transformagio em produto.

Este estudo teve como objetivos a
formalizacio de um artefato existente,
ou seja, o modelo de processo de
design Design Inova Moda (DIM)

e sua adaptagdo para o contexto da
pesquisa, o setor de embalagens de
produtos alimenticios, bem como

a aplicagdo do modelo adaptado

no contexto das agroindustrias de
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produtos derivados de mandioca e
cana-de-aglcar para a criagio de novos
rétulos e embalagens que levassem

em conta o design territorial. Assim,
considera-se que, do ponto de vista
dos objetivos citados, ambos foram
atendidos.

Os modelos de processos podem
variar sua estrutura a fim de suprir
as demandas de diversos segmentos.
O modelo DIM caracteriza-se como
um processo de design desdobrado
em Fases, Etapas, Atividades e
Ferramentas. Esse processo estd
alinhado a gestao da informagao e
construcio de conhecimento.

Neste sentido, nao foram realizadas
alteracoes significativas e estruturais
no modelo, preservando o foco na
inovagio e sua esséncia em cinco
fases, bem como a maioria das
etapas foi mantida, assim como
atividades e ferramentas. As principais
alteracoes em relacao ao modelo
original referem-se 4 inclusdo da
etapa embalagens anteriores em
substituicao a colecbes anteriores e
do direcionamento da pesquisa de
inovagio para o design territorial,

na fase 2, investigar. A pesquisa de
tendéncias de moda, presente na
fase 2, investigar, foi substituida pela
pesquisa de tendéncias em design.

Ademais, foram excluidas algumas
atividades pertinentes ao setor do
vestudrio presentes na fase 5, testar,
tais como modelagem, risco e corte,
costura, beneficiamento, mostruario,

vendas e producio. Isso posto, a
denominagio do modelo foi alterada
para Design Inova Embalagem —
DIEmb para atender a este segmento.

O modelo adaptado foi aplicado

no periodo de novembro de 2020 a
marco de 2021.

A aplicagao ocorreu de forma
simultinea em oito agroindustrias
de mandioca e derivados de cana-de-
agucar do Alto Uruguai Gaticho.

Modelos de processo de design so
direcionadores metodoldgicos que
orientam as fases necessdrias a serem
cumpridas dentro de uma organizagao
para a gera¢io de novos produtos.

Assim, reitera-se a relevincia de

um modelo de processo de design
estruturado para organizar algo
criativo e difuso, mas que apresenta
resultados conectados com a
realidade regional, tudo isso gracas ao
planejamento, a pesquisa, andlise e
sintese de dados coletados.

Partindo da andlise das embalagens
utilizadas e das melhorias propostas
que levaram em conta as tendéncias
de design e os direcionamentos
estratégicos a nivel de inovagao
associadas a identidade territorial,
foram projetados um total de onze
rétulos e embalagens para oito
agroinddstrias de mandioca e cana de
agucar do Alto Uruguai Gatcho.

A inclusio do design territorial no
modelo DIEmb buscou a agregagao
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de valor aos produtos gerados,
comunicando a relagio com a origem
e a matéria-prima destes por meio de
elementos tangiveis e intangiveis como
cores, formas, informacoes verbais e
materiais utilizados.

Desse modo, a abordagem do design
aplicada ao territério beneficia
produtores e consumidores de uma
determinada regido geogrifica.
Produtores na medida em que
trazem valor de mercado aos
produtos regionais, e consumidores
que buscam produtos sauddveis e
auténticos, valorizando o territério.
Ademais, o capital territorial e social
sao fomentados em uma perspectiva
duradoura e sustentdvel, ao passo que
os produtos desenvolvidos respeitam a
vocagao regional do territério.

Do ponto de vista do problema deste
estudo “Como agregar identidade
territorial aos rétulos e embalagens
utilizados pelas agroindustrias de
produtos derivados de mandioca

e cana de agtcar do Alto Uruguai
Gatcho?”, pode-se afirmar que a
inclusao de uma pesquisa ligada a
identidade territorial na fase 2 —
investigar do modelo, possibilitou o
conhecimento acerca dos marcadores
da identidade do territério do Alto
Uruguai. A partir dos marcadores:
cultura, geografia, historia, literatura,
fauna e flora foi delimitado em um
processo colaborativo o tema “etnias”,
que conduziu os aspectos criativos do
projeto.

A riqueza de culturas e etnias
presentes no Brasil consiste na base
para o desenvolvimento de produtos
ligados as comunidades locais. Dessa
forma, o modo de fazer tradicional

¢ um bem imaterial que pode ser
agregado ao produto, destacando esta
qualidade, sua procedéncia e origem
no momento da compra. Além disso,
a elaboracio de projetos que integrem
a comunidade, suas tradicoes e cultura
a uma pritica projetual adequada

ao territdrio, proporciona a inclusio
desta em um sistema global, pois a
identidade passa a ser perpetuada nao
apenas em seu local de origem. Soma-
se a isso a integragao dos moradores
ao ambiente onde vivem, bem como a
promocao de alternativas de inclusao e
elevagio de renda.

Diante dos argumentos apresentados,
pode-se afirmar que o artefato —
Modelo de Processo DIEmb atingiu
os resultados esperados apds a
avalia¢do, onde foram explicitadas

as aprendizagens obtidas durante o
processo de pesquisa, em como os
aspectos positivos e negativos.

Naio obstante, ¢ valido destacar o
papel crucial das parcerias entre as
instituicoes: IFRS, Emater, CAPA e
Secretaria Municipal de Agricultura

a0 longo do projeto. As parcerias sao
essenciais para a consolidagao de redes,
responsdveis pelo desenvolvimento do
territorio.
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Além disso, este projeto foi
contemplado com recursos financeiros
para sua viabilizacio prtica.

O projeto foi submetido ao Edital
15/2020 de Apoio a Projetos
Indissocidveis de Pesquisa, Ensino e
Extensdo nos Campi do IFRS, em
fevereiro de 2021, antes da pandemia
da Covid-19 se tornar uma realidade.
Desse modo, as atividades haviam
sido planejadas para acontecerem de
forma presencial. Com o revés da
pandemia ao longo de 2020 e 2021,
o projeto necessitou ser adaptado para
o ambiente on-line. Assim, algumas
ferramentas presentes no modelo de
processo de design foram suprimidas
e outras adaptadas para a nova

realidade.

Ademais, visitas presenciais as
agroindustrias também foram
canceladas, diminuindo a integracio
entre estas e a equipe do projeto. Sob
este aspecto, destaca-se a importincia
da Emater-RS na intermediagao
entre a equipe € os participantes

da pesquisa, além do fornecimento
de informacoes e dados adicionais
fundamentais a0 andamento do
projeto. As demais instituigoes
parceiras, CAPA e Secretaria
Municipal da Agricultura de Erechim
também tiveram um papel relevante
no estabelecimento de uma ponte
entre o conhecimento e expertise
presentes na institui¢do de ensino e
as demandas presentes no contexto
regional. Para o IFRS, campus
Erechim, as parcerias com agentes

externos, atuantes na sociedade sio de
extrema relevancia, pois justiﬁcam a
presenca da institui¢do de ensino na
regido do Alto Uruguai no sentido

de promover melhorias em diversos
segmentos e dreas de conhecimento,
dentre elas, o Design.

Concluindo, considera-se que

este estudo atingiu os resultados
esperados, e espera-se que a pesquisa
realizada possa servir como referéncia
e como subsidio para a geragao de
conhecimento, tanto no campo
pratico quanto no teérico.
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Resumen

Dentro del escenario actual en que las personas no pueden salir de sus casas debido
al covid-19, existe la limitacién de realizar turismo gastronémico. Esto genera desde
condiciones psicoldgicas de claustrofobia en casa, hasta reduccién en el conocimiento
del patrimonio cultural gastronémico nacional y mundial. Este trabajo tiene como
objetivo, medir el impacto de recrear un ambiente virtual de turismo gastronémico.
Realizando un estudio exploratorio con parte de la poblacién desde sus casas, a través
de dispositivos de realidad virtual en el que experimentan un ambiente de cultivo de
café. Como solucién para reducir la claustrofobia que genera el aislamiento y como
herramienta para promover conocimiento del patrimonio gastronémico cultural.
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Abstract

Within the current scenario in which
people cannot leave their homes due
to covid-19, there is a limitation of
gastronomic tourism. This generates
from psychological conditions of
claustrophobia at home, to a reduction
in the knowledge of the national and
world gastronomic cultural heritage.
This work aims to measure the impact
of recreating a virtual gastronomic
tourism environment. Carrying out

an exploratory study with part of

the population from their homes,
through virtual reality devices in which
they experience a coffee growing
environment. As a solution to reduce the
claustrophobia that isolation generates
and as a tool to promote knowledge of
the cultural gastronomic heritage.

1.Introduccién

Debido a la actual pandemia de covid-19,

se estableci6 el aislamiento como principal
medida de prevencién. Esto generd
consecuencias culturales en el sector del
turismo gastrondmico, que se manifiestan
en la disminucién de conocimiento cultural
y aumento de afecciones mentales como
depresién y claustrofobia por no salir de casa.
En este trabajo se estudia como posible
solucién una “experiencia gastronémica en
realidad virtual” que serd medida a través de
un estudio exploratorio donde se recrea un
ambiente virtual de turismo gastronémico,
en el que entrarfan las personas y al mismo
tiempo consumirfan alimentos tipicos

del ambiente recreado. Posteriormente se
realizan cuestionarios para comprobar si esta
experiencia funciona como solucién para
aumentar el conocimiento cultural y mejorar
el estado emocional de las personas.

Objetivo principal

Generar conocimiento de turismo
gastronomico a través de experiencias en

realidad virtual.
Objetivos especificos

*Identificar el impacto de la realidad
virtual en el turismo gastronémico.

*Describir el proceso de recreacién de
un ambiente gastronémico en realidad
virtual.

*Analizar la experiencia obtenida del
turismo gastronémico en realidad
virtual.

Justificacién

Eliminar las barreras fisicas para
experimentar el turismo gastronémico
de forma virtual, podria reducir la
claustrofobia en casa, estimularia el
conocimiento gastronémico y el turismo
real. Porque a través de un mismo
espacio virtual se podrian experimentar
diversas muestras virtuales de turismo
gastronomico, que podrian funcionar
como invitacién para una muestra real.

2.Revisién bibliogrifica

Para entender el contexto actual en

esta seccion, se comienza estudiando el
concepto de gastronomia y su impacto
cultural que motiva el turismo. Luego se
estudian las consecuencias que ha tenido
el covid-19 sobre la psicologia y cultura
gastronomica de las personas. Para
posteriormente contextualizar como la
realidad virtual puede brindar soluciones
para esas consecuencias que ha dejado

la pandemia, siendo una posible
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alternativa para experimentar el turismo
gastrondmico atn en aislamiento.

2.1.Gastronomia

Segtin (brillat-savarin, 2004), la
gastronomia no se limita a la preparacién
de la comida, sino también a cémo,
quién, dénde y cudndo la consume.
Segtin (di clemente, 2014) la
gastronomia no se limita a los platos
tipicos de una localidad, también
incluye tradiciones, procesos, personas
y los estilos de vida de su entorno.
Segtin (forero, 2019) muchos turistas
viajan para conocer nuevos alimentos,
realizando una busqueda gastronémica
cultural completa. Con base a estos
autores se podria interpretar que

la gastronomia es una experiencia

multisensorial que abarca no solo el
alimento sino también todo el entorno
donde se consume. Por eso en este
trabajo se define la gastronomia como la
experiencia multisensorial de consumir
alimentos de cada cultura. Siendo el
turismo la bisqueda del lugar donde
acontece esa experiencia. Tal como se
aprecia en la figura 01.

Se puede apreciar de la figura 01, que
de la definicién de gastronomia surgen
tres conceptos: cultura, experiencia y
turismo. A continuacién, se estudia mds
a fondo la relacién de cada uno con la
gastronomia.

Segtin (UNESCO, 2003) el
patrimonio inmaterial se compone de
las expresiones y tradiciones culturales

GASTRONOMIA

-

L
COMNSUMO DE ALIMENTOS

{QUE
COMO

CULTURA CUANDO

EXPERIENCIA

QUIENES

DONDE?

~7

TURISMO

Figura 01 - La gastronomia como experiencia cultural de turismo. Fuente: Autores
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que un grupo de personas conserva

con respecto a su ascendencia, para

sus futuras generaciones. Hace parte

de este patrimonio inmaterial la
gastronomia. Por lo que perder algtin
saber culinario ancestral serfa una gran
pérdida cultural. Por eso la Unesco con
el objetivo de salvaguardar la cultura
estd declarando como patrimonio
cultural de la humanidad muchos de los
saberes culinarios que se transmiten de
generacion en generacioén en diferentes
poblaciones. Pero para poder ser
seleccionados como bienes patrimoniales
internacionales previamente estos deben
ser listados como bienes patrimoniales
nacionales, tal como (UNESCO,

1972) establecié en la convencién del
patrimonio mundial cultural y natural.
Siendo principalmente responsabilidad
de cada gobierno salvaguardar su
patrimonio.

Segtin (MEGALE, 2021) Esto ha
llevado a diversos paises a promover

la investigacién cultural dentro

de comunidades con gastronomia
autéctona como hizo el instituto de
patrimonio histdrico artistico y nacional
(IPHAN, 2008) de Brasil que clasificé el
queso Canastra de Minas Gerais como
patrimonio cultural, consecuentemente
esto aumentd el atractivo turistico
nacional de la sierra de Canastra

donde se produce. Eso demuestra la
relacion que existe entre el patrimonio
gastronémico y el turismo.

2.2.Pandemia de Covid-19

Segtin (SCHIOPU, 2021) Las
principales preocupaciones sobre

el nuevo coronavirus provienen del
hecho que es mds transmisible que la
gripe estacional, tiene un crecimiento

exponencial y toda la poblacién del
mundo es susceptible de enfermarse
debido a la inmunidad que tomaria
mucho tiempo en adquirirse.

Segtin (CONTT, 2017) en caso de
pandemias, las herramientas a mano
para detener la transmisién de la
enfermedad son el aislamiento, la
cuarentena, el distanciamiento social y
la contencién comunitaria. Debido a
eso muchos paises han tomado medidas
que van desde el distanciamiento social,
el aislamiento, la cuarentena y hasta
restricciones de vuelos internacionales,
generando diversas consecuencias
culturales y psicoldgicas en la sociedad
como se aprecia en la figura 02.

) ENFERMEDAD DE ALTA

PANDEMIA | 4 PROGACION MUNDIAL

CcovID 19
iPREVENCION? AISLAMIENTO

CONSECUENCIAS PROBLEMAS

CULTURALES PSICOLOGICAS

REDUCCION TURISMO CLAUSTROFOBIA
GASTRONOMICO DEPRESION
ESTRES

Figura 02 - Consecuencias culturales —
psicoldgicas del covid. Fuente: Autores

Segiin (RODRIGUEZ, 2019) en

América del Sur el turismo contribuye
al desarrollo cultural por sus beneficios
econémicos que genera el consumo de
productos culturales, como artesanias,
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entretenimiento y gastronornl’a, entre
otros. Esto incide en la sostenibilidad
econdmica de los productores de cultura
formales o informales, de tal forma

que la venta de productos culturales

se convierte en su fuente de ingresos,

lo que permite a los agentes culturales
seguir promoviendo sus productos
culturales. Por esto el impacto que ha
tenido la pandemia a nivel cultural ha
sido dréstico en América del Sur tal
como se aprecia en la figura 03, donde se
aprecia una disminucién del 92 % en la
llegada de turistas anuales en el 2020 en
comparacién al 2019.

International tourist arrivals (thousands)

¥TD change by subregion (%)

Figura 03 - Llegadas internacionales de
turistas. Fuente: (UNWTO, 2021)

Esto ha afectado todo el sector
cultural de América del Sur, ya que
parte de su sostenibilidad radica en la
economia que proviene del turismo.
Reduciendo consecuentemente la
produccién gastrondmica cultura
local, como también el conocimiento
internacional de esta. Un gran ejemplo
de esto es el carnaval de Rio de Janeiro

en Brasil que segin (FGV, 2021) se
perdi6 aproximadamente un billén de
dolares debido a su cancelacién por

la pandemia lo cual redujo el turismo
consecuentemente y esto afectd
directamente a los profesionales de la
cultura que se preparan todo el afio para
este evento el cual es su principal fuente
de ingresos.

Todo este contexto ha afectado
psicolégicamente muchas personas.
Por lo que muchos gobiernos han
tenido que ofrecer tele-asistencia
psicoldgica, tal como se aprecia en la
figura 04. Donde el 70 % de los paises
a nivel mundial tuvieron que adoptar
herramientas tecnoldgicas para brindar
terapias psicoldgicas a distancia para
los ciudadanos, con el fin de tratar las
crisis emocionales que ha generado la
pandemia.

i

5

Figura 04 - Proporcién de paises con
enfoques para el apoyo a la salud mental de
COVID-19. Fuente: (ELFLEIN, 2020)

Con base a la figura 04 también se puede
interpretar que tratamientos psicolégicos
con herramientas tecnolégicas que
permitan terapias a distancia es una
necesidad en el contexto actual. Segtin
(HORIGOME, 2020) la realidad virtual
tiene un papel importante en las terapias
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psicoldgicas contempordneas ya que
esta tiene implicaciones positivas en el
tratamiento emocional de pacientes con
depresion.

2.3.Realidad Virtual

La realidad virtual por tener la
posibilidad de ser una herramienta

de uso terapéutico y educativo, se
presenta como una solucién frente a las
consecuencias culturales y psicoldgicas
que trajo la pandemia.

Segtin (BEIDEL, 2019) La capacidad
de simular diferentes realidades y
experiencias ha impulsado el uso de la
realidad virtual en psicoterapia donde
se han implementado técnicas para el
tratamiento de fobias, y trastornos de
ansiedad.

Segtin (SMITS, 2020) La rehabilitacién
de realidad virtual como parte de

las soluciones de telemedicina tiene
varias ventajas en comparacién con la
rehabilitacién tradicional. En primer
lugar, teniendo en cuenta la continua
necesidad de distanciamiento social de
nuestra sociedad, la terapia se puede
administrar a distancia. En segundo
lugar, la realidad virtual permite a

los terapeutas tratar a los pacientes
simultdineamente. Si bien los terapeutas
deben monitorear las sesiones a distancia
en algunos casos, generalmente no se
requiere apoyo en vivo, lo que aumenta
la autonomia de los pacientes y reduce
la carga de trabajo de los terapeutas.
Otras soluciones de telemedicina, como
las video llamadas y la terapia mediante
videos o juegos en una pantalla plana,
ofrecen algunas ventajas similares. Lo
que hace que la realidad virtual sea
particularmente diferente es que brinda

a sus usuarios un entorno inmersivo en
tres dimensiones. La inmersién hace que
la terapia sea mds divertida y reduce la
distraccién del entorno externo. Ambos
pueden aumentar la adherencia y el
compromiso con la terapia. Ademds,

la realidad virtual puede servir para
distraer a los pacientes de la fatiga y la
ansiedad experimentadas que, de otro
modo, obstaculizarfan su capacidad para
moverse.

El turismo en realidad virtual se
desarrolla principalmente con videos

de 360 grados los cuales generan una
gran experiencia visual en el usuario.
Segtin (WAGLER, 2018) el turismo por
video de 360 grados puede ser un fuerte
andlogo a una experiencia del mundo
real. Segtin (GONZALEZ, 2014)

Los estados ilusorios pueden resultar
convincentes en las tecnologfas de video
3060, siempre y cuando los usuarios no
intenten interactuar con el entorno. Estas
experiencias pueden generar respuestas
cerebrales realistas; por ejemplo, la
activacién de la corteza motora se
encuentra incluso en configuraciones
estdticas cuando un objeto virtual ataca
a un participante estdtico en la realidad
virtual.

La realidad virtual en video de

360 grados puede tener grandes
beneficios para introducir al usuario

en un ambiente gastronémico. Segtin
(GARIBALDI, 2020) Productores

de vino de todo el mundo estin
desarrollando recorridos digitales desde
el hogar, creando una experiencia

previa de un lugar que se puede visitar
posteriormente. Desarrollando videos de
360 grados y recorridos de la realidad dentro
de sus cavas de vinos y vifiedos, para superar
cierres temporales causados por la pandemia.
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3. Procedimientos Metodolégicos

El método cientifico a implementar en
este trabajo serd “Design Science”. Segtin
(SANTOS, 2018) Design Science es

un método de investigacién donde son
desarrolladas y evaluadas la eficiencia

y eficacia de un artefacto (producto,
servicio o sistema) en la solucién de una
categorfa de problema.

Siguiendo este método se desarrollard un
sistema que consistird en una simulacién
de experiencia gastronémica en realidad
virtual como forma de contrarrestar las
consecuencias culturales y psicolégicas
que generd la pandemia de Covid-19.
Posteriormente se evaluard la eficacia de
este sistema como solucién al problema
con una muestra de la poblacién.

Este sistema serd evaluado de

forma cuantitativa y cualitativa.
Cuantitativamente se medird que tan
eficiente es el aprendizaje cultural de
turismo gastronémico en la muestra
de la poblacién seleccionada, a través
de un andlisis estadistico que tendrd
como datos de entrada los resultados
de un cuestionario de conocimientos
adquiridos durante la simulacién en

realidad virtual.

En esta prueba se preguntardn los
nombres y caracteristicas fisicas del
alimento consumido y del lugar
gastronémico. Cualitativamente se
medird que tan eficiente es la estimulacién
psicoterapéutica en la muestra de la
poblacién seleccionada, a través de un
cuestionario con escala Likert donde se
medird que tan de acuerdo o desacuerdo se
encuentran con respecto a la estimulacién
psicosensorial generada durante la
experiencia gastronémica en realidad virtual.

3.1. Desarrollo del sistema

Este sistema serd desarrollado para
funcionar en dispositivos de realidad
virtual. Se generard una experiencia
que estimulard los cinco sentidos. Con
el dispositivo de realidad virtual serdn
estimulados los sentidos visual y auditivo
a través de una simulacién de ambiente
de turismo gastronémico. Con el
alimento se estimularan los sentidos de
olfato, gusto y tacto. Esto se aprecia en
la figura

De este impacto en los sentidos se
espera generar un estimulo ilusorio
psicosensorial y un estimulo cognitivo

cultural.

Segtin (GONZALEZ, 2017) los
mecanismos cerebrales subyacentes

que permiten a los usuarios "creer”

que un mundo generado en realidad
virtual es efectivamente real surge del
procesamiento multisensorial ascendente
en el cerebro. Al ser una ilusién que el
cerebro toma como real, se genera un
estimulo psicosensorial que repercute en
el estado emocional de la persona.

En esta simulacién se analizard cual es el
nivel de emocién generada en el usuario
por la simulacién en realidad virtual.
Midiendo a través del cuestionario de
(LIKERT; 1932) los resultados obtenidos
de forma cualitativa.

Segtin (BOURGEOQIS, 2008) Los

seres humanos interiorizan ficilmente
los estereotipos asociados con sus
experiencias de vida y lo aprendido del
entorno. La realidad virtual al ser una
experiencia donde se simula un nuevo
entorno, podria estimular el aprendizaje
cultural del ambiente vivenciado por el
usuario.
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Como se puede apreciar en la figura 06,
a través del dispositivo de realidad virtual
se buscarfa generar un estimulo cognitivo
que tenga como resultado el aprendizaje
visual de las caracteristicas del ambiente
simulado.

Con base a esto se analizard de

forma cuantitativa cual es el nivel de
aprendizaje generado en el usuario por la
simulacién en realidad virtual. A través
de un cuestionario de conocimientos,

en el que se evaluard el porcentaje de
caracteristicas aprendidas del ambiente
simulado.
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REAL CON 1€} SENTIDO GUSTO =~ )
(2 SENTIDCTACTO ~_e=

ALIMENTO

23 SENTIDC AUDITIVO ~_

Segtin (OIC, 2021) Brasil es el mayor
productor y exportador de café del
mundo. Siendo el estado de Minas
Gerais la regién donde mds se produce
café. Por lo tanto, se propone como
ambiente a simular una de las sierras
productoras de café del sur de Minas
Gerais. Como objetos a evaluar se
tendrdn en cuenta las caracteristicas
objetivas de la sierra, de la planta de café
y del fruto del café. Como caracteristicas
subjetivas el impacto emocional que
recibe la persona de la experiencia.
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Figura 05 - Experiencia gastronémica en realidad
virtual . Fuente: Autores.
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Figura 06 - Estimulo cognitivo de un ambiente en
RV. Fuente: Autores
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3.2. Seleccién de muestra de poblacién

Debido al contexto limitante actual con
la pandemia de Covid-19, la muestra
de poblacién va a ser seleccionada de
forma aleatoria y completamente online,
a través de foros de estudio de realidad
virtual, donde se realizard la publicacién
para experimentacion del sistema y

las personas podrén ingresar. De tal
manera que este grupo experimentard
la simulacién virtual en su casa a través
de un video 360 grados en realidad
virtual. A este grupo le serd compartido
un manual con las instrucciones para la
experimentacién de la simulacién.

En este estudio no se tendrdn en cuenta
datos demogrificos. Esto debido a que
en este trabajo se realiza un estudio
inicial para comprender el nivel de
impacto emocional y cultural que puede
tener la realidad virtual independiente
de la demografia de la persona que lo
realiza. Los datos demogréficos serdn
tenidos en cuenta para futuros trabajos.

3.3. Instrumento de colecta de datos

Como instrumentos de colecta de datos
se realizard un cuestionario que tendrd
dos secciones de preguntas. La primera
seccion estard compuesta por preguntas
subjetivas, buscando medir las emociones
generadas por la simulacién a través de

escala (LIKERT, 1932).

La segunda seccién estard compuesta por
preguntas objetivas-descriptivas de las
caracteristicas del ambiente de turismo
gastronémico. En la figura 07 se aprecia
el tipo de andlisis de ambas secciones.

CUESTIONARIO

PREGUNTAS PREGUNTAS
SUBJETIVAS OBJETIVAS
TEST DE LIKERT TEST DESCRIPTIVO
EMOCIONES CARACTERISTICAS
GENERADASPORLA AMEBIENTE DE TURISMO
SIMULACION GASTRONGMICO
AMNALISIS ANALISIS
CUALITATITVO CUANTITATIVO
NIVEL NIVEL
ESTIMULACION CULTURAL
PSICOTERAPEUTICA DE APRENDIZAJE

Figura 07- Cuestionario de medicion.
Fuente: Autores.

Para este sistema se desarrollé una
simulacién que corresponde a la Serra

da Mantiqueira en Minas Gerais.

Segtin (MARETTO, 2016) este es

uno de los destinos de mayor turismo
gastronémico en América del Sur debido
a su gran produccién de café ardbica y
sus hermosos paisajes. En la figura 08 se
puede apreciar el render que representa la
simulacién.

El sistema de realidad virtual

utilizado fue el video 360 con audio
correspondiente al ambiente simulado
y complementado con el estimulo de
los sentidos del tacto, gusto y olfato con
el alimento. En la figura 09 se puede
apreciar la simulacién en panordmica
equirectangular.

Posteriormente al desarrollo del video de
realidad virtual, fue creado el blog (RVG,
2021) donde se vinculé el link del video
360, el cuestionario y el manual de cémo
realizar la experiencia. Este blog fue
compartido en el grupo de estudio de
realidad virtual (BRVR, 2021) invitando
de forma abierta a los usuarios para vivir
la experiencia y luego evaluarla. En total
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se recolectaron 50 respuestas de usuarios
que evaluaron la experiencia.

4.1. Aplicacién del usuario

Para la aplicacién de esta experiencia
fue importante el desarrollo del
manual, ya que como no va a tener
una supervisién fisica su aplicacion,
era necesario dejar una orientacién
clara de cémo las personas podrian
realizar la experiencia en sus casas. Por
lo tanto, en este manual se indica que
se necesita para vivir la experiencia, y
el paso a paso del procedimiento. Este
se puede apreciar en la figura 10.

4.2. Anailisis de resultados

Para la interpretacién de los resultados
de este trabajo se debe tener en cuenta
que al ser un estudio exploratorio

con una nueva tecnologia que atin
estd en desarrollo, los resultados

aqui obtenidos no profundizan de
forma completa todo lo que abarca el
aprendizaje cultural y la estimulacién
psicosensorial. Esto debido a que
ambos temas son muy amplios en
cuanto a todos los posibles aspectos
que podrian evaluarse en cada uno

y ademds de esto la realidad virtual
aun presenta muchas limitaciones
tecnoldgicas para generar una
experiencia completamente inmersiva.
Por lo tanto, luego del resultado

de cada seccién del cuestionario se
plantean cudles fueron sus limitaciones
y que recomendaciones pueden

ser tenidas en cuenta para futuros
estudios con este tipo de tecnologia.

. iDué se necesita para vivir la
| experiencia?

Pasa 1 - Organice el
lugar de la experiencia

sbenrese enoam luggr

Paso 7 - Configure el
video 360 en su
dispositivo RV

Abra el link ded video 360
prados en s dispositive de
realidad virnaal

Paso 3 - Reproduzca el
video 360 mientras

Paso 4 - Evalie la
experiencia

Lucgo de quitarse las gafas
BV, rncie el
jonario de evalsacion

de I experlencin.

Figura 10 - Manual de la experiencia.
Fuente: Autores

En la figura 11 se aprecian los
resultados de las preguntas subjetivas
del cuestionario (preguntas 1 a 6).
Estas fueron medidas a través de
escala (LIKERT, 1932) con 5 puntos
de valoracién que son: Totalmente
en desacuerdo, en desacuerdo,
neutral, de acuerdo y totalmente

de acuerdo. Todo esto con el fin

de medir cualitativamente el nivel
de estimulacién psicoterapéutica
generado en los usuarios que viven la
experiencia

Se podria interpretar que la
experiencia gastrondmica en realidad
virtual si tiene potencial como
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psicoterapia para mejorar el estado de
animo de las personas, porque obtuvo
un impacto positivo de més del 80

% en las respuestas dadas por los
usuarios que vivieron la experiencia.
Pero es importante sefialar que este
resultado presenta limitaciones que

50 Respuestas

podrian ser consideradas para futuros
estudios, como el hecho que no fueron
realizados casos de control donde se
realizaran variaciones en las variables.
Ejemplo de esto seria analizar si el
impacto positivo a nivel emocional
serfa el mismo sin la combinacién

Figura 11 - Resultados preguntas subjetivas.
Fuente: Autores
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de realidad virtual y estimulacién
sensorial, porque no hubo un grupo
que solo tuviera la experiencia en la
simulacién, y otro que solo tuviera

la experiencia sensorial del café. De
manera que se pueda entender mejor,
en qué medida el impacto surge de

la combinacién de estos aspectos.
Ademds, no se plante6 una pregunta
abierta para que los participantes
pudieran incluir sus propios conceptos
relacionados a sus emociones.

En la figura 12 se aprecian los
resultados de las preguntas objetivas
del cuestionario correspondientes al
aprendizaje cultural (preguntas 7 a

9). A pesar que el término cultura se
define como “el conjunto de modos
de vida y costumbres, conocimientos y
grado de desarrollo artistico, cientifico,
industrial, en una época, grupo social,
etc.” (RAE, 2021). Lo cual refleja

su amplitud multidimensional, en

este trabajo solo se tomé como drea
cultural de medicidn las caracteristicas
fisicas de la planta de café ardbica que
fue simulada en la experiencia con el
fin de generar aprendizaje visual de
esta.

Con base a los resultados obtenidos se
podria interpretar que la experiencia
gastronémica en realidad virtual si
tiene potencial como modelo para
estimular el aprendizaje cultural

en turismo gastronémico de las
personas, porque mds del 80 % de

los usuarios que participaron en la
experiencia respondieron de forma
correcta cuales eran las caracteristicas

fisicas que correspondian a la planta
de café ardbica. Pero es importante
tener en cuenta que esta prueba y sus
resultados, son limitados en cuanto

a lo que engloba completamente el
aprendizaje cultural, debido a que

el contenido que se dio relevancia

y fue evaluado correspondia a las
caracteristicas fisicas de la planta

de café ardbica. Porque recrear las
multiples dimensiones que implica el
aprendizaje cultural en la simulacién
de realidad virtual conlleva un estudio
mds profundo, como realizar estudios
de campo con nativos de la regién a
simular los cuales no se contemplan
en este trabajo pero que, si pueden ser
considerados para futuros estudios,
para lograr un mejor desarrollo de

las variables del ambiente recreado.
Ejemplo de esto seria adicionar en

la simulacién un personaje virtual

de un nativo de la regién con el que
se pueda entablar una conversacién
al mismo tiempo que se disfruta de
los alimentos y que él sirva como
educador de la cultura de su regién
generando asi una experiencia

mds interactiva y de aprendizaje
multidimensional.

5. Conclusiones

El estudio exploratorio realizado en
este trabajo presenta limitaciones

en cuanto a la amplitud
multidimensional que engloba la
cultura, la psicoterapia y la forma en
que fue evaluado el sistema. Pero con
los datos basicos obtenidos, la realidad
virtual como experiencia gastronémica
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demostré potencial para aumentar
el conocimiento cultural y mejorar
el estado emocional de las personas.
Pudiendo ser considerada la realidad

para incentivar el turismo real, ya
que mds del 80 % de los usuarios
que participaron en la simulacién
estuvieron totalmente de acuerdo en

trabajo fue el video 360 grados, siendo

el que puede ser implementado con
mayor variedad de dispositivos de
realidad virtual. Ya que su forma de

es el cimiento que permite dar mayor
alcance a ese desarrollo.
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Resumo

O artigo apresenta a marca OrangeBee que resultou de uma investigagio que explorou
os possiveis contributos do Design no combate ao desperdicio alimentar. E uma marca
sensivel ao desperdicio produzido em Portugal, o doméstico e o industrial, que atua
no setor alimentar através da criagio de produtos inovadores, sustentdveis e nutritivos
para um publico diversificado e um mercado emergente. As metodologias utilizadas
na investigagdo, para além da revisdo da literatura sobre as temdticas abordadas,
implicaram a criagio de uma atividade sensorial e a elaboragio de um “laboratdrio-
cozinha’. A investiga¢io teve uma abordagem qualitativa, descritiva, interpretativa
e exploratéria, utilizando como método principal a investigagio-agdo, com base na
experimentagio e andlise de resultados. A criagio da marca originou um preparado
Ccremoso que se apresenta como uma alternativa vegetal ao iogurte, produto vencedor
dos concursos Ecotrophelia Portugal 2020 e Ecotrophelia Europe 2020. O preparado
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vegetal promove, tal como a sua marca,
a economia circular e o aproveitamento
integral dos alimentos que sio

seguros e se encontram em condicoes
para consumo humano, mas que
normalmente sao descartados, por vezes
devido a motivos culturais. O projeto
implicou a utilizagao do alimento como
ferramenta de Design, e a sua pertinéncia
para encontrar soluges para alimentar

a populagao de um modo sustentdvel,
refletindo sobre o passado, presente e
futuro da alimentagio, sem esquecer

as memorias e hdbitos alimentares

da cultura gastronémica portuguesa.

E um projeto de Design de natureza
multidisciplinar com forte incidéncia
cultural e de inovago social, em parceria
com Adelaide Olim, ex-aluna do
Mestrado de Biotecnologia Alimentar.

Abstract

The article features the OrangeBee
brand that emerged from exploring
Design's contributions in combating
food waste. It is a brand sensitive to
waste produced in Portugal, both
domestically and industrially, which
operates in the food sector with the
creation of innovative, sustainable

and nutritious products for a diverse
audience and an emerging market. The
methodologies used in the investigation,
in addition to reviewing the literature
on the topics covered, involved the
creation of a sensory activity, and the
elaboration of a “kitchen-laboratory”.
The investigation had a qualitative,
descriptive, interpretative and
exploratory approach, using action
research as the main method, based on
experimentation and analysis of results.
The creation of the brand originated a
creamy preparation that presents itself

as a vegetable alternative to yoghurt, the
winning product of the Ecotrophelia
Portugal 2020 and Ecotrophelia Europe
2020 contests. The vegetable preparation
promotes, just like your brand, the
circular economy and the full use of
food that is safe and in conditions

for human consumption, but that is
usually discarded, sometimes due to
cultural reasons. The project implied

the use of food as a Design tool, and its
relevance to finding solutions to feed

the population sustainably, reflecting

on the past, present and future of food,
without forgetting the memories and
eating habits of Portuguese gastronomic
culture. It is a multidisciplinary Design
project with a strong cultural impact and
social innovation, in partnership with
Adelaide Olim, an old former student of
the Master of Food Biotechnology.

1. Introducao

Com o atual crescimento populacional
mundial, estima-se atingir os 9 bilhoes
de habitantes até 2050 (Jonathan

Foley, no date), e devido as alteragoes
climdticas, a quantidade de alimentos
que obteremos serd, com o tempo, cada
vez menor (Gates, 2021, p.29-30).

O modo como se gere a produgio e
distribuigio de alimentos atualmente
nao serd suficientemente sustentdvel para
que consigamos alimentar a totalidade
da populagio num futuro préximo se
continuarmos com os habitos atuais nos
préximos anos (The Guardian, 2017).

Estima-se que a produgio de
alimentos terd de aumentar 70%

para responder ao aumento da sua
procura, face ao projetado crescimento
da populagio (Didrio de Noticias,
2009). Considerando a necessidade
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ECRESCIMENTD
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EINSTITUIGOES AIMPLEMENTAGAD
EFICAZES D0S DBJETIVOS

Figura 01 — Objetivos do Desenvolvimento Sustentdvel, Agenda 2030
Fonte: Organizagao das Nagoes Unidas (ONU)

de aumentar e melhorar a gestao da
produgio e distribuigio de alimentos,
acompanhando o crescimento da
populagio, ¢ de salientar que o aumento
da quantidade de desperdicios dos
recursos alimentares seja, cada vez mais,
preocupante. Cada alimento deitado
fora tem impacto na sociedade global, na
distribuicao de alimentos, nas alteracoes
climdticas e na gestdo de recursos.

Um dos objetivos do desenvolvimento
sustentédvel criados pela ONU', é a
necessidade de “produgio e consumo
sustentdveis”. Até 2030 um dos
principais objetivos é alcangar a gestdo
sustentdvel e o uso eficiente dos recursos
naturais, a partir da “redugio para
metade do desperdicio de alimentos
per capita a nivel mundial, de

retalho e do consumidor, e reduzir os
desperdicios de alimentos ao longo das

1 Organizagio das Nagoes Unidas

cadeias de produgio e abastecimento”.
(Organizagio das Nagoes Unidas, 2015).

“Se em minha casa se estragar uma
laranja numa semana, porque se
compraramdemasiadas, e uma acabou
por apodrecer, tendo em conta que
somos 4 043 726 familias em Portugal
(Pordata, 2000), e que uma laranja pesa
em média 80 gramas, nessa semana
deitaram-se para o lixo em Portugal cerca
de 323 toneladas de laranjas, e por ano
16 800 toneladas. Se considerarmos que
as laranjas tém um valor de mercado

de 1,5 euros por quilo, entdo teriamos
desperdicado 25 200 euros. Agora
facamos o mesmo exercicio incluindo
mags, peras, pio, alfaces ou iogurtes
que, semanalmente, e por razoes variadas
acabam no lixo” (Pires, 2018).

Tendo em conta o panorama mundial,
defendemos que é necessdrio e urgente
encontrar solucdes, mudar perspetivas
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e fazer uma melhor gestao dos recursos
alimentares que temos disponiveis.

Para além dos alimentos desperdigados
por nio cumprirem os requisitos
necessdrios para a sua venda, devido a se
encontrarem fora de validade ou em mds
condicdes, existem partes de alimentos
que sao descartadas pelas pessoas, por
nao fazerem parte, culturalmente, dos
alimentos consumidos nas suas culturas.
Parte desses alimentos sio, por exemplo
na cultura portuguesa, as cascas de
frutas e legumes, ramas, talos, carocos,
pevides e dguas de cozedura. Estas partes
de alimentos, por nio fazerem parte da
cultura gastrondmica portuguesa que se
engloba na dieta mediterranica, criam na
maior parte das vezes aversoes e repulsa,
o que faz com que sejam imediatamente
descartados, nao s6 pelas industrias
alimentares, mas também pelo cidadao
comum.

O objetivo desta investigagio é, por

um lado, sublinhar a pertinéncia do
Design e do Food Design na educagio
da populagio para as consequéncias
climdticas da producao e gestdo de
alimentos e, por outro lado, articular

o papel do designer em projetos
multidisciplinares, nomeadamente com
a drea da Biotecnologia Alimentar, de
modo a produzir novos conceitos e
novos produtos alimentares sustentdveis,
baseados no aproveitamento de residuos
alimentares portugueses provenientes da
cultura gastronémica e dieta nacionais

e inserindo-os e integrando-os na

dieta portuguesa. Ao aproveitar os
subprodutos de industrias portuguesas,
inserindo-os no ciclo da economia
circular, promove-se 0 comércio
nacional, desmistifica-se partes de
alimentos que usualmente nio sio
considerados comestiveis pelo cidadao

comum portugués, e incentiva-se a
mudanga de habitos alimentares e de
consumo.

2. Estado da arte
2.1. Food design

Para além dos alimentos nos saciarem
e confortarem, aproximam-nos
socialmente, sio condicio da nossa
identidade e estilo de vida, distinguem-
nos de outros grupos sociais e suscitam
memdrias e sensacoes (Stuart, 2009).

O Food Design?, nao é um conceito
assim tao recente, a nouvelle cuisine®
surgiu na década de 70 do século
passado, mas é uma drea que tem vindo a
ser mais desenvolvida na atualidade. Para

Marije Vozelzang’, o Food Design ainda

2 Relagio do design com a comida.

3 Na década de 1970, surgiu uma nova forma
de consumir comida, denominada Nouvelle
Cuisine. Os cozinheiros franceses optaram por
diminuir gorduras e destacar o sabor natural
dos alimentos. Este movimento gastron6mico
revolucionou a alta cozinha e contribuiu
definitivamente para que a estética e os valores
nutricionais se firmassem na gastronomia
moderna. tem como principios bésicos o
envolvimento de sentidos, o estimulo do uso
mutuo de percegdes para gerar uma leitura
mais complexa dos alimentos

4 Designer holandesa que trabalha com
comida desde 2000, ano em que terminou

a sua licenciatura em Design na Design
Academy de Eindhoven. Ainda como
estudante, comegou a trabalhar com comida,
com o seu primeiro projeto de food design,
“White Funeral Dinner”. Foi uma das
primeiras designers a abordar o potencial da
relagdo da comida com o Design, uma vez que
no inicio do séc XXI este ainda nio era um
t6pico explorado pelos Design. Considera-se
Eating Designer, uma vez que os seus projetos
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se encontra num estado prematuro, para
o qual a Industria Alimentar ainda nao se
encontra preparada.

“Eu acho que Design e comida podem
ser combinados: os sentidos, a psicologia,
0s materiais, a natureza, a ciéncia, a
cultura e a sociedade. Dentro de todos
esses campos, identifico um campo
menor, que ¢ o Food Design. O Design
de Alimentos é um campo muito valioso
e importante®”. (Zampollo, 2015).

Os alimentos podem ser utilizados
como materiais organicos de Design,
que provocam emogoes, uma vez que
implicam as culturas gastronémicas,
baseadas em memdrias, habitos e
tradicoes milenares.

Durante a revolucio industrial, todas
as atividades relacionadas com a
agricultura, comércio e alimentagio
sofreram enormes transformacoes,
mas foi no século XX, com a Segunda
Guerra Mundial, que a industria dos
alimentos sofreu uma das maiores
mudangas da histéria. Foi o periodo
que marcou o inicio da era da criagio
de alimentos processados, rdpidos,
eficientes e baratos, e que muito
contribuiu para a sociedade de
consumo que vivemos atualmente.

sdo inspirados pelo verbo comer.

5 Tradugéo da autora. O original: “7 think
design and food can be combined: senses,
psychology, materials, nature, science, culture
and society. Within all these fields, I identify
a smaller field, which is Food Design. Food
Design is a very valuable and important field,
which is about the actual designing of food.”

Na atualidade, em que os efeitos da
globalizacio facilitam a aquisi¢ao de
alimentos, e em que se constata um
crescimento acelerado da populagao
mundial, melhorar a gestao dos
recursos e promover a mudanga de
costumes alimentares sio assuntos
emergentes Neste contexto o papel do
designer como ativista (Luke, 2009)
e mediador desta informacio torna-se
bastante pertinente (LinYee, 2018).

Tendo em conta as metas do
desenvolvimento sustentdvel criadas
pela ONU, consideramos no
presente artigo que os Designers,

em conjunto com especialistas de
outras dreas de estudo, sdo capazes de
contribuir para novas prdticas sociais
e mais sustentdveis, o que implicard
sensibilizar os consumidores para um
consumo de alimentos com menos
desperdicios. No contexto atual,

em que NOs eNcontramos a tentar
ultrapassar a pandemia mundial
Covid-19, as pessoas sentem e
mostram mais empatia, entendem
melhor o valor do individuo e a sua
capacidade de repensar as suas agoes
na comunidade.

2.2. Desperdicios da dieta
mediterranica

Os portugueses reconhecem a sua
confianga e orgulho pela cultura
gastronémica nacional, uma tradigao
milenar. A gastronomia portuguesa é
de influéncia mediterranica e atlantica,
valoriza a simplicidade, mas as
memdrias, intrinsecas numa cultura,
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nao sio estanques, vao-se moldando
ao longo do tempo, modificando a
propria cultura.

A exploracio dos residuos alimentares
de uma cultura, com o intuito de

os integrar em 4bitos alimentares
presentes nessa cultura, respeitando
as memorias e tradicoes, é essencial
quando se trata de melhorar praticas
alimentares. E possivel continuar

a degustar a cultura gastronémica
portuguesa, explorando a organolética
de residuos alimentares, alterando
gradualmente comportamentos
domésticos e hdbitos alimentares
(Pires, 2018). Os residuos alimentares
podem ganhar novos significados, é
possivel evoluir e transitar de uma
alimentagio tradicional para uma
alimentagio mais preocupada com a
sustentabilidade, sem nunca esquecer
as suas origens e valores.

Tal como Artur Gregério® (EFood,
2019) descreve, o estilo de vida

6 Artur Filipe Gregorio é antropélogo, agente
de desenvolvimento local na Associagdo

In Loco desde 1996, especialista em
Planeamento Regional e Urbano e dirigente
associativo. Coordenador de projetos
internacionais de promogao do turismo
sustentavel baseados na heranca cultural e
gastrondmica mediterrdnica (SLOWMED;
MEDEEST), de redes de cooperagdo para

a valorizac¢do da Dieta Mediterranica,

um estilo de vida milenar reconhecido
como Patrimonio Cultural Imaterial da
Humanidade pela UNESCO (Rota da Dieta
Mediterrénica) e de iniciativas de ducaciao
alimentar baseadas no padrao alimentar
associado ao estilo de vida mediterranico
(Prato Certo).

mediterrinico baseia-se na eficiéncia,
na nutri¢ao e na saide. A gastronomia
nacional define-se pelas matérias
primas da fauna e flora, produzidas a
nivel local, regional ou nacional, assim
como produtos agroalimentares que,
pelas suas caracteristicas, evidenciam
valores de memoria, antiguidade,
autenticidade e singularidade. Em
Portugal, foi possivel quantificar
através de um estudo exploratério,
cerca de 1 milhao de toneladas

de desperdicio alimentar por ano,
equivalente a cerca de 100 quilos per
capita, o que representa cerca de 17%
de todos os alimentos produzidos para
consumo humano no pais (Ferreira,

2016).

No ambito da dieta mediterrinica
praticada em Portugal, estamos
habituados a comer certas cascas
juntamente com 0s alimentos, como
por exemplo a batata, a cenoura, o
pepino, a curgete, e a beringela, tal
como de certas frutas como a maga, o
tomate, a cereja, € a uva, No entanto
nio consumimos as cascas de frutas
como o kiwi, a laranja ou a banana.
Nio questionamos o porqué destes
habitos, uma vez que esse ¢ o modo
que consideramos mais acertado

de como consumir esses alimentos,
tendo em conta a nossa cultura. Por
conseguinte, trata-se de residuos
estranhos para o nosso paladar.
Porque é que consumimos a casca
em conjunto com os péssegos, mas
nao somos capazes de comer um
kiwi com casca? Descascamos certos
alimentos e separamos aquilo que nio
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consideramos comestivel, mas que na
verdade o é noutras culturas.

As cascas de frutas e vegetais contém,
na sua maioria, uma qualidade
nutricional interessante que deve ser
aproveitada. Uma colher de sopa de
casca de laranja ralada pode fornecer
até 14% do valor didrio de vitamina
C, quase trés vezes mais do que a

sua polpa. Através de experiéncias
quimicas, foi também testado que 100
g de casca de laranja contém 107 mg
de fésforo, volume bastante superior
a da polpa (Zanella, 2006). Tendo
em conta estes factos, consideramos
que estamos a descartar diariamente
e involuntariamente, nutrientes e
vitaminas de partes de alimentos

que se encontram em condi¢des para
consumo humano, tendo em conta a
higiene e seguranca alimentar.

3. Metodologias

A investigacdo iniciou-se com a revisio
da literatura, abordando os conceitos
da sustentabilidade do planeta, dos
desperdicios alimentares em Portugal
e no mundo, do food Design e anilise
de exemplos relevantes de projetos de
Design que se inserem na tematica.

Para além da revisao bibliografica
extensa acerca dos conceitos
abordados, Food Design, cultura
mediterrinica, desperdicio alimentar,
economia circular e alimentacio

do futuro, com a colaboracio e

supervisao da prof. Cldudia Albino’,
o desenvolvimento projetual passou
pela construcio de um “laboratério-
cozinha”. Incluiu-se, mais tarde, j4
com os objetivos do projeto bem
tracados, outras dreas de estudo no
projeto, com a colaboragio com uma
aluna também da Universidade de
Aveiro, do Mestrado em Biotecnologia
Alimentar, Adelaide Olim?, e dois
professores do departamento de
Quimica, o prof. Manuel Antdnio
Coimbra’ e a prof. Elisabete Coelho'.

A investigagdo recorreu a
metodologias de natureza qualitativa,
descritiva e interpretativa (tendo em
conta as referéncias bibliograficas),

e exploratdria (na criagio de

um laboratdrio-cozinha e da
experimentagao de vdrias receitas
com as cascas de laranja). O método
exploratério na drea do Food Design,
recorrendo 2 investigagao-agao, com
base na experimentagio e andlise

de resultados foi o que se adequou
no desenvolvimento do projeto
OrangeBee. Na fase final do projeto
os contributos especificos do Design
foram também fundamentais para

a criacdo da marca e realizacao de

7 Prof. Auxiliar do Departamento de
Comunicacio e Arte da Universidade de
Aveiro.

8 Aluna que também se encontra atualmente a
desenvolver a sua dissertagio de Mestrado.

9 Prof. Associado com agregacio, do
Departamento de Quimica da Universidade
de Aveiro

10 Investigadora do Departamento de
Quimica da Universidade de Aveiro
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packaging sustentdvel e inovador,
como forma de comunicacio, nio s6
do produto e da marca, mas também
de caricter educativo e ludico, de
modo a ser interessante para um
publico-alvo bastante vasto, em
grandes superficies comerciais, com o
intuito de alterar hdbitos alimentares.

4. Desenvolvimento
OrangeBee ¢ um projeto que explora

as dguas de cozedura das leguminosas
mais consumidas em Portugal deram

origem a um cremoso preparado
fermentado, acompanhado por uma
geleia preparada a partir de cascas
de laranja aromatizadas com mel.
Trata-se de uma nova marca de
produtos alimentares diferenciadora,
que valoriza partes de alimentos
provenientes da cultura mediterranica
que, na maioria das vezes, nao

sa0 aproveitados, e integra-os na
constituicao de novos alimentos,
incentivando a mudanga de hdbitos
alimentares e de consumo.

Figura 02 — Preparados fermentados de feijao vermelho, grao de bico, e feijao preto (respetivamente, da

esquerda para a direita), do projeto OrangeBee.

Fotografia da autora Bérbara Vitoriano.
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A partir de subprodutos'! de industrias
alimentares como as cascas de laranja,
as dguas de cozedura do grao de bico,
feijao vermelho e feijao preto'?, e as
raizes de yacon, com a integracio de
produtos apicolas como o mel e o
pélen apicola, a marca OrangeBee

11 Ao contrério dos produtos primdrios
confecionados por industrias alimentares, os
subprodutos sio considerados residuos ou
desperdicios.

12 O grio de bico, o feijao vermelho e o
feijao preto so trés das leguminosas mais
consumidas em Portugal, Sendo assim, sdo das
leguminosas mais produzidas pelas inddstrias
portuguesas e consequentemente de onde
provém mais desperdicio de aquafaba.

confecciona preparados fermentados
de origem vegetal, que proporcionam
uma mistura de texturas com sabor
frutado, a um prego competitivo.

Os produtos nio contém gliten,
nem lactose, sio fonte de fibra e sem
gordura, de sabor agraddvel e aspeto
apelativo.

O intuito do projeto ¢ agradar nio
s6 os consumidores de nicho, que jd
optam e estdo alertas as alternativas
vegetais no mercado, tanto por serem
vegetarianos, intolerantes a certos
ingredientes ou porque prezam pela
sustentabilidade alimentar, mas
também apelar a0 consumo por

Figura 03 — Colher do preparado vegetal de grio de bico, com pélen apicola, do projeto OrangeBee.

Fotografia da autora Bérbara Vitoriano.
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Figura 04 — Pack de dois preparados vegetais OrangeBee, com respetivo rétulo e embalagem.

Fotografia da autora Bérbara Vitoriano.

parte de um publico vasto, ou seja,
consumidores que nao se insiram
nesse nicho. Esse contacto com o
consumidor heterogénio ¢é realizado
através da linguagem simples e
infantil, e pela venda dos produtos em
grandes superficies comerciais. Deste
modo, a marca contribui para a uma
gestao mais sustentdvel dos recursos
alimentares e promove um consumo
mais informado dos alimentos,
contribuindo também, através da
comunicacio da marca e dos seus
produtos, para a consciencializagio
das pessoas sobre o impacto que os
alimentos tém na sociedade ¢ no
planeta.

Tendo em conta que a cultura
¢ considerada o 4° pilar da
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sustentabilidade (UCLG, 2011), a

marca OrangeBee aproveita-se dos

assegurar o pack de dois preparados
vegetais, apresenta no seu verso uma
histéria educacional e lddica, contada
pelas personagens OrangeBee. imagens
desenhadas a partir nos ingredientes
presentes no produto, de forma
divertida. A linguagem infantil torna
o produto acessivel a todos, incluindo
as criangas. Acreditamos que criangas,
jovens e adultos acharao interessante
a ideia de cartoes coleciondveis, que
explicario factos nutricionais sobre
os subprodutos alimentares de forma
simples. Os cartoes apresentam o
modo como podemos aproveitar e
preparar esses subprodutos, e como
integrd-los em receitas simples para
toda a familia.

Os preparados fermentados
OrangeBee sao comercializadas

em frascos de vidro, um material
sustentdvel pelo facto de ser
reutilizdvel e recicldvel. Relativamente
a tampa, foi feita uma andlise de
alternativas as de aluminio e pldstico,
materiais normalmente utilizados para
este fim. Os filmes biodegraddveis

de amido foram as embalagens que
introduzimos por serem bastante
resistentes e por derivarem de
subprodutos. As batatas sio lavadas e
cortadas, e a dgua proveniente da sua
lavagem pode ser aproveitada para
produzir este material a base de amido
de batata, glicerol e dgua destilada. O
pack de dois preparados fermentados

desperdicios da cultura mediterranica
e insere-os na propria cultura, com a
ambicio de mudar hdbitos alimentares
para um mundo alimentar mais
sustentdvel e com melhor gestao

de alimentos. Para além disso,
consideramos que a utilizagao de uma
linguagem acessivel a um publico
heterogéneo.

Um dos objetivos da marca é o
trabalho de desmistificagao gradual
destes subprodutos alimentares,
que é promovido no storytelling

da embalagem. Pretendemos que o
cartdo utilizado nos produtos possa
ser utilizado para outros fins. Sendo
assim, cada cartdo, para além de

Figura 05 — Cartdes coleciondveis presentes no verso da embalagem .

Fotografia da autora Bérbara Vitoriano.
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contém um rétulo individual nos
frascos e uma embalagem que

junta os dois frascos. Os rétulos
individuais prolongam-se até a tampa,
de modo a seld-los, e apresentam

trés cores diferentes, dependendo

da leguminosa que foi utilizada no
preparado vegetal, com as respetivas
personagens representativas dos
alimentos utilizados. A embalagem
roxa ¢ de feijao preto, a rosa de feijao
vermelho e a bege de grao de bico. As
cores baseiam-se nas cores finais dos
preparados.

Relativamente a embalagem exterior
que engloba dois preparados, esta é de
cartao reciclado e coleciondvel, com
informacaoveducativa e lidica, no

seu verso. O consumidorvaprende e
diverte-se a ler, e pode colecionar os
cartoes narrados pelas personagens
OrangeBee, que permitirao obter
informacio gradual acerca dos
préprios ingredientes do produto.

Deste modo, esperamos gerar interesse
e motivagao nos consumidores para

a aquisi¢o de novos produtos da
marca, 0 que permitird completar a
histéria narrada e gerar uma afinidade
gradual com a marca, mudando

os comportamentos domésticos
relativamente aos desperdicios
alimentares.

Figura 06 — Preparado fermentado OrangeBee, com respetivo rétulo e tampa de filme de amido.

Fotografia da autora Bérbara Vitoriano.
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5. Consideragoes finais

O presente estudo foi desenvolvido
com o intuito de explorar o potencial
de uma drea disciplinar ainda pouco
desenvolvida, com exemplos escassos
de projetos de Design de confegao
de produtos alimentares, a partir do
seu desperdicio. A ideia de explorar
o Design comestivel através dos
desperdicios alimentares tornou-se
num desafio pertinente, de modo a
criar habitos e produtos alimentares
sustentdveis e inspirados na
alimentagao que consideramos mais
adequada tanto no presente como no
futuro.

O projeto OrangeBee permitiu-nos
compreender o potencial que os
subprodutos industriais e as partes

dos alimentos desperdicados a nivel
doméstico tém na constituicao

de novos produtos alimentares,

que podem ter qualidade, sabor e
aparéncia apelativa. Foi também
possivel compreender que as aversoes
alimentares e a estranheza que
sentimos culturalmente por certas
partes de alimentos, podem ser
contrariadas, nao s com a criacio

de novos produtos alimentares
saborosos, mas também com uma boa
comunicagio e linguagem coerente das
marcas que os produzem, havendo um
conhecimento e mudanca de hdbitos
gradual no processo de compreensio
por um publico alvo vasto.

O projeto OrangeBee foi vencedor
dos concursos Ecotrophelia

Portugal e Ecotrophelia Europe,
ambos realizados em 2020, e foi ji
apresentado a industrias do setor
alimentar. Esperamos que, num
futuro préximo, surjam oportunidades
para colocar a marca e os seus
produtos no mercado, uma vez

que o projeto ¢ demonstrativo do
potencial que existe nos produtos
alimentares que normalmente sao
desperdicados, integrando-os num
novo produto alimentar equilibrado
nutricionalmente.
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Resumen

El presente articulo pretende contribuir al andlisis sobre la relevancia de los programas
curriculares universitarios en el abordaje de proyectos de cardcter social y de
fortalecimiento de politicas publicas a través de la intervencién del Diseno en clave de
Territorio.

El trabajo refiere al caso de la intervencién desde la Escuela Universitaria Centro de
Disefio (Universidad de la Reptiblica), en el proyecto Centro Colectivo de Elaboracién
(CCE), denominado popularmente “Cocina Comunitaria” a desarrollarse como
incubadora de emprendimientos gastrondmicos y que actualmente se encuentra en
etapas iniciales en su proceso de construccion, en el Parque Tecnolédgico Industrial del

Cerro (PTIc).

ReLaFD ¢ Afio 2021. No 2 * 337



El PT1Ic se encuentra emplazado en uno
de los municipios que presenta los niveles
de desigualdad y pobreza mds altos de
Montevideo. La visién institucional del
PTIc propone trabajar “promoviendo
valores de desarrollo, productivo, cultural
y humano [...] complementacién y
cooperacién productiva, buscando
contribuir a la estrategia de desarrollo
industrial del pais y desarrollo de la
comunidad mds préxima.”

El CCE es un instrumento de politica
publica que proyecta como objetivo
atender las necesidades de generacién de
fuentes de trabajo, formalizacién laboral
y garantizar la inocuidad alimentaria.
Comprometido en la entrega de un
espacio de formaci6n y fortalecimiento
al ser humano, sus vinculos y las redes
implicadas.

Buscaremos en este articulo exponer
de forma preliminar, el valor potencial
del proyecto CCE, como un proceso
de implementacién de practicas de
innovacién socio-técnica a través de la
elaboracién de alimentos, con el fin de
mejorar aspectos de la vida cotidiana
para la comunidad.

Abstract

This article aims to contribute to the
analysis of the relevance of university
curricular programs in addressing
projects of a social nature and
strengthening public policies through
the intervention of Design in the key of
Territory.

The work refers to the case of the
intervention from the Centro de Disefio
University School (University of the
Republic), in the project Collective
Elaboration Center (CCE), popularly

called "Community Kitchen" to
be developed as an incubator for
gastronomic ventures and which is
currently in the initial stages of its
construction process, in the Cerro

Industrial Technological Park (PTIc).

The PTlc is located in one of the
municipalities with the highest levels of
inequality and poverty in Montevideo.
The institutional mission of the

PTlIc proposes to work "promoting
development, productive, cultural and
human values [...] complementation
and productive cooperation, seeking to
contribute to the country's industrial
development strategy and development
of the closest community."

The CCE is a public policy instrument
that aims to meet the needs of job
creation, job formalization and guarantee
food safety. Committed to delivering

a space for training and strengthening
the human being, their links and the

networks involved.

We will seek in this article to expose

in a preliminary way the potential
value of the CCE project, as a process
of implementation of socio-technical
innovation practices through food
preparation, in order to improve aspects

of daily life for the community.
1. La Experiencia

<Qué es mirar desde el Disefio un
instrumento de politica publica

concretado en una incubadora de
emprendimientos gastronémicos?

La experiencia se desarrolla en el Parque
Tecnolégico Industrial del Cerro
(PTIe), institucién que depende de la
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Intendencia Municipal de Montevideo
(6rgano administrativo de Gobierno
Local). Funciona fisicamente en las
instalaciones recuperadas de un antiguo
Frigorifico en desuso. Est4 ubicado

en el Cerro de Montevideo, barrio de
trabajadores que concentra altos niveles
de desigualdad y pobreza en la ciudad.
El espacio fue remodelado y posee una
infraestructura adecuada para actividades
industriales. En ella se promueve la
actividad econémica y la generacién

de empleo. En el PTIc operan desde
1997 (afio de su inauguracién) micro,
pequenas y medianas empresas, entre las
que se encuentran cooperativas, empresas
autogestionadas y otras recuperadas por
trabajadores.

El Centro Colectivo de Elaboracién
(CCE), es una Incubadora de
emprendimientos gastronémicos,
inaugurada en el mes de septiembre

del ano 2020 y funciona fisicamente al
interior del PTIc. Ofrece infraestructura
y equipamiento, asesorfa, asistencia
técnica y capacitacion a los posibles
emprendedores.

Es un instrumento de politica ptblica
cuyo objetivo es atender las necesidades
detectadas en el territorio tales como;
generacion de fuentes de trabajo,
formalizacion laboral y garantizar la
inocuidad alimentaria. Asimismo, se
compromete a la entrega de un espacio
de formacién y fortalecimientos de los
sujetos emprendedores, sus vinculos y las
redes sociales que integran.

Actualmente como estudiantes de
Disefio Industrial nos encontramos en
un proceso de cambio de paradigma del
diseno que se caracteriza por la dilucién
de los limites de lo que se consideraba

anteriormente como objeto de disefio y
la expansi6n de las fronteras del mismo.
En este marco, surgen dreas emergentes
dentro de las que encontramos el
“Disefio en clave de Territorio”.
Oportunidad desde la academia en
nuestro pafs, para reflexionar sobre el
nuevo rol del disehador que demanda
esta transicion, sobre las nuevas
responsabilidades que se deben asumir y
los cambios metodoldgicos para abordar
distintas dreas de intervencion.

De este modo reconocemos al “Disefio
en clave de Territorio” como un escenario
éptimo para desarrollar précticas
académicas que fortalezcan la insercion
de los estudiantes a la realidad local,
dado que ofrece un dmbito privilegiado
para actuar en forma interdisciplinaria y
colaborativa.

En esta publicacién no pretendemos

dar respuesta a la pregunta inicial, sino,
hacer un abordaje de carcter descriptivo,
compartiendo con los lectores la
experiencia vivenciada durante la
intervencién inicial en el proyecto CCE,
conocido popularmente como “Cocina
Comunitaria’.

El proceso se inscribe en el octavo
semestre curricular, en la Unidad de
Proyecto IV de la EUCD vy actualmente
continda en desarrollo como tema del

Trabajo Final de Grado.
1.1. Metodologia

Se ha seleccionado el método
cualitativo de investigacién, en tanto
interesa recoger informacién desde la
observacion, el andlisis de experiencias,
comportamientos, conocimiento

y contexto. Se realiza el andlisis del
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discurso entre los sujetos y la relacién de
significados segtin sus propios contextos
culturales y sociales.

En este marco, se da inicio a la
intervencién mediante un proceso de
investigacion, llevado adelante a través de
metodologfas participativas.

Se privilegia el co-disefio como
procedimiento coadyuvante de
conocimiento del contexto y que
favorece la participacién de los actores
involucrados, identificados a través

de un Mapa de Actores, que permite
conocer el entramado de relaciones y sus
interacciones. El co-diseno implica “la
participacion activa de las personas de
la comunidad en el proceso de disefio
en cooperacion con los profesionales del

diseno” (MARTINEZ et al., 2016, p.
45)

La investigacién accidn-participativa
es utilizada como método que ofrece
amplias ventajas para favorecer la

1998

s
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Paique Industrial
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Ly N+ 17,947 |

RECLAMENTO
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construccién de conocimiento entre

las personas implicadas, sus conductas
observables y el desarrollo de sus
experiencias desde ellos mismos. Las
téenicas utilizadas son la entrevista no
estructurada y la observacién entre otras.

La investigacién accién-participativa

es entendida como “...la definicién y
ejecucion participativa de proyectos

de investigacién involucrando a las
comunidades y a las organizaciones
sociales populares, en la medida

que los problemas cuya solucién

puede beneficiar los resultados de la
investigaciéon” (DE SOUSA SANTOS,
2010, p. 49).

1.2. Hallazgos preliminares

Se ha logrado identificar conjuntamente
los siguientes aspectos, que describen en
forma preliminar la complejidad en la
que se enmarca el Proyecto CCE :

2020 yRABAJOECONOMIA
ALIMENTACION

CENTRO COLECTIVG
DE ELABORACHIN
Repshacin N7 $453/10
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Figura 01 - Contexto e hitos del PTIc. Fuente: Autores.

Revista Latinoamericana de Food Design

1.2.1. El CCE es un instrumento

de politica publica dependiente

del Departamento de Desarrollo
Econémico de la Intendencia Municipal
de Montevideo, enfocado a incubar
emprendimientos gastron6micos con
una composicion diversa, en cuanto

a nivel de desarrollo y caracteristicas
sociales, culturales, productivas, entre
otras.

1.2.2. El CCE est4 contextualizado en
uno de los municipios que presenta
estadisticamente (INE) los niveles de
desigualdad més altos del departamento
en cuanto a las dimensiones econémica,
social y educativa.

1.2.3. El CCE cuenta con participacién
de multiples actores, académicos y no
académicos, vinculados al proceso de
desarrollo.

1.2.4. El CCE es un proyecto que se
encuentra actualmente en etapas iniciales
en su proceso de construccion.

1.2.5. La coyuntura actual producto de
la pandemia, supone desafios extras al
proyecto.

A raiz de la construccién del diagndstico,
su reflexion y andlisis, se identifica

la oportunidad de disefio abordada:
colaborar con el equipo gestor en la
organizacién del CCE para la puesta en
marcha de los emprendimientos hasta el
momento postulados y aprobados.

Es decir, para que los emprendedores
comiencen a elaborar los alimentos

en el espacio cocina y a participar

de los espacios de formacién en los
plazos deseados por la institucién. Esta
oportunidad se traduce en la generacién

de instrumentos, acciones y herramientas
concretas.

2.Los Aportes Del Disefio A La
Experiencia

Consideramos valioso como
estudiantes abordar una oportunidad
con estas caracteristicas y trabajar
colaborativamente en el proceso de
construccién del proyecto CCE, desde
una perspectiva integral y estratégica
buscando promover una visién-accién
comun entre los actores involucrados.
En el entendido de que “El gran desafio
de las sociedades actuales se encuentra
en la capacidad de desarrollar nuevas
formas de trabajar colaborativamente
con el objetivo de construir una visién-
accién comun para resolver problemas
publicos complejos con una légica
transformadora.” (GONZALEZ y
ZURBRIGGEN, 2014, p. 330).

En este sentido, todos los instrumentos
generados buscan ser medios para
comunicar, ampliar la mirada y propiciar
la sistematizacion de informacién
obtenida hasta el momento, entregando
de esta forma insumos para que el
equipo gestor pueda anticiparse y
adaptarse a los cambios que surgen en
el proceso de construccion del CCE

y puesta en marcha de los primeros
emprendimientos que ingresan a
incubarse.

Consideramos relevante en este punto
mencionar que el equipo de diseno se
aproxima al caso de estudio en los dias
previos a la inauguracion del CCE, por
lo que se requiere la construccién de
herramientas especificas que acompafien
la urgencia del proceso. En consecuencia
con este escenario, la intervencion llevada

ReLaFD ¢ Afio 2021. No 2 ¢ 341



adelante, desarrolla simultdneamente los
siguientes caminos proyectuales:

2A. Colaborar con el equipo gestor
brindando herramientas metodolégicas
en el corto plazo. Se busca con esto
facilitar insumos para la toma de
decisiones sobre cémo ordenar,
jerarquizar y sintetizar informacién
vinculada a los emprendedores y los
pasos llevados adelante en el proceso de
construccién del CCE.

2B. Articular los actores fundamentales

y saberes vinculados al CCE, con el fin
de compartir, aprender e intercambiar
propuestas como estrategia para construir
conocimiento en forma colectiva.

De esta manera las acciones y
herramientas llevadas adelante son las
siguientes:

2.1. Mapa CCE

A través de estos mapas se busca
comunicar grificamente, dimensiones
y aspectos que el equipo de diseno en
conjunto con los actores involucrados,
especialmente con los tomadores de
decisiones, consideramos pertinentes y
relevantes sobre el proyecto CCE, sus
pasos transcurridos hasta el momento y
su proyeccion a futuro.

La evolucién de la herramienta permite
consensuar puntos de interés en los
cuales profundizar durante el proceso de
construccién del CCE.

Como resultado parcial, se concibe a
la incubadora como un proceso que
implica un antes, un durante y un
después para cada emprendedor.

El principal beneficiado con esta
herramienta es el Equipo gestor del

CCE.
2.2. Mapas de impacto

La configuracién de estos mapas

facilita la construccion de una hoja de
ruta dindmica, con la cual visualizar el
impacto de cada camino proyectual en
el contexto. Esto habilita el seguimiento
de las metas propuestas en funcién de
los objetivos, con el fin de evitar posibles
desviaciones.

Por otro lado nos sirve de insumo

para comenzar a identificar a los

actores m4s activos en esa instancia. La
implementacién de esta herramienta
favorece en mayor medida al Equipo de
disefio.

2.3. Mapa de actores

Su construccién tiene como objetivo
visualizar el entramado de relaciones

y las interacciones que se dan en ese
preciso momento entre los actores
involucrados en el proyecto CCE. La
herramienta permite asf extraer multiples
conclusiones como insumo para
continuar avanzando en la intervencién
desde el disefo.

La implementacién de esta herramienta
beneficia principalmente al Equipo de
diseno, y al Nucleo Interdisciplinario:
“Disefo para la innovacién y el
desarrollo” perteneciente al Espacio
Interdisciplinario de la Udelar.

2.4.1.Matriz de informacién general
de los emprendimientos

Se busca visualizar en forma general la
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informaci6n ya obtenida por el equipo
gestor del CCE en los formularios de
ingreso, realizados a los emprendedores.

A través de esta herramienta se
construyen nuevas categorias (preferencia
horaria de elaboracién, horario de
comercializacién, habilitacién de
transporte, entre otras) con el fin de
identificar informacién relevante para

la toma de decisiones y definicién de

un criterio apropiado para la seleccién
del primer grupo de emprendedores a
ingresar a la incubadora, con el propédsito
de prever escenarios futuros.

El principal beneficiado con esta
herramienta es el Equipo gestor del

CCE.
2.4.2. Matriz de andlisis de riesgo

A raiz del intercambio con el saber
involucrado en normativa de Regulacién
Alimentaria, se identifican posibles
riesgos asociados a la convivencia entre
distintos tipos de alimentos, sus procesos
y otros factores considerados relevantes
para la elaboracién de alimentos

por parte de los emprendedores que
comparten el mismo horario de cocina.

La implementacién de esta herramienta
beneficia principalmente al Equipo
gestor del CCE.

2.5. Plan de etapas para el CCE

A través de esta herramienta se propone
visualizar, en conjunto con los tomadores
de decisiones del CCE y otros actores,

las etapas y los pasos requeridos para
cumplir con los objetivos esperados

a largo plazo en vias al escalamiento

de la incubadora. Se busca promover

la reflexién sobre la complejidad del
proyecto y propiciar una planificacién
estratégica para que la institucién pueda
anticiparse y prever inconvenientes.

El principal beneficiado con esta
herramienta es el Equipo gestor del

CCE.
2.6. Mapa de frontera

La herramienta permite delimitar el
campo de estudio, identificando sistemas
y subsistemas relacionados, dejando
insumos para continuar profundizando
en el drea de la ergonomia organizacional
y los beneficios que puede aportar al
proyecto CCE desde una perspectiva
sistémica.

Con la implementacién de esta
herramienta se ve favorecido el Equipo
de diseio y El equipo gestor del CCE.

2.7. Tipologia de usuarios

Posibilita identificar la diversidad de la
poblacién usuaria del CCE y analizar
las posibles interacciones, requisitos

p q y
demandas vinculadas a las funciones
y caracteristicas de la incubadora
gastronémica.

El principal beneficiado con esta
herramienta es el Equipo gestor del

CCE.
2.8. “Semiforo social / cultural”

A través del bosquejo de esta herramienta
se busca comenzar a conocer en
profundidad la realidad de cada
emprendedor a través de las dimensiones
social y cultural.
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El objetivo es hacer foco en los
emprendedores y poner en valor

su rol potencial como agentes en

la construccién y desarrollo de sus
emprendimientos, con el fin de que el
proceso resulte en una transformacién
activa, donde los emprendedores reciban
herramientas que les permitan tomar sus
propias decisiones para llevar adelante el
emprendimiento a futuro.

Se busca promover desde el equipo

de diseno un modelo de CCE que
contemple las particularidades de
cada emprendedor. Por lo cual se hace
imprescindible comenzar a contribuir
con el disefio de una herramienta que
facilite la evaluacién y monitoreo del
proceso de los emprendedores durante
el transcurso por el CCE, para prevenir,
flexibilizar, actuar y apoyarlos desde la
institucion.

La implementacién de esta herramienta
beneficia tanto a los Emprendedores
como al Equipo gestor del CCE.

- La figura 02 ilustra el proceso de
transformacidn social/cultural de los
emprendedores en su trinsito por el

CCE.

En la esquina superior derecha, se
representan los ejes fundamentales
sobre los que se construye la incubadora
gastronomica.

A la izquierda, se grafica la fase de
incorporacién del primer grupo de
emprendimientos a elaborar en la
cocina. Cada uno de los circulos azules
simbolizan a un emprendimiento y las
personas que lo integran.

En el centro de la imagen, a través de

un diagrama de arafa, se presentan las
primeras variables propuestas por el
equipo de disefio para la evaluacién y
monitoreo de cada emprendedor. Los
colores verde, amarillo y rojo, hacen
referencia a distintos niveles del estado
actual de los emprendedores sobre esas
variables. Siendo el color rojo el que
representa una situacién mds critica y el
verde una favorable.

En la parte inferior de la imagen,
siguiendo el eje de incorporacién de los
emprendedores, se proyecta el primer
resultado de la aplicacién del diagrama
y las sucesivas implementaciones de la
herramienta, establecida cada tres meses
por la institucién.

2.9. Analisis diacrénico “Hitos del
CCE desde nuestra intervencién”

Esta herramienta acompana
transversalmente la intervencion y resulta
en un insumo valioso para que el equipo
de diseno pueda visualizar el camino

que se va recorriendo, propiciando
reflexiones, generando proyecciones y
documentando el proceso.

El principal beneficiado con esta
herramienta es el Equipo de diseno.

Las herramientas presentadas son las
construidas durante la primera instancia
(Unidad de Proyecto IV) con el fin de
colaborar con el equipo gestor en el
proceso de construccién del CCE.
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3. Resultados (Intermedios) De La
Experiencia

Al finalizar la intervencién en el
periodo de la Unidad de Proyecto IV se
considera se dieron pasos importantes
para colaborar con la gestién en la
puesta en marcha del primer grupo de
emprendedores.

Los diversos intercambios con otros
actores involucrados durante la
experiencia, han permitido llevar
adelante el interés del equipo de disefio
por promover una construccion colectiva
sobre el proyecto CCE. Los aportes de
estos actores fueron determinantes en el

incoaporacsia de d smarendemames
P Triraga Pl
ure

desarrollo de nuestro trabajo, con el fin
de apoyar en todo momento a la gestién
del CCE en la toma de decisiones a
través de instrumentos de mayor calidad.

Fue y sigue siendo necesario para la
intervencion, una perspectiva estratégica,
integral y sistematizada, que permita
integrar la vision de diversos actores
determinantes para la configuracién del
proyecto y el abordaje de soluciones.

A raiz de la pandemia el equipo de
disefo vio interrumpido el trabajo de
campo en la intervencién. Aunque la
tecnologfa a través de la virtualidad
permiti6 la continuidad de los
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encuentros entre la mayoria de los
actores, se vio afectada la presencialidad
en el PTIcy con ello el acercamiento a
los emprendedores, ya que el vinculo no
estaba afianzado y la virtualidad en este
sentido no propicié el intercambio con
las caracteristicas necesarias. Por otro
lado, la pandemia agudiza las necesidades
relevadas por el PTIc en el territorio,
dejando en evidencia la importancia

de que el instrumento CCE priorice el
fortalecimiento del ser humano, sus redes
y vinculos.

4. La Experiencia Continiia...

Actualmente, desde el Trabajo Final de
Grado, nos encontramos profundizando
en el desarrollo de la intervencién a
través de la problematizacién sobre el
modelo de incubadora que queremos
promover, buscando consensos y una
mirada en comdn entre todos los actores
involucrados. Es en este sentido que
comenzamos el proceso con nuevas

preguntas;

¢«cémo contribuir desde el disefio en
el proceso colectivo de construccién
del proyecto “CCE”, a partir de la
problematizacién sobre un modelo
de incubadora de emprendimientos
gastronomicos?

¢«cémo promover y contribuir desde el
Disefio a un modelo de incubadora que
expanda las libertades y capacidades

de las personas que incuben su
emprendimiento y resulte en una
transformacién como agentes de cambio
para si mismos y el territorio?

De esta forma, la experiencia contintia
abordando la siguiente oportunidad de
diseno; problematizar con los actores

vinculados al proyecto “CCE” sobre el

modelo de incubadora que se quiere
construir en el PTIcy promover el

rol activo de los emprendedores en el
proceso de desarrollo de la Incubadora.
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Resumo

A comida agora é pop e o interesse pelo argumento ¢ parte de um fenémeno social
complexo, vinculado a um movimento de revisio das relagoes das sociedades
contemporaneas com o alimento, ndo somente em termos qualitativos e quantitativos,
mas de ética ambiental, social, econémica e cultural (PETRINI, 2015). De fato, a
cadeia do alimento moderna estd associada a problemas complexos (wicked problems)
como a fome, as desigualdades sociais, as perdas da sociobiodiversidade e da diversidade
cultural (BISTAGNINO, 2009; FAO, 2018) etc., cuja solugio é imprescindivel e
inadidvel para que o mundo supere o paradigma da insustentabilidade. Neste sentido,
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o presente artigo visa abordar as relagoes
entre Design e Cultura Alimentar a
partir da evolu¢io da sustentabilidade
na epistemologia do design e das
abordagens resultantes. Para tanto,
utiliza-se a Revisao Sistemdtica da
Literatura - RSL, apoiada por casos

que ilustram a trajetdria que culmina
com proposi¢io do Food Design e suas
subdisciplinas.

Abstract

Food is now pop and the interest in the
argument is part of a complex social
phenomenon, linked to a movement

to review the relations of contemporary
societies with food, not only in
qualitative and quantitative terms, but
in environmental, social, economic
ethics and cultural way (PETRINI,
2015). In fact, the modern food chain
is associated with wicked problems,
such as hunger, social inequalities, losses
from sociobiodiversity and cultural
diversity (BISTAGNINO, 2009; FAO,
2018) etc., whose solution is essential
and urgent for the world to overcome
the unsustainability paradigm. In this
sense, this article aims to address the
relationship between design and food
culture, based on the evolution of
sustainability in the epistemology of
design and the resulting approaches. For
that, we use the Systematic Literature
Review, supported by cases that illustrate
this trajectory that culminates with the
proposition of Food Design and its
subdisciplines.

Resume
La comida es ahora pop y el interés

por la argumentacién es parte de un
fenédmeno social complejo, vinculado a
)

un movimiento para revisar las relaciones
de las sociedades contempordneas

con la comida, no solo en términos
cualitativos y cuantitativos, sino también
ambientales, sociales, econémicos y
éticos. .cultural (PETRINI, 2015). De
hecho, la cadena alimentaria moderna
estd asociada a problemas complejos
(problemas perversos) como el hambre,
las desigualdades sociales, las pérdidas de
sociobiodiversidad y diversidad cultural
(BISTAGNINO, 2009; FAO, 2018)
etc., cuya solucion es fundamental e
ineludible para el mundo para superar

el paradigma de la insostenibilidad. En
este sentido, este articulo tiene como
objetivo abordar la relacién entre Diseno
y Cultura Alimentaria desde la evolucién
de la sostenibilidad en la epistemologia
del disefio y los enfoques resultantes. Por
tanto, se utiliza la Revisién de Literatura
Sistemadtica - RSL, sustentada en casos
que ilustran la trayectoria que culmina
con la propuesta de Disefio de Alimentos
y sus subdisciplinas.

1. Design e cultura alimentar

Ao comer, nds ingerimos um alimento
que participa de nossa vida corporal
intima. Ele atravessa a fronteira entre
nés e o mundo. Ele nos reconstrdi e nos
transforma ou pode nos transformar.

(FISCHLER, 1996, p. 66)

A excepcionalidade do ano de 2020,

no qual a pandemia de Coronavirus
provocou uma disruptura tempordria na
produgio e consumo de bens supérfluos,
veio reforcar a jd explicita necessidade

de repensar as relagoes das sociedades
contemporaneas, com um dos elementos
que lhes ¢é essencial: a comida (WED,
2020). Esta crise sanitdria que, entre
outros, provocou o isolamento social, o
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fechamento de fronteiras e de postos de
trabalho, ampliou no mundo o niimero
de pessoas que sofrem com a inseguranca
alimentar e exp0s a fragilidade do
modelo econémico vigente, em especial,
do setor de alimentos, hd muito
questionado quanto aos seus impactos
ambientais, sociais e culturais.

Com efeito, o alimento nao é um
produto qualquer e comer nio é um
ato banal (FISCHLER, 1988, 2015).
Naio! Como afirma Manzini (2008), o
alimento é um produto muito especial
pois é imprescindivel a vida, tanto no
que tange a nutri¢ao fisica, quanto a
nutrigio do tecido social e cultural do
qual dependem os seres humanos. Dito
isto, sabe-se que garantir a seguranga
alimentar das pessoas, mesmo sendo

o mais importante e urgente dos
desafios contemporineos, ¢ um entre os
multiplos desafios que se colocam hoje
para setor do alimento e da alimentago.
A construgio de solugoes que reduzam/
mitiguem os impactos de suas atividades
e que as tornem sustentdveis, hd
tempos tem demandado esforcos
multidisciplinares que contam com a
participacio do Design.

Na visao de Margolin (2013), Manzini
(2008) e Meroni (2006), o universo
alimentar ¢ um dos campos mais
relevantes abordados pelo Design no
século XXI. Embora estes campos de
estudos tenham permanecido distantes
até recentemente, a histéria do Design e
a histéria da alimenta¢io se entrelagam
e se confundem na era moderna
(MARGOLIN, 2013, p. 19). Para o
autor, as cidades como aglomerados
urbanos modernos, s6 foram vidveis
com intimeras adequagdes na fileira

do alimento, para as quais o Design

foi fundamental. Entre embalagens,
comunicagoes visuais, utensilios,
eletrodomésticos e mobilidrio, p. ex.,

a disciplina ajudou a revolucionar a
produgio, distribuicio e venda, assim
como as formas aquisi¢io, preparo e
consumo de alimentos, contribuindo
para estabelecer o status quo do sistema
atual.

Como atividade da era industrial
(MANZINI, 2008), sustentado e
impulsionado pelas evolugoes cientifico-
tecnoldgicas, o Design produziu,

de certa maneira, a linguagem que
imprime as narrativas alimentares das
sociedades contemporéneas, criadas a
partir da légica de produgio e consumo
industrial. Para sustentar essas novas
narrativas, estruturadas no aumento da
complexidade da cadeia produtiva e na
intermediagao do acesso ao alimento
pelo consumidor final, o design
produziu uma série de novos elementos,
como embalagens, rétulos, artefatos
eletrodomésticos etc.

Movimentando um vasto e rentdvel
setor econdmico e tendo a inddstria
como seu principal interlocutor com a
sociedade, a cadeia do alimento, segundo
a FAO (2018), demanda hoje de uma
ampla, profunda e urgente revisao que
revolucione as micro e macro relagoes
humanas com o alimento e com a
alimentacio. Neste cendrio, afirmam
Manzini (2008) e Margolin (2013),

0 Design assume o papel estratégico

de conduzir a inovagées em produtos,
servigos e sistemas que contribuam tanto
para a melhoria da seguranca alimentar,
quanto para a reducio dos impactos
relacionados a fileira do alimento e da

alimentagio (ZAMPOLLO, 2016).
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Neste sentido, esse artigo visa apresentar
os didlogos histéricos entre DESIGN

E A CULTURA ALIMENTAR
contemporanea, construindo uma
trajetéria a partir do paradigma da
sustentabilidade. Os exemplos aqui
apresentados compdem a Tese de Priscilla
Ramalho Lepre, desenvolvida junto ao
Programa de Pés-Graduagio em Design
da Universidade Federal de Pernambuco,
sob a orientacio do Professor Doutor
Leonardo Castillo e coorientagio de

Pier Paolo Peruccio - PhD na Scuola

di Dottorato di Ricerca in Design —

Dipartamento di Design do Politecnico
di Torino — PoliTO!

2. O design, a comida, o comer
2.1. A Revolugao Moderna

De acordo como Long e
Eleuterio (2017), entende-se por
CULTURAS ALIMENTARES
CONTEMPORANEAS:

As praticas, as atitudes, as crencas e as
relagoes e instituicdes que convergem
para a produgio, distribuigao e
consumo de um alimento. Isto
engloba os conceitos de préticas
alimentares, culindria e sistema
alimentar e inclui os entendimentos
fundamentais que um grupo tem
sobre alimentacio, as condigoes
histéricas e atuais que moldam a
relagao desse grupo com a comida e

1 O presente trabalho foi realizado com o
apoio da Coordenagao de Aperfeicoamento de

Pessoal de Nivel Superior — Brasil — CAPES —

Cédigo de Financiamento 001.

as maneiras pelas quais o grupo usa

a comida para expressar identidade,
comunidade, valores, status, poder,
arte e criatividade. Também inclui as
defini¢coes dos grupos sobre quais itens
podem ser comidos, o que é saboroso,
sauddvel e socialmente apropriado
para subgrupos ou individuos
especificos e quando, como, por que
e com quem esses itens podem ou
devem ser consumidos. (LONG e

ELEUTERIO, 2017, p. 2)

E para falar de Design e Cultura
Alimentar contemporinea, é preciso
voltar um pouco no tempo, para o fim
do século XIX e inicio do século XX,
quando as mdquinas da Revolugao
Industrial mudaram de forma radical
o status quo da época. Até entdo
orbitando castelos, cultivando os
campos e vivendo em estruturas
sociais rigidas dominadas pela nobreza
e pelo clero, as pessoas comuns

viram suas vidas mudarem quando

as nascentes industrias passaram
demandar mio de obra de todos os
tipos. Foi o inicio a uma nova Era,
dominada pelo modelo capitalista e
pela burguesia emergente. Para acolher
as modernas fdbricas e seus operdrios,
as cidades sofreram modificagoes
estruturais importantes que afastaram
zona rural e zona urbana. Com isso,
criou-se os primeiros dos muitos
dilemas que precisaram ser resolvidos
para que as cidades e a alimentacio
atingissem seu estdgio atual. E muitas
dessas solu¢oes devem-se ao Design:
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O Design tem sido fundamental para
todo desenvolvimento na produgio de
alimentos, desde ferramentas para caga
e pesca, até aquelas para semear, arar e
colher. Tem sido uma fonte de avancos
na drea alimentagio, preservagio (...)

e preparagao de alimentos, através da
cria¢do de equipamentos de cozinha.
Na verdade, as cidades (modernas)
nunca poderiam ter existido sem
numerosas melhorias na forma como
os alimentos eram produzidos e
distribuidos. (MARGOLIN, 2013, p.
377)

Revolucio Industrial estabeleceu um
novo paradigma de desenvolvimento
econdmico que gerou uma

cadeia produtiva complexa para

o alimento. Surgiram novas
categorias de empregos ligados ao
cultivo, transporte, transformagao,
distribuicao, armazenamento, venda,
marketing, preparacio da comida. E
para cada uma delas, diz Margolin
(2013, p. 376), o Design apresentou-
se com um componente central.

Sim, diz o autor, a colaboracio entre
o Design e o setor de alimentos é
antiga e proficua. O desenvolvimento
de embalagens, por ex., resolveu
questoes relativas ao fracionamento,
transporte, prote¢ao e preservagao

de alimentos, enquanto os rétulos e
os nascentes meios de comunicacio,
supriram a falta contato direto do
comprador com o produto alimenticio
e auxiliavam a transferir confianca do
consumidor, das relacoes diretas com
o produtor para as relagoes indiretas e
opacas impostas pelas fabricas e pelos

intermedidrios (Krucken, 2009).
Quando os consumidores nio
conseguiam observar diretamente
como a comida era preparada, eles
precisavam de outras garantias de
qualidade, bem como conselhos
sobre o porqué escolher uma marca
em detrimento a outra. Assim, o
marketing de alimentos estimulou

o crescimento da publicidade,
especialmente nas cidades, onde
cartazes e outdoors anunciavam

e promoviam novas marcas,
acompanhados de sofisticados
anuncios impressos, que vinculavam a
compra de alimentos a grandes visoes
de estilos de vida idealizados. Com o
advento da publicidade em massa, a
comida tornou-se parte do imagindrio
popular, nio apenas como algo
comestivel, mas também como uma
mercadoria fortemente implicada nas
questdes de formagio da identidade.

(MARGOLIN, 2013, p. 378)

O Design e as novas tecnologias
baseadas na popularizagao da
eletricidade alteraram os h4bitos
alimentares domésticos. A cozinha
se beneficiou, dentre outros,

com geladeira, fogoes, fornos,
liquidificadores e batedeiras elétricas
(Figura 01) (MARGOLIN, 2013, p.
379), que colaboraram para novas
formas de estocagem, preservagao,
preparagio e consumo de alimentos,
colaborando para o surgimento

de novos hibitos alimentares e,
indiretamente, para a inser¢do da
mulher no mercado de trabalho. Ao
longo das primeiras décadas do século
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XX, o Design proveu o mercado com
toda espécie de utensilios relacionados
ao alimento e a alimentacio e os
conectou ao fluxo da tecnologia e

da moda. Fortaleceu a alimentagao
fora de casa e foi responsavel por
estabelecer esteredtipos como
texturas, formatos, cores e embalagens
associados a alimentos particulares

(MARGOLIN, 2013).

A introdugio do pldstico na cadeia
dos alimentos, deu ao Design

um novo suporte criativo para o
desenvolvimento de embalagens,
rétulos e produtos. Unindo
transparéncia, leveza, flexibilidade,
moldabilidade, resisténcia,
durabilidade etc. o pldstico
impulsionou a massificacio da
produgio e a globalizacio da cultura
alimentar a partir no modelo norte-

'-----—-!:‘--::":’I

ocidental. Com os processados,
ultraprocessados, fast-foods e os
Jjunk-foods, a industria alimenticia
fomentou um crescimento jamais
visto no ritmo do desenvolvimento
econdmico, ao qual se atrelam os
demais tipos de desenvolvimento
(humano, social, cultural etc.),
demandando, com isso, um
equivalente aumento da extragio de
recursos naturais que os sustentam.
Por volta dos anos 70 do século
passado, a ingeréncia dos impactos
tangiveis e consequéncias intangiveis
vinculadas aos produtos e as praticas
da cultura alimentar contemporinea,
comegaram a ser expostos, exigindo
do Design a assungao de novos
papeis diante do paradigma

da insustentabilidade mundial

(MANZINI e VEZZOLI, 2002;
KAZAZIAN, 2009).

Figura O1. Eletrodomésticos e a revolugdo da cozinha doméstica
Fonte: Heskett, 2005
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2.2. Os Limites da Revolugao
Moderna

Design é uma atividade criativa

que significa estabelecer qualidades
multifacetadas a objetos, processos,
servicos e seus sistemas em todo o
ciclo de vida. (ICSID, 2005, traducio

nossa)

Diante disso, novas abordagens da
disciplina surgiram para facilitar a
ruptura com o status quo e auxiliar na
construgdo de um novo e sustentdvel
cendrio de desenvolvimento. Na 4rea
dos alimentos, as primeiras respostas,
por volta dos anos 90, se deram com
redesign de produtos jd existentes,
visando minimizar impactos
ambientais com abordagens como
ecodesign, green design (design verde)
e design for environment (design
para o ambiente) e o conhecimento
construido por elas sdo empregados
em solugdes atuais, como as criadas
pela startup Jd Fui Mandioca

(Figura 03). Utilizando fécula de
mandioca e tecnologia brasileira, a
empresa desenvolveu um material
impermedvel, com resisténcia ao calor
semelhante ao isopor, biodegraddvel
(de 20 a 90 dias), compostével e

rico em nutrientes para a terra,

para confeccionar embalagens e
utensilios monouso para o alimento

e alimentagio, substituindo os
tradicionais artefatos em pléstico (JA

FUI MANDIOCA, 2021).

Ja a Veuve Clicquot, marca francesa
de apresentou novas embalagens,

comercializadas na cole¢ao Naturally
Clicquot, para sua aclamada
Champagne. Desenvolvidas pela
PaperFoam a partir de amido de
batata e cascas de uva, elas sao
resistentes a impactos, possuem
propriedade isotérmica e sao
recicldveis (PAPERFOAM, 2015).

A tltima imagem da Figura 02, por
sua vez, mostra um dos produtos
desenvolvidos pela startup alema Leaf
Republic e que teve como inspiragio o
habito atemporal e compartilhado por
diversas sociedades ao redor do globo
(KORA, 2019) e as técnicas envolvidas
na utilizagdo de folhas naturais como
suporte para o alimento e alimentagio.
Utilizando a abordagem de Design
for Environment para reduzir os
impactos ambientais relativos a todas
as fases do ciclo de vida do produto, a
empresa desenvolveu uma tecnologia
de secagem, esterilizagao, prensagem
multiestrato e costura de folhas
naturais para confecgio de recipientes
com igual funcionalidade e que ao
serem descartados no meio ambiente,
decompdem-se em cerca 28 dias,
servindo como adubo natural para o

solo (LEAF REPUBLIC, 2013).

Esses tipos de solucio, ilustradas na
Figura 02, se mostraram eficazes,

mas insuficientes ante a dimensio

dos problemas postos. Assim, o
Design, compreendendo que os
impactos podiam estar distribuidos
por todo o ciclo de vida dos produtos,
promoveu o design de novos produtos
intrinsecamente sustentaveis.

Com abordagens com Life Cycle
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JARU
MANDIOCA

Figura 02. Exemplos de Ecodesign, Green Design relacionados  cultura alimentar.
Fonte: J4 Fui Mandioca, 2021; Naturally Clicquot, 2020, Leaf Plates, 2013
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Design [Design para o Ciclo de

Vida] e Design for Sustainability
[Design para a Sustentabilidade],
estabeleceu os requisitos ambientais
de produtos industriais e desmitificou,
dentre outros, questdes como
biodegradabilidade como solugoes
gerais para os problemas. Entendendo
que cada tipologia de produto é
Unica, essas disciplinas se dedicaram a
elaborar estratégias e ferramentas para
apoiar as decisoes do design durante
a projetacdo, que melhorassem o
desempenho ambiental do produto
em cada fase do seu ciclo de vida
(MANZINI e VEZZOLI, 2002).
Este arcabouco faz hoje, parte do
arsenal que deve ser utilizado pelo
bom design, em qualquer situagao
projetual.

O universo alimentar contemporaneo
abrange produtos de diversos géneros,
desde embalagens monouso até bens
duréveis (como geladeiras) e de alta
durabilidade (como mobilidrios),

que requerem estratégias diferentes
para reduzir sua pegada ecoldgica

e otimizar sua performance. Neste
meio, a preocupagao mais urgente
recai sobre os produtos monouso

que povoam as prateleiras dos
supermercados e lojas por todo o
mundo. De acordo com Manzini e
Vezzoli (2002, p. 110), os produtos
monouso, possuem duas categorias:
aquele que se extingue durante o

uso (como é o caso da substincia
alimentar per se) e aquele que apds ser
consumido seu conteddo, continua a
existir e necessita de um planejamento

estratégico para sua correta para o fim
do seu ciclo de vida.

A falta deste planejamento tem
provocado tragédias ambientais, como
a contaminagio do solo e das dguas
por micropldsticos, por exemplo
(JONES, 2019). Atualmente, as
alternativas de Design para solucionar
o problema, vao da recuperagao do
material descartado para o tratamento
adequado, passando pela substitui¢ao
por produtos similares reutilizdveis,
até propostas de desmaterializacio
contemporinea de embalagem e

produto (Figura 03).

Todos os exemplos contidos na
Figura 03, tém como foco principal a
desmaterializagao do produto durante
o consumo. Esta caracteristica,
inerente ao alimento, permite que o
design utilize a substincia alimentar
como matéria-prima para criagao

de solugoes sustentdveis. A primeira
imagem mostra uma alternativa

aos copos pldsticos descartdveis.
Demandada pela multinacional

de alimentos KFC e desenvolvida
pela startup The Robin Collective,

a proposta utiliza massa de biscoito
moldada em forma de copo e
glagada internamente para evitar seu
umedecimento. Como diferencial, o
copo exala o aroma de grama recém
cortada, proporcionado ao usudrio
uma experiéncia de café no campo,
que remete ao relaxamento (THE

ROBIN COLLECTIVE, 2015).
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A segunda figura traz uma alternativa
langada pela Coca-Cola Company,
que substitui o pldstico e o vidro,

por gelo potével na confecgao

das embalagens de seu principal
refrigerante. Mantendo o design
cldssico que identifica a marca, a
proposta ¢ oferecer o refrigerante na
temperatura ideal ao consumidor em
uma embalagem cujo fim do ciclo

de vida se dd pelo consumo ou pelo
derretimento. Uma pequena tira de
silicone faz as vezes de rétulo, protegio
das maos do consumir e bracelete pds-
consumo (INHABITAT, 2013). O
terceiro exemplo da Figura 03, mostra

\
T

uma embalagem criada para proteger
os sanduiches na multinacional de fast
food, Bob’s. Seguindo o conceito de
que seus sanduiches sdo irresistiveis,
a empresa os entrega embrulhados
em papel comestivel com a seguinte
mensagem impressa: "Nao precisa
controlar. Devore esse sanduiche sem
tirar o papel”. Com isso, pretendem
reduzir o volume de papel descartado
p6s-consumo (ECYCLE, 2012).
Recentemente, o Bob’s baniu os
canudos de plistico, substituindo por
canudos confeccionados em biscoito
comestivel.

CRIAMOS UMA
EMBALAGEM
COMESTIVEL
E IRRESISTIVEL.

Figura 03. Exemplos de Design para o Ciclo de Vida do Produto — desmaterializagio como
estratégia ambiental.

Fonte: The Robin Collective (2015); INHabitat (2013); Ecycle (2012); Ooho (2019).
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A tGltima imagem da Figura 3,

por sua vez, mostra a Ooho, dgua
‘esferificada’ numa fina membrana
ecoldgica e comestivel que permite
ao consumidor se hidratar sem gerar
residuos. Inspirados nas esferas
comestiveis criadas por Ferran Adria
, 0 Skipping Rocks Lab utiliza uma
dupla camada [alginato de sédio, um
espessante natural de algas (E-401)

e cloreto de célcio (E-509)], para
envolver a dgua, permitindo que

ela seja consumida com sua prépria
embalagem e reduzindo o uso de
copos e garrafas pldsticas descartdveis
(OOHO WATER, 2019). Tao eficazes
e insuficientes quanto as anteriores,
com estas solugoes, o Design reduz,
mas nao resolve por completo os
problemas ambientais associados a
cadeia dos alimentos e seus produtos.

2.3. A Revolugao da Revolugao
Moderna

Design é um processo estratégico

de solu¢io de problemas que
impulsiona a inovacgao, constréi o
sucesso dos negdcios e leva a uma
melhor qualidade de vida por meio
de produtos, sistemas, servios e
experiéncias inovadores. O Design
Industrial preenche a lacuna entre

o que é e o que ¢ possivel. E uma
profissdo transdisciplinar que utiliza
a criatividade para resolver problemas
e cocriar solucées com o intuito de
tornar um produto, sistema, servigo,
experiéncia ou negécio melhor. Em
sua esséncia, o Desenho Industrial
oferece uma maneira mais otimista de

olhar para o futuro, reenquadrando
os problemas como oportunidades.
Ele conecta inovagao, tecnologia,
pesquisa, negdcios e clientes para
fornecer um novo valor e vantagem
competitiva nas esferas econ6mica,
social e ambiental. (WDO, 2020,
traducio nossa)

A par da insuficiéncia das medidas
anteriores para atenuar ou dirimir

os impactos conectados a industria
moderna da alimentacio humana,

a disciplina propds uma nova
solugao, cujo objetivo principal é
reduzir radicalmente a confeccio de
produtos materiais. Para isso, cria
mix de produtos e servigos capazes

de satisfazer as necessidades do
consumidor (VEZZOLI; KOHTALA
e SRINIVASA, 2018). Denominados
PSS (Product Service Systems) estas
ideias nao sao novas, mas seu design
com foco na sustentabilidade, este sim
é revoluciondrio.

Segundo Vezzoli, Kohtala e Srinivasa
(2018), os PSS podem ser orientados
ao produto, ao uso ou ao resultado e
em todas elas, ao projetar o sistema
de satisfacao e os fluxos tangiveis

@ intangl’veis que nele ocorrem, o
Design atua de forma estratégica,
planejando, diminuindo e/ou
mitigando os impactos que ocorrem
ao longo de todo o ciclo de vida

do sistema através da reducio da
fabrica¢io de novos produtos. Através
da utilizagio de linhas guias de
projetacio para a sustentabilidade,

o design pode ainda estimular a
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Ter uma Smart Café
na sua empresa

ficou mais facil!

Avalie por 30 dias e
comprove nossa qualidade .

Cilique e aproveite agora,
pois é por tempo limitado.,

31117117,

.. 2 5 5 5

- S . . e
™ ""_-._.n._‘_‘._a_

Figura 04. Exemplo de Design de Produtos+Servicos aplicado & Cultura Alimentar.
Fonte: Smart Café, 2020.
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durabilidade dos artefatos envolvidos
no sistema, sua funcionalidade e seu
compartilhamento. A Figura 04 traz
um exemplo de PSS orientados ao uso
no setor de alimentos/alimentagio.
Neste sistema, os prestadores de
servico sao os proprietdrios das
mdquinas self-service e as oferecem
em aluguel ou comodato, ficando
responsdveis por sua manutengao

ou troca. Também sao responsdveis
pelos insumos nelas comercializados,
uma outra fonte de rendimentos.
Assim, com o PSS, o Design dd

um passo significativo em dire¢o

a sustentabilidade real e assume

uma postura estratégica e sistémica
diante dos problemas relacionados

a cultura alimentar contemporinea,
envolvendo outros atores da sociedade
da construgio de alternativas para seus
modos de vida.

Como sequéncia natural de seu
avango epistemolégico em direcao

ao desenvolvimento sustentdvel, o
Design, buscando maximizar as a¢oes
de desmaterializagao dos produtos,
propds abordagens como o Design

de Servigos e o Design Thinking

de Servigos. Assim como o PSS, os
servicos sao fundamentais e evoluiram
naturalmente dentro do universo da
alimentagio humana. Cozinhar para o
alguém, por si s6, é prestar um servigo
que satisfaz a necessidade do outro de
se alimentar. Ao contririo de outros
servicos, no entanto, a alimentagéo
humana nio dispensa a materialidade
da substincia alimentar que, tratada
corretamente e na proporgao justa, se

desmaterializa naturalmente durante o
consumo

Projetar servigos, de acordo com
Manzini (2009), nio se resume em
projetar o resultado final, mas projetar
toda a plataforma de agoes e interagoes
que precisam ocorrer para se alcancar
este resultado. Com esta visio
sistémica, o Design opera de forma
estratégica para a sustentabilidade

do setor dos alimentos, selecionando
e organizando de forma coerente e
com o minimo de impacto possivel,
toda a cadeia que conflui para a
prestagdo do servico e os multiplos
fluxos [tangiveis e intangiveis] que
ocorrem entre todos os componentes
do sistema. Ainda de acordo com esse
autor, no campo dos servicos é preciso
criar valores baseados na qualidade

e na confiabilidade. Isso exige do
design a capacidade de estruturar
sistemas para responder a flexibilidade
inerente as dinAmicas internas e
externas, ou seja, para as mudangas,
adaptagdes e mesmo redesigns que
elas provocam (KALBACH, 2017).
Um exemplo atual de Design de
Servigos relacionado ao alimento e a
alimentagio ¢ apresentado na Figura

05.

A startup [Food, fundada no Brasil
em 2011, foi selecionada como
exemplo da complexidade sistémica
que envolve o Design de Servigos para
alimentacio. Neste caso, o Design
projetou uma plataforma que retne
prestadores de servigos alimentares,
como restaurantes, fast food,
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Figura 05. Exemplo de Design de Servigos aplicado & Cultura Alimentar.
Fonte: IFood (2020).
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lanchonetes, supermercados, etc. -
sistemas, independentes e igualmente
complexos, cada qual organizado

por relagdes com fornecedores,
trabalhadores e consumidores,
também passiveis de design de servigos
- visando intermediar a entrega de
seus produtos ao consumidor final.
Para tanto, o design desenvolveu
todos os produtos, interfaces e

fluxos relacionados: informacionais,
financeiros, logisticos, dentre outros,
visando a satisfagao das necessidades
de ambos os clientes — fornecedores

e consumidores. O diferencial

deste servico ¢ a projetacio de uma
metaestrutura de coleta e entrega dos
alimentos, que envolve parceiros como
aplicativos de servicos de transporte
(carros e motocicletas), passando por
solucoes com zero emissio de CO?
(bicicletas, patinetes e caminhadas),
até solucoes inovadoras, como
drones, robos e lockers, reduzindo

os deslocamentos de clientes e seus
impactos ambientais e colaborando,
simultaneamente, para a giro da
economia no setor alimenticio.

Como citado anteriormente, a
geragdo de valor e a experiéncia do
consumidor, estd entre as questoes
mais relevantes nessas modalidades.
Isso posto, Design de Experiéncias

¢ um campo igualmente vasto e
sistémico, que na drea da alimentagao
tem sido amplamente explorado. De
acordo com Wood (2018) e Kalbach
(2017), o Design de Experiéncias é
uma prética de design voltada para
respostas qualitativas humanas,

ou seja, o nivel de engajamento e
satisfagio que o usudrio obtém de um
produto ou servico e a relevincia da
experiéncia para suas necessidades e
para o contexto. Tratar com valores de
experiéncias intangiveis ¢ um desafio
que o design pode lidar por meio

de ciclos de criatividade e iterativas
pesquisas com usudrio. Colaborando
e envolvendo especialistas de vrias
disciplinas de Design ou nio, bem
como as partes interessadas e usudrios
finais do projeto, no processo de
Design ¢é possivel identificar e
mensurar os resultados fisicos e
emocionais da experiéncia e medir

o sucesso em relagdo a esses alvos

Esta abordagem conta, nos dias

de hoje, com diversas ferramentas,
compartilhadas com outras disciplinas
de Design e com outras dreas do
conhecimento (KALBACH, 2017).
Quando voltado a alimentagio, ele
pode abordar diversos contextos,
como a experiéncia de usudrios de
aplicativos de entrega de alimentos,
como o [Food, até experiéncias
multissensoriais com o alimento,
alimentagao e o espago alimentar,
como as promovidas no restaurante E/

Bulli (Figura 06).

O Design de Experiéncias, quando
trata da comida em si, tém sua
complexidade potencializada, pois
precisa trabalhar com as relagoes
entre todos os sentidos humanos:
visdo, tato, audi¢do, olfato e paladar
e estas s3o questoes que flutuam
entre as dimensdes fisioldgicas,
sociais e culturais do individuo e da
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Figura 06. Exemplo de Design de Experiéncia aplicado 4 Cultura Alimentar.
Fonte: Adrid; Guillamet et al. (1998).
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coletividade, como alertam Contreras
e Gracia (2015). Explorar e coordenar
todos estes aspectos e fazer a sociedade
pensar na comida como uma das
“mais viva das expressoes culturais”, é
a0 que se propoe a designer holandesa
Marije Vogelzang (2008). Criando
experiéncias exclusivas, esta eating
designer (design da alimentagio) se
ocupa da selecio de fornecedores

e insumos, da criagdo e preparagio

da comida, das combinacées, das
sequéncias do servico, da projetacio
de artefatos e dos espagos (layout,
fluxos, cores, texturas, iluminacio,
sons e aromas), assim como da selecio
e treinamento do pessoal

envolvido e da execucio de seus
projetos.

Neste nivel, o Design de Experiéncias
estd intimamente relacionado a

Figura 07. Agoes de Design de Experiéncia aplicado a Cultura Alimentar.
Fonte: Vogelzang (2008).
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produgio de emogao e lembrangas,
uma propriedade natural do
alimento, podendo se valer das
teorias e ferramentas do Emotional
Design. As emogoes e lembrangas
positivas sao poderosas formas de
criar valores e vinculos que, sem
corretamente explorados, auxiliam na
sustentabilidade. Neste sentido, além
da relagdo direta com o consumo de
alimentos, o Design de Experiéncias
tem sido empregado para projetar
experiéncias ligadas ao contexto do
alimento, alavancando, dentre outros,
o chamado turismo gastronémico.
Com inicio histérico na Franga do
fim do séc. XIX, quando estradas e
automoveis permitiram ao homem
comum, conhecer lugares diferentes
de sua origem e apreciar os alimentos
e a culindria que neles existia, o
turismo gastronomico é um setor
expoente que, com o apoio do design,
oferece experiéncias tinicas associadas
ao territdrio, seus habitantes e todas
as inter-relagdes que ocorrem e
resultam na cultura alimentar local.
Estas questdes também sio objetos de
P&D em Design para a Valorizagao
do Territério, abordagem que, de
acordo com Krucken (2009, p. 18),
contribui para promover a qualidade
dos produtos, dos territérios e de
seus processos de fabricagao; para
apoiar a comunicagio e aproximar
produtores e consumidores,
intensificando as relagoes territoriais
e apoiar o desenvolvimento de
arranjos produtivos e cadeias de valor
sustentaveis, visando o fortalecimento
de micro e macro empresas.
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Na drea da alimentagao e da cultura
alimentar, ela fomenta a preservagio
de recursos locais, muitos dos quais
autdctones, colaborando com a
preservacdo do meio ambiente e
biomas e para o desenvolvimento
sustentdvel baseado na economia local
e na geragao de novos valores sécio
éticos. Para isso, o Design reconhece
as qualidades do contexto local e
compreende as relagoes dialdgica que
se constroem na dinimica produgio e
consumo e as intermedia, balanceando
tradigao e inovagao, qualidades locais
e relagoes globais (KRUCKEN,
2009, p. 17). Um exemplo que
ilustra a aplicagio desta abordagem
no contexto alimentar, é o projeto
colaborativo desenvolvido com a
Cooperativa Agroextrativista Grande
Sertdo (Figura 08).

O projeto junto 4 Grande Sertio o ) I\
Cooperativa Agroextrativista, narrado ':r
por Luz (2017) no livro “Territérios f\lr 3
Criativos — design para a valorizagao p/) _*‘:-Q
da cultura gastrondmica e artesanal”, oty
utilizou a abordagem do Design para
a Valoriza¢io do Territério para,

entre outros, reduzir a opacidade

entre produtores e consumidores.

Ele envolveu os associados da
cooperativa, que congrega produtores
de 400 comunidades rurais, em 38
municipios, que se distribuem por
quatro territérios da regido norte do
estado de Minas Gerais. Expressando
“os principios que estao na base do seu
trabalho: a agroecologia, a diversidade,
a regionalidade e a producio
artesanal” (LUZ, 2017, p. 160), o

Figura 08. A¢es de Design para a Valorizagio do Territério na cultura alimentar — Cooperativa
Grande Sertio .
Fonte: Luz (2017).
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projeto desenvolveu a identidade
institucional da cooperativa e as
embalagens de seus produtos.

Através do design de embalagens,
afirma Luz (Idem), se comunica nio
apenas os alimentos e o territério, mas
a identidade, as tradicoes e a cultura
de seus produtores, incentivando

o comercio ético e justo e
contribuindo para o desenvolvimento
socioecondmico das comunidades
envolvidas e preservagao da
integridade e da sustentabilidade dos
biomas sob sua tutela (LUZ, 2017, p.
160). A preocupacio com dimensio
socio ética da sustentabilidade,
evidente na abordagem supracitada

e recente no Design para a
sustentabilidade (VEZZOLI, 2010,
p. 57), coloca-se como argumento da
disciplina desde a segunda metade
século passado, quando designers
como Victor Papaneck (1985),
questionaram sobre a responsabilidade
social do design e alertaram que este
era, ainda, um campo carente de
atengao e solugoes, especialmente

no que tange a parcela mais carente
da sociedade. Respondendo a esta
demanda, o Design Social, apoiado
na matriz teérica das Ciéncias Sociais
Aplicadas e, mais especificamente

da Assisténcia Social, de acordo com
Cipolla (2017, p. 149) e Sousa (2017,
p- 126), vem desenvolvendo agdes de
cardter préximos ao assistencialismo,
atendendo as necessidades que
emergem dos grupos sociais mais
vulnerdveis.

De fato, nesta faixa da populagao,
concentra-se grande variedade

de problemas perversos (wicked
problems), muitos dos quais
relacionados a cultura alimentar,
como aquele ilustrado na Figura 09.
Realizado pela Philips Philanthropy
Design, comunidade que une
designers de 50 paises, o projeto

do fogao Chulha (Figura 09) teve
como objetivo diminuir as mortes

e problemas respiratérios, causados
pela inalacio de gases resultantes da
queima de combustiveis f6sseis no
interior de casas das regides rurais de
paises asidticos, durante cozimento da
comida.

A desenvolver o produto, o grupo
investigou e integrou a cultura
alimentar local, desenvolvendo um
fogao de baixa tecnologia e dificuldade
construtiva, cujos dutos, integrados

a uma chaminé, simultaneamente
eliminam o retorno da fumaga para
ambiente e economizam até 50%

na lenha, em comparagio a versao
anterior. Respeitando a tradi¢ao

local da ‘autoconstrucao’ de fogoes

em argila, os designers optaram por
desenvolver um pacote de informagoes
open source para ONGs e familias,
com detalhes e treinamento para a
produgio, instalagio e manutengio
dos fogoes. O mesmo material
também conscientiza sobre os perigos
da poluicio interna e sobre culindria
sauddvel.

Igualmente tratando da dimensio
social da sustentabilidade, mas por um
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Figura 09. Agées de Design Social na cultura alimentar.
Fonte: Philips Philanthropy Design (2011).
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outro viés, o Design para a Inovagio
Social, se aproxima da Teoria da
Informacio aplicada aos processos

de inovacio, ou seja, se nutre das
mudangas que nascem dentro do
préprio fluxo social e que podem ter
impactos em uma ou mais dimensoes
da sustentabilidade (CIPOLLA,
2017, p. 149); (SOUSA, 2017, p.
126). Muitos focos de inovacio
surgem diariamente da prépria
sociedade, como movimento natural
de solugao para seus problemas.
Desta maneira, ciente do potencial de
inovacoes sociais na drea do alimento,
alimentacio e cultura alimentar, o
DESIS Network (Design for Social
Innovation and Sustainability),

grupo criado pelo fundador desta
metodologia, gerou um Food

Cluster para “explorar e promover

o conhecimento do Design para a
Inovagao Social e sustentabilidade no
sistema alimentar”. Segundo o DESIS
NETWORK (2020), o objetivo desse

cluster é:

(...) construir um entendimento
comum de como o design para a
inovacao social pode contribuir para
os sistemas alimentares, para coletar a
experiéncia da Rede em torno disso,

e para abrir um debate maduro com
casos externos e partes interessadas,
em particular referéncia ao tema
muito quente de colocar a criatividade
e pericia em design a disposi¢ao da
defini¢ao de politicas alimentares para
as cidades. (DESIS NETWORK,
2020)

Entre as iniciativas coletadas pelo
DESIS Food Cluster, estd o Projeto
Nutrire Milano (MERONI, FASSI

e SIMEONE, 2015), ilustrado na
Figura 10. O Projeto Nutrire Milano
foi desenvolvido pelo Departamento
de Design do Politecnico di Milano

- INDACO, em parceria com a
Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche — Polenzo-IT e o Slow
Food Itdlia. Ele empregou o Design
para a Inovagio Social para criar/
estreitar as relagdes entre agricultores
familiares periurbanos de Milao e seus
os consumidores, usando principio a
cadeia curta produgao-consumo como
norteador. Hoje, o “Nutrire Milano
consiste em uma série aberta de
projetos e processos, como a criagao de
um mercado de produtores em Milao
[Mercato dela Terra; a reconstrugao

a cadeia da panificacio em uma base
local e a reorganizacio das atividades
agricolas e de distribuicao para
fornecer vegetais frescos a zero km e
muitos outros” (MERONI, FASSI

e SIMEONE, 2015, p. 3). Ele tem
por objetivo, ao recuperar as relagoes
entre cidade e campo perdidas
durante a urbanizacio moderna,
restituir o verdadeiro valor da comida
e de seu produtor, profundamente
prejudicados pela mercantilizagao
capitalista e melhorar a qualidade

da alimenta¢io dos milaneses com
produtos bons, limpos e justos.

Com objetivos similares, o Design
Sistémico, abordagem criada por Luigi
Bistagnino (2009) junto ao Istituto
Politecnico di Torino - PoliTO, visa
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"projetar os fluxos que transitam

de um sistema para outro em um
metabolismo continuo, reduzindo

os impactos ambientais e ativando

a economia local" (BARBERO e
TAMBORRINI, 2015b, p. 518).
Destaca-se das demais abordagens

que projetam sistemas para a
sustentabilidade relacionados 4
cultura alimentar, como as citadas
anteriormente, por dedicar-se
exclusivamente a este tema e promover
e/ou ativar processos internos de
auto-organiza¢io que influenciam
diretamente na resiliéncia e autonomia
do local. Para tanto, serve-se, entre
outras, de teorias das ciéncias sociais

e biolégicas no campo dos sistemas
complexos e tem como principios
norteadores: 1) produgio em ciclo
fechado; 2) as relagoes criam o
sistema; 3) criacio de comunidades
autopoiéticas; 4) foco nas agoes locais;
5) o ser humano no centro do projeto.

O Projeto EN.FA.SI, (Figura 10),
desenvolvido pelo Departamento

de Design do Politecnico di Torino,
em colabora¢io com agricultores e
empresas da regido do Cuneo, norte
da Itdlia, usa o Design Sistémico para
a valorizagao da espécie de feijao tipica
desse territério. Reconhecido por suas
propriedades organolépticas tnicas e
pela tradicionalidade de seu cultivo,

o feijao cuneese possui certificagio
IGP — Indicazione Geografica Protetta
e é parte importante da economia e da
identidade local.

Nesta iniciativa, o Design Sistémico,
partindo das interfaces existente,
prop6s uma cadeia produtiva

com emissoes tendendo a zero,
caracterizada pelas relacoes entre

as pessoas, a partir das atividades

e recursos do territério. Teve por
finalidade valorizar a cultura e

a identidade local e produzir
desenvolvimento e bem-estar
individual e coletiva. Através de
abordagem sistémica, gerou-se
inovagio nos processos produtivos,
fazendo com que o desperdicio de um
processo se torne insumo para outro,
criando, assim, uma nova economia,
da qual deriva o desenvolvimento

sustentdvel (TAMBORRINI, 2014).

O Design para a Economia Circular,
que fundamenta o 1° principio do
Design Sistémico, ¢ uma abordagem
que objetiva favorecer as relagoes
dentro do mesmo sistema, de forma
que os residuos de uma produgao
sejam as matérias-primas de outra.
Para acelerar a aplica¢io dos conceitos
e diretrizes da Economia Circular

na drea dos alimentos, o Férum
Econdmico Mundial, em parceria
com a Ellen MacArthur Foundation,
dentro do Projeto Mainstream, gerou
o relatério Cidades e Economia
Circular dos Alimentos (2019),
contando com a participagdo de
entidades brasileiras. Um exemplo de
Design Sistémico e Economia Circular
na 4rea da alimentagao, é o Programa
Cambio Verde (PREFEITURA

DE CURITIBA, 2014), acao da

Prefeitura de Curitiba de incentivo a
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Figura 10. Agées de Design Sistémico na cultura alimentar.
Fonte: Barbero e Tamborrini (2015a) Figura 11. Ag¢oes de Design para a Economia Circular aplicado 4 cultura alimentar.

Fonte: Prefeitura de Curitiba (2020).
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coleta seletiva de residuos recicldveis
pela popula¢io de baixa renda.
Nesta acdo, toda a populagio é
estimulada a separar seletivamente os
residuos s6lidos, seguindo Resolucio
CONAMA N° 275/2001 (MMA,
2001), a0 mesmo tempo que a
populacio de baixa renda é estimulada
a coletd-los (Figura 11). Cada quatro
quilos de residuos vale um quilo de
frutas e verduras e cada dois litros de
6leo vale um quilo de alimento.

A troca ocorre em feiras méveis
promovidas pela Prefeitura junto as
comunidades carentes de Curitiba.

Ao todo, o Programa Cambio Verde
atende, em média, 7 mil pessoas

por més e coleta 350 toneladas de
recicldveis. A aquisi¢ao dos alimentos é
realizada através de acordo de compra
de produgao fechada com agricultores
familiares da regido que sio
estimulados adotar prdticas orginicas
de agricultura. Os recicldveis recebidos
pela Prefeitura (pds-uso) sao vendidos
a industrias, entrando como matéria-
prima novos ciclos produtivos. A
quantidade de alimentos chega a 100
toneladas por més e para melhorar os
hébitos alimentares e a nutri¢do da
populacio beneficiada, a Prefeitura
promove cursos de nutri¢io e
aproveitamento integral dos alimentos
(PREFEITURA DE CURITIBA,
2014).

Mantendo a abordagem sistémica,
mas apoiada na teoria da economia
de redes, o Design Distribuido

vem sendo apresentado como uma
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solugio para o estabelecimento

de novas formas de economia,
horizontais, integradas e soliddrias
(JOHANSSON, KISCH e MIRATA,
2005); (VEZZOLI, KOHTALA e
SRINIVASA, 2018).

Ostros

epuro Qs

lag

A economia distribuida promove,

em pequena escala, redes flexiveis

de atores socioecondmicos locais,
usando recursos locais de acordo com
as necessidades locais, no espirito

do desenvolvimento sustentgvel
(JOHANSSON, KISCH e MIRATA,
2005). O modelo de redes locais
aparece na literatura de design sob
siglas como: economia regional
(Ibidem), economia de territério
(KRUCKEN, 2009; JEGOU, 2014)
e SLOC - Small, Local, Open and
Connected (MANZINI, 2010).

Em todos os casos sao assumidas as
vantagens da descentralizacdo, tanto
no que tange as questoes ambientais,
quanto na distribui¢io equitativa de
renda. Um exemplo da aplicagio desta
abordagem no setor de alimentos ¢ o
Programa Ostras Depuras de Alagoas,
apresentado na Figura 12 (LEPRE,
CASTILLO e KRUCKEN, 2019).

No projeto Ostras Depuradas de
Alagoas, as cidades de Coruripe
[53.000 hab.], Barra de Sao Miguel
[7.573 hab.], Barra de Santo Antonio
[14.230 hab.], Passo de Camaragibe
[15.461 hab.] e Porto de Pedras [8.429
hab.], comp6em uma rede distribuida
de comunidades, que se propée a
gerar renda e desenvolvimento social

a partir da produgio, depuragio e

Figura 12. Agées de Design Distribuido aplicado a cultura alimentar.
Fonte: Ostras Depuradas de Alagoas (2016).

ReLaFD ¢ Afio 2021. No 2 * 379



comercializagao de ostras, bem como
do turismo de experiéncia de base
comunitdria na regiao (PIMENTA

e SETTE, 2016). Esse projeto nasce
da cooperagao e do fomento da
Agéncia Espanhola de Cooperagao
Internacional para o Desenvolvimento
- AECID, com o Instituto

Brasileiro de Desenvolvimento e
Sustentabilidade — IABS, o SEBRAE-
AL e as associacoes locais e tem

por objetivos: estabelecer estratégia

de comercializagao, agregar valor

a0 processo produtivo tradicional,
fortalecer a cultura alimentar local e os
conceitos de comércio justo, consumo
e turismo sustentdveis (PIMENTA e
SETTE, 2016).

2.4. A Uniao para a Evolugao

O design ¢ a forma deliberada e
racional de modelar e criar o nosso
meio ambiente de maneira a satisfazer
nossas necessidades e dar sentido as

nossas vidas. (HESKETT, 2005, p.
7%, tradugao nossa)

Além de iniciativas que ativam a
inclusio social e o desenvolvimento
sustentdvel a partir dos ativos do
territério, hd também, iniciativas que
visam identificar, registrar, preservar
e comunicar os saberes e as prdticas
vinculadas 4 cultura alimentar local
(SECULT, 2013). O Food Design,
abordagem empregada no caso
apresentado na FIGURA 15, explica
Margolin (2013, p. 381), é uma
atividade relativamente nova, mas
que ja possui sua propria organizagao:

The International Food Design
Society - IFDS, fundada em 2009 por
Francesca Zampollo, que também
apoiou a criagio da REDE LATINO-
AMERICANA DE FOOD DESIGN,
fundada em 2013. Por tratar,
exclusivamente, das relagoes entre
design e comida a partir do olhar da
sustentabilidade, a esta abordagem se
dedica uma aten¢do maior. Isso posto,
segundo a autora, o Food Design é
uma nova e completa disciplina de
design (a ex. do design grifico e de
produto) ou “o processo de design
que leva a inovagio em produtos,
servigos ou sistemas para alimento e
alimentacio: da produ¢io, aquisicao,
preservagio e transporte, para
preparagao, apresentagao, CoOnsumo

e disposicao” (ZAMPOLLO, 2018).
Para estruturar este universo dialdgico,
Zampollo (2018) propds nove
subdisciplinas ilustradas na Figura 13
e que abrangem esferas projetuais com

diversas abrangéncias e complexidades:

do simples ao hipercomplexo.

O campo projetual dos sistemas
complexos e hiper complexos, foi
alcancado com uma série de estdgios
de aprendizagem e aquisi¢ao das
habilidades necessdrias para negociar
a complexidade crescente. Estas fases
foram reunidas em quatro ordens de
complexidade (BUCHANAN, 2016,
p- 9, 10) ou dominios de atuagio do
Design (JONES E PATTER, 2009),

aqui ilustrados na Figura 14.

Cada dominio demanda a
coordenagio de teorias e métodos
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Figura 13. Subdisciplinas do Food Design propostas por Francesca Zampollo.
Fonte: Autoria propria, baseado em Zampollo (2018).

distintos, assim como um elenco de
ferramentas e de préticas de design
e habilidades de colaboragio e de
participagdo das partes interessadas.
Embora flexivel, este conjunto
corresponde a critérios minimos de
desempenho para atender s suas
demandas da complexidade (ou
variedade) de cada nivel. As ordens
(dominios) superiores incluem o

conteddo dos niveis mais baixos e
nada impede que as habilidades e
orientagoes de todos os niveis possam
ser empregadas em qualquer processo
de design (JONES; VANPATTER,
2009). E exatamente isto que se

vé na Figura 15: um crescente
aumento de complexidade do campo
projetual do Food Design, no qual

as esferas de maior complexidade,
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ARTEFATOS E COMUNICACOES:
design como 'fazedor’ ou pratica de design

PRODUTOS E SERVICOS:

design para criacdo de valor [incluindo design de
servigos, inovagdo de produtos, multicanais e
experiéncia do usuario], design como integrador.

TRANSFORMACAO ORGANIZACIONAL
[complexa, limitada por negdcios ou estratégia):
orientada para mudangas, concepgdo de praticas
de trabalho, estratégias e estruturas
organizacionais.

tradicional.

+ complexidade relativa -

TRANSFORMACAQ SOCIAL

[complexa, ilimitada): projeto para situacdes
societarias complexas, sistemas sociais,
formulagdo de politicas e projeto de comunidade

Figura 14. Mapeamento dos processos de design para desafiar a complexidade.
Fonte: baseado em Jones e van Patter (2009).

interagem e englobam as esferas de
menor complexidade. Observando

a representagio, subentende-se que,
como dreas de menor complexidade
projetual estdo o Design do Produto
Alimentar (Food Product Design),

o Design para o Alimento (Design
for Food), o Design com o Alimento
(Design with Food) e o Design do
Espaco alimentar (Space Food Design)
(ZAMPOLLO, 2018)

Em um nivel intermedidrio de
complexidade estd o Design da
Alimentagao, seguido pelo Design de
Servicos Alimentares (Food Design
Service). Com um campo projetual
ainda mais complexo, que absorve
em si as demais dreas do Food Design
estd 0 Design de Sistemas Alimentares
(Food System Design). Um sistema

¢ todo o complexo de elementos em
interagao nio aleatdria e de natureza

ordenada, que forma uma entidade ou

uma unidade global, diferente de seu
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meio (MORIN, 2005). A organizagio
de um sistema, ¢ o conjunto das
inter-relagio entre os elementos

que o constituem e produzem

uma unidade complexa, dotada de
qualidades desconhecidas quanto

aos componentes ou individuos",
ditas propriedades emergentes.

Estas propriedades sdo responsdveis
por diferenciar um sistema de um
conjunto ou cole¢io de coisas, mesmo
que estes também constituam um
todo separado de seu meio (KLIR,
1991; RODRIGUES e NEVES,
2017).

Resumindo, para o Design, um
sistema “¢ a visao geral de todos os
aspectos possiveis que entram em jogo
para qualquer coisa que se projete” ¢ a
ele cabe pensar de onde as coisas vém,
para onde vao, quem as move, como,
quando e por que (ZAMPOLLO,
2018). Circunscrevendo todas

as subdisciplinas do Food

DESIGN ESTA O DESIGN

PARA A SUSTENTABILIDADE
ALIMENTAR [Sustainable Food
Design], ﬁgurando como a projetagiao
de metassistemas alimentares
intrinsecamente sustentaveis. Por
metassistemas entende-se o sistema
resultante das interagbes, mutuamente
transformadoras e englobantes, de
dois [ou mais] sistemas independentes
(MORIN, 2005, p. 134). De acordo
com Zampollo (2018), Design

para a Sustentabilidade alimentar
nada mais é do que o Design

para a Sustentabilidade aplicado a
alimentacio.

Tudo deve ser projetado para ser o
mais sustentdvel possivel. Na verdade,
nos dias de hoje, nés s6 devemos
projetar produtos ou servigos que
sejam sustentaveis em termos de
desperdicio de alimentos, mudangas,
mudangas comportamentais,
materiais, agricultura, cadeia de
suprimentos etc. (ZAMPOLLO,
2018, p.5)

Isto posto, o Food Design, em todas
as suas subdisciplinas e a¢oes, tem
com diretriz principal e transversal

a sustentabilidade e se serve de todo
o arcabougo teérico, empirico e
ferramental do design para atendé-la,
que como mostrado neste artigo, vem
sendo construido ao longo da prépria
histéria do design e em parceria com
a cultura alimentar. Ainda que a
estrutura construida, até o momento,
pelo Design seja eficiente para atender
as necessidades do Food Design,

a eficdcia s6 serd de fato alcangada
quando, seguindo uma trajetéria
decolonial, cada cultura alimentar
construa sua propria estrutura, flexivel
e fluida a ponto de se moldar as
inimeras diversidades que as culturas
alimentares e a sustentabilidade
exigem.

3. Conclusao

Este artigo traz um breve panorama
sobre a integragao histdrica entre
design e comida e demonstra com
exemplos, que estas dreas tém
caminhado juntas na modernidade.
Durante este percurso, o design
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ajudou a desenvolver novas formas de
produgio, distribui¢io, preparagao

e consumo do alimento, contribuiu
para ampliar o acesso a comida,

tanto no que tange a quantidade,
quanto 2 sua variedade e a tornar
possivel a vida em grandes cidades.
Junto com a industria, permitiu a
consolidacao das sociedades modernas,
a0 mesmo tempo que colaborou

para a constru¢do do paradigma da
insustentabilidade e para os problemas
complexos vinculados 4 alimentagao
contemporinea. Confrontado

com esta realidade, a disciplina

vem desenvolvendo abordagens,
metodologias, ferramentas capazes

de mitigar estes problemas e
enderegar a humanidade para formas
sustentaveis, éticas e equinimes de
desenvolvimento.

Da tomada de consciéncia da posicao
basilar da comida e do comer para os
seres humanos das culturas alimentares
para as sociedades, o design organiza
uma nova disciplina, o Food Design,
que atua nas diversas formas de
relagoes entre seres humanos e os
alimentos, tendo como norte a
sustentabilidade. De forma holistica,
o Food Design busca atender, em
niveis ascendentes de complexidade
projetual, desde as necessidades
nutricionais humanas até aquelas
hedénicas, passando por sensibilizar
os individuos para a valorizacao

destes insumos, imprescindiveis a
vida humana. Além disso, através dos
exemplos utilizados, pode-se visualizar
a importancia dada pelo design ao

setor do alimento e da alimentagao e

a poténcia da cultura alimentar, para

o desenvolvimento sustentavel local,
regional e global e as muitas iniciativas
de design que a utilizam como
plataforma nesta diregao.

A luz destas informacées, verifica-

se a necessidade premente de dar

a conhecer nio apenas aos pares,

mas a todos os atores sociais

esta nova disciplina de Design,
ampliar as investigagoes sobre

suas potencialidades, propor
metodologias decoloniais, estabelecer
um espago dialégico com dreas de
interesse, como aquelas dedicadas

ao estudo da alimentagio humana

e de desenvolvimento cientifico e
tecnolégicos, para consolidd-la com
campo de pesquisa e desenvolvimento
em Design que, como afirmam
Manzini (2008), Margolin (2013),
Ferrara (2012) e Meroni (2015),
aborda um elemento essencial para

a para as geragoes atuais e futuras da
humanidade: o alimento.
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Resumen

Este trabajo se presenta como parte del proyecto de investigacién: “Lo Andino, el
Arraigo y el Habitar. Registro e interpretacién de las précticas sociales domésticas en
relacién al territorio y las tipologfas arquitectdnicas en el Valle del Rio Salado, Iglesia,
San Juan”.

Dado que todo ser humano establece una relacion vital con los alimentos, resulta
necesario advertir que como prictica social, la preparacién y la ingesta de los mismos
son parte de un acervo cultural concreto que da cuenta de esta relacién.

El estudio de las practicas sociales domésticas, permite ingresar al mundo de la cocina
rural heredada por generaciones, a las recetas y modos que combinan quehaceres
vinculados a la historia de lo que las comunidades producen e intercambian como
modo de subsistencia. La prictica doméstica del cocinar estd vinculada y enraizada en
lo vital y urgente pero también en lo ritual y cotidiano.
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Por lo tanto, se estudia la prictica

del cocinar dentro de un escenario
sociocultural que la significa, como
actividad particular organizadora y
fundante de gran parte de las précticas
domésticas cotidianas.

La observacién participante y los

relatos en primera persona de algunos
integrantes de las comunidades, como el
caso de “Chiquita’, permite el registro,
co-construccion e interpretacion

de los modos, acciones, tiempos,
historias, dmbitos y productos que
hacen al cocinar. En sintesis, permiten
comprender la complejidad de la
practica, lo artefactual, conformaciones
espaciales y vivencias que enmarcan y
dan sentido a los modos intemporales de
construir el habitar en los valles andinos
sanjuaninos.

Abstract

This work is presented as a part of

the research project: “Lo Andino,

el Arraigo y el Habitar. Registration
and interpretation of domestic social
practices in relation to the territory and
the architectural typologies in the Valle
del Rio Salado, Iglesia, San Juan ”.

Since every human being establishes an
relationship with food, it is necessary to
note that as a social practice, preparation
and intake are part of a specific

cultural heritage that accounts for this
relationship.

The approach to domestic social
practices allows entry into the world of
rural cuisine inherited by generations,
recipes and ways that combine tasks
linked to the history of what the

communities produce and what is

exchanged as a form of subsistence. The
practice of cooking is linked and rooted
in the vital and urgent but also with the
ritual and everyday.

Therefore, the practice of cooking is
approached as a sociocultural scenario
that signifies it, such as particular activity
that organizes and distributes a large part
of daily domestic practices.

The participant observation and the
first-person accounts of some members
of the communities, as in this case
“Chiquita’, allows the registration,
co-construction and interpretation of
the modes, actions, times, stories, areas,
products that link them. In short, they
allow us to understand the complexity
of the practice, the artifactual, spatial
conformations and experiences that
frame and give meaning to the timeless
ways of constructing living in the
Andean valleys of San Juan.

Resumo

Este trabalho é apresentado como parte
do projeto de pesquisa: “Lo Andino,

el Arraigo y el Habitar. Registro e
interpretagio das praticas sociais
domésticas em relacao ao territdrio e
tipologias arquitetonicas no Valle del Rio
Salado, Iglesia, San Juan”.

Uma vez que todo ser humano estabelece
uma relago vital com os alimentos, é
necessdrio observar que, como prética
social, o preparo e a ingestao dos mesmos
fazem parte de um patriménio cultural
especifico que d4 conta dessa relagio.

O estudo das préticas sociais domésticas
permite-nos entrar no mundo da
cozinha rural herdada de geragoes, por
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receitas ¢ formas que combinam tarefas
ligadas a histéria do que as comunidades
produzem e trocam como meio de
subsisténcia. A pritica doméstica da
cozinha estd ligada e enraizada no vital

e urgente, mas também no ritual e no
quotidiano.

Portanto, a prética da cozinha é estudada
dentro de um contexto sociocultural que
a significa, como atividade particular
organizadora e fundadora de grande
parte das préticas domésticas cotidianas.

A observagio participante e os

relatos em primeira pessoa de alguns
membros da comunidade, como é

o caso da “Chiquita’, permitem o
registo, co-construgio e interpretagio
dos modos, acgoes, tempos, histérias,
espacos e produtos que fazem na hora
de cozinhar. . Em suma, permitem
compreender a complexidade da prética,
as conformagdes e experiéncias artificiais
e espaciais que enquadram e dao sentido
as formas atemporais de construir a vida
nos vales andinos de San Juan.

1. Introduccién

Este articulo surge en el contexto del
proceso de investigacion del proyecto
titulado “Lo andino, el arraigo y el
habitar. Registro e interpretacién de

las practicas sociales domésticas en
relacién al territorio y las tipologfas
arquitectonicas en el Valle del Rio
Blanco, Iglesia, San Juan”, financiado por
la Secretarfa de Ciencia y Técnica, de la
Universidad Nacional de San Juan.

Para el desarrollo del proyecto de
investigacion, la Teorfa del Habitar,
(DOBERTT, 2014) se constituye
en un paraguas epistemoldgico que

ha permitido relacionar las précticas
sociales domésticas con los artefactos
que intervienen en dichas practicas y el
habla cotidiana, dicho de otro modo el
estar de las cosas con las practicas sociales
interpretadas y aquellas voces, conceptos,
que son enunciados por sus habitantes.
Estas relaciones se presentan a partir de
considerar la interaccion entre el sistema
del habitar y el sistema del hablar, con
las practicas sociales, considerando a

los actores y sus voces, como variables
que permiten ser interpretadas a través
del registro de la experiencia y que
contribuyen en la problematizacion del
habitar de una comunidad.

La singular geografia del departamento
de Iglesia, (localizado al norte de la
provincia de San Juan) y su singular
proceso de conformacion territorial es de
interés, porque se trata de comunidades
muy pequenas, localizadas de forma
dispersa en un medio rural, con
singulares cualidades, ya que se trata de
valles aluviales con regimenes de aguas
de rios cordilleranos de deshielo. No
s6lo las condiciones geomorfoldgicas
cordilleranas definen las caracteristicas
de este territorio, sino que su proceso
histérico cultural ha sido decisivo.

El proceso de conformacién de los
asentamientos tuvo un doble proceso
de conquista y transformacién, primero
por parte de la cultura Inca y luego por
parte de la conquista espafnola. Ambos
procesos han dejado huellas materiales
silenciosas y fragmentadas, como

por ejemplo los pequenos tramos del
Qhapaq Nan (Camino del Inca), y sus
tamberfas que los integrantes de estas
comunidades originarias construyeron
y sirvieron como postas para sus largas
travesias. También permanecen saberes
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ancestrales vinculados a la siembra,

los tipos de cultivos heredados y la

cria de ganado. En este contexto, las
cuatro comunidades que hoy perviven
y se vinculan, Angualasto, Buena
Esperanza, Colanguil y Malim4n,

se comportan como un palimpsesto

de épocas pasadas sintetizadas, en
pequefios retazos de materialidades,
practicas sociales que resisten al paso
del tiempo. Estas comunidades vienen
sufriendo una importante retraccion
poblacional, resultando de ello -un alto
porcentaje de adultos mayores y muy
pocos adolescentes y nifios-, por muchos
factores que no son objeto de nuestra
investigacién, lo que compromete a un
rescate cultural que permita un futuro
aprendizaje para las nuevas generaciones
acerca de estos modos de habitar y sus
producciones materiales.

Figura 01 - Ubicaciéon Geografica. Fuente:
Elaboracion propia

Ao largo de seis afos, traducidos

en tres proyectos de investigacion, se

ha trabajado como nicleo central las
précticas sociales que dan cuenta de los
modos de habitar, a través de estudiar

las espacialidades y artefactualidades

que producen estas comunidades.

La metodologfa en desarrollo para la
obtencién de informacién se vincula
con el enfoque etnogréfico, que incluye
dos estrategias bésicas, la primera con la
observacién participante y la segunda

la del registro e interpretacion de las
experiencias. Las variables a caracterizar y
describir son tomadas de los dos sistemas
que integran la teorfa del habitar, el
sistema del hablar y el del habitar,
centrando las observaciones sobre las
practicas sociales.

Es asf que, en este trabajo, se propone
caracterizar algunos aspectos relevantes
de las pricticas sociales domésticas
vinculadas a la cocina local y su valor
cultural, por el sentido de las tradiciones,
modos de hacer y producir en estas
comunidades. Esto a través de indagar

y recuperar, desde los relatos y la
observacién, estos modos de hacer, que
se ponderan para ser conservados como
parte de la memoria de rescate los valores
de un modo de cocinar que se transmitié
por generaciones y que hoy es todavia
parte de las practicas sociales de los
habitantes.

2. Desarrollo

Algunas de las indagaciones especificas
sobre las précticas sociales que han

sido registradas como, la préctica del
cocinar en el habitar rural, posibilitan
comprender la interaccién de los
habitantes en los cuatro 4mbitos de
trabajo definidos para la investigacién de
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nuestro proyecto, y que dan cuenta de la
conformacién del territorio construido a
lo largo del Rio Blanco y sus relaciones.
Estos ambitos son necesariamente la casa,
su entorno inmediato como lugar de
produccién de los bienes de subsistencia
y trabajo, la parcela agricola como lugar
de produccién de la materia prima y el
soporte natural como espacio geografico
de localizacién, todos albergan la tensién
entre las précticas sociales domésticas de
subsistencia y las précticas productivas.

La tarea de pensar instrumentos
metodolégicos a fin de indagar, describir
y registrar las distintas espacialidades, que
modulan las pricticas sociales domésticas
conduce al didlogo con los pobladores y
la interpretacién de los relatos que ellos
comparten. Los registros fotograficos

y graficos, se complementan con las
crénicas y observaciones participantes, a
modo de registro sensible del lugar, como
asi también la comprensién primera
entre las relaciones interpersonales

con la malla viva de actores, es decir

una prosopografia que es aquella serie

de biografias colectivas de datos de
mdltiples personas y acontecimientos.

(FERRARI, M., 2010)

Entendiendo que la relacién de los
habitantes con los alimentos que
preparan es cotidiana y vital, es
destacable que mds alld de la preparacién
e ingesta necesaria para la vida, se

trata de una prictica cultural, que a

cada momento propicia una relacién
particular con la comida. El trabajo
realizado a lo largo de estos afios, ha
requerido de la presencia del equipo de
investigacién dentro de los hogares de los
informantes clave, esto fue posible gracias
a la cordialidad con la que comiinmente
reciben sus habitantes a las visitas. El

momento de compartir la comida, es

el escenario habitual para el didlogo

y alli, es posible ver e interpretar las
acciones del preparar, comer, convidar,
compartir, agasajar, en relacién al agasajo
del otro. Las distintas acciones que
intervienen en la practica social, todo lo
que involucra la preparacién no sélo de
la comida sino de la mesa, el modo de
servir la comida y presentar las distintas
combinaciones entre el plato principal y
los acompanamientos, las acciones que
organizan el compartir sobre la mesa
vinculado al tipo de comidas y a las
bebidas que acompanan. Asi, se aborda,
en este trabajo, la préictica del cocinar

y la valoracién cultural que la significa,
como actividad particular que estructura,
organiza y distribuye gran parte de las
précticas domésticas cotidianas. Revisar
los modos, las acciones, los tiempos, las
historias, los 4mbitos, los objetos, los
insumos y los productos, a través de la
crénica y la reflexién sobre la experiencia,
permite una mejor comprension

de la préctica social del cocinar. Asi
también el andlisis de las permanencias
artefactuales, las conformaciones y los
comportamientos, que enmarcan y dan
sentido a los modos intemporales de
configurar el habitar.

2.1.Una experiencia em el Paraje del
Toro — Malimdn.

La crénica abordada, se produce en abril
del 2019, a partir de uno de los viajes

de campo, en la localidad de Malimdn,
mds precisamente el Paraje del Toro.
Este paraje, ha sido un lugar de paso
obligatorio para conocer el territorio

de los asentamientos que componen
Malimdn, a lo largo de la margen

oeste del rio Blanco. El camino, de
direccién norte sur, se presenta sinuoso,
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atravesando una geografia de llanura
pedemontana, cuyos surcos forman,

a modo de ramas, las huellas de los
cauces secos, que se inundan producto
del deshielo de la primavera y las lluvias
de verano, dando paso a los barreales,
grandes planos de arcilla, que en el caso
de Angualasto y Malimdn, han sido el
sitio de emplazamiento de los tambos
incaicos. El camino de tierra consolidada,
entre Angualasto y Malimdn, permite
apreciar estos barreales y tambos. La
huella se vuelve frégil al cruzar las
diferentes cortadas producidas por
crecientes que dificultan el paso. Luego
se llega a un punto en el camino que
permite ver ambas mdrgenes del rio hacia
el este y que guia la vista hacia el oeste
por la presencia de inmensas barrancas
de arcilla.

De repente la huella se dirige hacia la
barranca superior y deja entrever el
Paraje del Toro. Las sefiales, como los
postes de energfa eléctrica, anticipan

la llegada al caserio. El cambio de
vegetacion, el tamano de los drboles y
la densidad del verde son indicios de la
presencia del conjunto de viviendas. La
huella divide el emplazamiento de dos
casas, hacia el sur-oeste, la casa de los
abuelos de Chiquita y Alfredo, quienes
habitan en la casa al noreste de la huella.
A primera vista las casas parecen integrar
un conjunto mayor que no se deja ver
en su totalidad ya que aparecen como
pequefios fragmentos de fachadas entre
construcciones de palos y texturas
vegetales. Troncos y postes curvos de
mds de cincuenta afnos y ramadas junto
a una acequia angosta, marcan el limite
entre lo privado y lo publico. El andar
del vehiculo en el camino anuncia

la llegada al paraje. ;Lleg6 gente! El
rechinar de la puerta de tela mosquitera

acompana la aparicién de Alfredo, de
sesenta y tres afos, luego Chiquita, su
hermana, se suma a la bienvenida, un
saludo que rememora el “estar en casa’.
Abierta la tranquera y ya dentro del
predio, nos encontramos con el primer
umbral de la casa, el patio, espacio clave
para la recepcion, donde los saludos y
reencuentros comienzan a cambiar los
roles de extrafos a visitas. (MAYA M.,
2018)

2.2.Los Hermanos y los vinculos

Ya dentro de la casa de Alfredo y
“Chiquita’, -nombrada asf alguna vez,
por sus hermanos mayores al ser la
Gltima hermana-, se perciben aromas
de hierbas frescas. Estas reposan en la
mesa del comedor principal, un mesén
largo, que es el mueble protagénico del
encuentro doméstico. Sobre el mesén,
revestido con un mantel de vinilo,
Chiquita prepara el mate, la infusién
que permite intercambiar las primeras
palabras, la conversacion versa sobre
los motivos que conducen all, las
novedades de la familia, la casa, todas
anécdotas cotidianas de la familia. En
ese intercambio de voces aparecen datos
claves que son registrados como notas
en las bitdcoras, ejemplo de ello es la
descripcién de la imagen que Alfredo
nos ofrece, desde la memoria, sobre
este territorio iglesiano: “tiene forma de
banana” y enriquece su relato con las
mutaciones sufridas, que atin viven en
su recuerdo. De fondo, se escucha muy
bajito la radio para no interferir en la
charla. Entre risas, relatos y mates, va
aconteciendo la tarea.

La continuidad de las visitas ha
permitido afianzar el vinculo con los
hermanos Martinez, tal es asf que se
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Figura 02 -Paraje del Toro. Fuente: Registro
propio.

pudo ir conociendo a una parte de

los doce hermanos, ademds de otros
familiares y amigos. Lo habitual, de
cada viaje, fue encontrar la casa con
invitados o simplemente alguien que
“pasa a saludar”, esto permitié distintos
encuentros ocasionales de didlogo y

mayor conocimiento de quienes habitan
el Paraje del Toro y el resto de Malimdn.
Las sucesivas visitas a la casa de los
Martinez permitieron ir compartiendo
distintas comidas tradicionales
elaboradas por Chiquita entre las que se
destacaron, las especiales empanadas de
masa dulce con azafrin, receta heredada
de su madre.

En la ritualidad de cada encuentro
participa la comida y las bebidas de
infusién, por ejemplo, el mate, cebado
con yuyos de la cordillera, como el
“ajenjo” y “el sanalotodo”, casi siempre
en torno a la mesa también convidar
pan casero acompafado de queso de
cabra, quesillo de cabra frito con miel o
distintos tipos de embutidos. El nuevo
comedor, construido como expansién
de la galeria cerrada, es el lugar comin
de encuentro en primavera y verano,
mientras que la nueva cocina, mas
encerrada, es el lugar para los frios

del invierno. La estufa a lena que se
encuentra sobre la pared oeste de la casa,
sirve de fogén constante, para hervir
cualquier tipo de pastas, freir pasteles de
carne o asar alguna carne.

“La cocina es un lugar ocupado por
muchos objetos y sentimientos; un
diseno que incluye muchos disefios,
evocaciones y distinciones culturales
(-..) cerca del fuego, del hogar, se
estableci6 el lugar de reunién y reposo,
de trabajo doméstico y socializacion
con la comunidad. La cocina y el lugar

donde dormir fueron y son los ejes de la
morada.” (JUEZ, 2002)
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Figura 03 - Casa de los Martinez. Fuente:
Elaboracién Propia

2.3.Las empanadas de Chiquita

Chiquita, que siempre se presenta
como la duena de la cocina, ha sabido
lucirse con sus empanadas de masa
dulce. Muchos son los que las han
probado y piden que las cocine. La
receta, al modo de su madre, ha
sido parte de un pequefio tesoro que
supo compartirnos en uno de los
encuentros. Su relato, pone en valor,
las condiciones que la preparacién
de sus empanadas exige, siempre
vinculada con algtn festejo, como
la celebracién de cumpleafios de
algin integrante de su familia o
algin acontecimiento especial, o
por el gusto mismo de agasajo, un
dia cualquiera. Chiquita cuenta que
planifica la compra de alimentos
para varios meses, ejemplo de ello lo

es la carne vacuna, que la adquieren
en la localidad de Rodeo - el poblado
cabecero del departamento de Iglesia
-, casi siempre se trata de la compra de
una media res de carne, encargada y
despostada, para luego conservarla en

frio y asi usarla toda vez que se requiera.

Las acciones previas a la preparacién de
las empanadas, son numerosas -relata
Chiquita- primero calcula la cantidad
de harina, también adquirida por
compra al por mayor en Rodeo, harina
“Guamini” producida en un Molino de
San Juan. A través de ocasionales viajes
en “combi”, (una suerte de transporte
publico de no més de 10 pasajeros) que
conectaba a Malimdn, Angualasto y
Rodeo, pero debieron abandonar esto,
debido a los elevados costos del pasaje,
optando por el traslado que ofrece
Ricardo, un vecino y amigo de la zona,
que la transporta en un automévil que
presta servicio de transporte ptblico
llamado “remis”, del que dice Chiquita
“... es mucho mids accesible...” (Equipo
de Investigacion, 2019).

Chiquita amanece como de costumbre,
bien temprano, y comienza a realizar
la tarea diaria de estar al “frente de la
casa’, sabe que a la tarde ya tiene como
tarea pendiente, “hacer el picadillo”
para las empanadas del dia siguiente.
Luego del almuerzo con Alfredo y
lavados los utensilios empleados en

la elaboracién de la comida del dia,
finalmente se inicia la preparacién del
“picadillo”, “;por qué no dormir una
siestita antes?, no... es mucha labor

y hay que tenerlo listo, que se cocine

y enfrie para guardar en la heladera y
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armar las empanadas al otro dia.

Una actividad inicial a tener en
cuenta durante los dias previos, es

la recoleccién de lena, “Brizuela es

el que nos pasa a buscar para buscar
lefia. Se mete por las quebradas de la
zona. Al mismo tiempo, la carne hay
que desfreezarla y molerla” ella corta
la carne “a cuchillo” o en la moledora
de carne manual; ante todo, es
fundamental el cilculo de la cantidad
de alimentos para la elaboracién del
picadillo, -’no cualquier receta” -, sino
la que le enseié su madre, como asi
también la elaboracién de la masa,
que tiene una caracteristica muy
particular, para la zona: se trata de una
masa dulce y de color ambarino; “a
mi familia le gusta todo dulce... por
mi mama... La masa de empanadas
dulce, pastel de sémola dulce, choclo
dulce, mate dulce con ajenjo, muna
y sanalotodo” (INVESTIGACION,
2019).

Para ella, es esencial pensar en los
ingredientes principales, como la
cebolla, y no menos importante quién
“la “pele y la pique a mano y cuchillo
... bien fina”, de esto siempre se
encarga ella misma. Nos comparte
que la proporcién ideal es: “[...] si es
para un kilo de carne son dos kilos
de cebolla, me gusta echatrle pero que
no quede tan cebolludo tampoco,
eso va a gusto de cada uno [...]”

(INVESTIGACION, 2019).

Cuando ya cuentan con todos los
ingredientes, comienza la preparacién,
un dfa antes al “armado”, la

preparacién del “picadillo” siempre

se realiza en la cocina, al fuego del
hogar a lena, colocando la olla sobre
el “trebol” (parrilla de hierro) es en
ese momento que se le incorpora

la cebolla bien picada y sal, luego

la carne, condimentos, para luego
agregar huevos crudos que se mezclan
con los demds ingredientes dentro

de la olla al fuego. Este tltimo
agregado, se diferencia del relleno de
la tradicional empanada sanjuanina,
ya que ésta, lleva huevo cocido, picado
e incorporado al relleno, al momento
del “armado”. Por ultimo, Chiquita
agrega unas cucharadas de harina para
controlar los jugos al momento de
“armar’.

Finalizada la preparacién del picadillo,
si ello no sucede durante la estacién de
invierno, se guarda en la heladera un
dia antes al “armado”, sino, se reposa
en una fuente de fondo profundo,
sobre la mesa y se mantiene tapada
hasta el otro dia que se procederd a
preparar el amasijo para el armado,
éste es preparado en un “fuentén”
grande de zinc, sobre todo cuando los
comensales son numerosos (Grupo de
Investigacion, 22 de Junio del 2019).

Chiquita, en las primeras horas del
dia, comienza a elaborar la masa para
las tapas de las empanadas, busca

y mide en la despensa, la cantidad

de harina necesaria segun la receta
familiar. Relata que uno de los
ingredientes especiales -ademads de

la incorporacién de grasa animal y
azucar en la masa-, que agrega a la
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masa es la especia de color amarillo Ella sostiene que en estos afios ha
llamada azafrdn, que no solo aporta un  resurgido este cultivo, y su empleo

color amarillo 4mbar sino aromatiza en las generaciones mds jovenes, pero
el sabor de la masa. Las flores de ella mantiene celosa este cultivo en
azafrdn en la zona andina de San Juan  su huerta principalmente para su
se encuentran muy frecuentemente, amasijo:
gracias a las caracteristicas de suelo
de Iglesia, resultando tradicional “[...] y ahora que tengo azafrdn...que
en el uso de la cocina local, mds no he cosechado yo de mi huerta... ;ve ese
en el uso de la masa de empanadas. colorcito amarillo que agarra?
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Figura 04 - Paraje del Toro - Ambitos y referencias. Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 05 - “Armado” empanadas alrededor del mesén. Fuente: Registro Propio
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Es del mismo azafrdn yo lo refriego
y le hecho bien...para que quede

un colorcito amarillo y cuando no
tengo eso, le hecho un paquetito de
polluelo, claro, si y le pongo azdcar...
yo porque a mi me gusta con azicar,
al que le guste con sal... le echa sal.”

(INVESTIGACION, 2019).

Llegado el momento de “estirar”
28
la masa, se suman las manos
de quienes estén disponibles
q p y
presentes alli, no solo para esta
tarea, sino para el mismo “armado”
de las empanadas, Alfredo es el que
p q
acciona la “pastalinda” (una pequena
herramienta de permite estirar
p y
laminar la masa) y sus hermanos que
y q
ya llegaron, -no en caricter de visitas-,
colaboran y comparten el “armado”.
Chavela y Nilda se ubican, disponibles
y

para recibir la masa recién estirada.

Las hermanas extienden dos ldminas
de masa, colocan el relleno cada 10
cm aproximadamente, tapan con la
otra ldmina de masa, presionando

y recortando alrededor del relleno,
con una “ruleta’ o cuchillo, para su
posterior cierre con “repulgue”. Sin
embargo, no siempre la masa pudo
ser “estirada” con la herramienta

de “pastalinda”, antes recortaban
pequenas rodajas desde un “rollizo”
longitudinal de masa y cada rodaja
era estirada a “bolillo” de madera,
obteniendo asi, una forma aproximada
al circulo, que luego de ser doblado
para cubrir el relleno, obtenemos

un medio circulo para cerrar con el
“repulgue”.

Mientras tanto, Chiquita se encuentra
atenta al fuego del horno, aunque

de forma intermitente, colabora

en el armado de cada empanada,

y comparte charlas y chistes con

la familia. Todo este despliegue se
nuclea en torno al mesén grande del
comedor, cuando son empanadas para
ellos dos, se realiza en la cocina, en la
intimidad de lo cotidiano.

El emplazamiento de la vivienda de
Chiquita y Alfredo, se localiza apenas
pasado el ingreso de la tranquera, y
yuxtapuesto al patio delantero; a la
izquierda, una pequefa ramada donde
se situa el antiguo sector de la fragua
y contiguo y éste, el horno de barro,
como si descansara hasta su préxima
“labor”. En uno de sus laterales, se
apila el acopio de lena, listo para
atender el fuego, una vez que despierte
para hornear pan quizds, “semitas”

o un “chivito” y desde luego, las
empanadas dulces. ..

“[...] el arquetipo fuente del 4drea

de pautas principal de la cocina fue,
sin duda, cualquier fuego o fuente

de calor natural que se prestara al
propdsito de guisar; una fogata, una
superficie o cavidad, por ejemplo, que
cumpliera dos condiciones: poder ser
abastecida de materia incandescente

o de una fuente regulada de calor, y
permitir sustentar los artefactos y el
alimento que se pretende someter a la
llama directa o al aumento controlado

de la temperatura” (JUEZ, 2002).
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Figura 06 - Chiquita frente al horno de barro. Fuente: Registro propio.

Armada cada unidad, las mismas

se colocan por cantidades, segtin el
tamano de las bandejas y latas para
hornear, Chiquita no acostumbra
agregar en las bandejas ningin
antiadherente, solo se asegura que
se encuentren bien limpias y secas y
calentar bien el horno, pero ;en qué
momento la temperatura del horno
estd a punto? Ella afirma:

“[...] arriba estd blanco el horno,
cuando usted lo enciende se pone
negro, y después se pone bien blanco,
ahi es cuando el horno estd listo [...]”

(INVESTIGACION, 2019).

2.4.Interpretaciones y relaciones

A través de su relato, podemos
imaginar como Chiquita y sus
hermanos, recorren la casa desde su
interior al exterior, desde el rincén
mids profundo de la despensa, pasando
por la cocina, el comedor y el patio del
ingreso a la propiedad. La recoleccién
del azafrdn se vuelve parte del ritual,
la huerta que se encuentra al este

del retiro de la casa. “A veces la casa
crece, se extiende. Para habitarla se
necesita una mayor elasticidad...”

(BACHELARD,1965).

Observar la presencia de las cosas,
nombrarlas y reconocerlas en la
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Figura 07 — Ambito de labores. Fuente: AMAYA M.

cultura de los sujetos que habitan la
casa, permite interpretar y valorar las
acciones que configuran la practica del
cocinar, los 4mbitos y sus multiples
vinculaciones en las pricticas de

lo cotidiano, de forma situada, en
palabras de Doberti (2014) “...regular
el estar de las cosas es, en un sentido
también primordial, construir una
espacialidad especifica.”

Dentro de la casa, los hermanos
cuentan con un hogar a lefia, una
cocina a gas con horno, y en el
exterior un horno de barro, son varias
opciones artefactuales para cocinar los
alimentos cotidianos, sin embargo,

las empanadas han sido cocinadas y
se cocinardn -mientras dependa de
Chiquita-, en el horno de barro. Este
artefacto presente en muchas, si no en
todas las casas del valle del Rio Blanco,
bien sea en algtn frente, lateral o
fondo de las casas sienta su presencia
y forma parte del paisaje doméstico
exterior; de abovedada morfologia
parece surgir de la misma tierra
Relatos como este, y la experiencia

del equipo en estas ocasiones de
encuentro, nos permiten interpretar
el problema del estar de las cosas

en las pricticas cotidianas, y cémo
sus presencias y ausencias, moldean
espacialidades concretas, modelizan
los vinculos entre el afuera y adentro,
tensionan las conexiones entre la
huerta y la cocina, la despensa y el
horno de barro.

Asi, las memorias y el presente, dentro
de la produccién y la subsistencia,
gracias al relato de Chiquita y su
practica de cocinar empanadas, nos
invitan a pensar para poner en valor
las significaciones que los habitantes
construyen y otorga sentido a la
existencia:

“...mi mirada infantil habia visto y
memorizado acciones; mis sentidos
habian conservado el recuerdo de
sabores, olores, colores. Ya conocia
todos estos ruidos: el silbido del agua
que empieza a hervir, el chisporroteo
de la grasa que se derrite, el batir sordo
de la mano que amasa”. Una receta,
una palabra inductora bastaban para
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suscitar una extrafa amnesia en la que
se reactivaban en fragmentos antiguos
sabores, experiencias primitivas, de

las que era la heredera y la depositaria

(DE CERTEAU, 1999).
2.5.Algunas reflexiones provisorias

La experiencia de vivenciar a través

de la observacién participante, nos
convierte en comensales y agasajados a
la vez; y en pocas ocasiones ayudantes
o colaboradores que protagonizan

la prictica del cocinar en la casa de

Chiquita.

Esto posibilita algunas reflexiones
en torno a las permanencias de las
cosas en el tiempo, espacio y en

las memorias. Cémo se modula lo
artefactual frente a la préctica de
preparar los alimentos, la estufa que
posibilita en el interior del hogar
preparar a fuego el relleno de carne,
y el horno de barro, arraigado en el
dmbito del afuera, pero que manifiesta
una presencia cotidiana, por todo
lo que se transforma en su interior
y se logra contener y hornear el
alimento de varios dias. A través de
la herencia de una receta, de madre
a hija, se comienzan a vislumbrar
comportamientos arraigados a las
légicas del actuar, no solo en el

uso de los artefactos, sino también
en los modos de hacer, en lo que
deciden cultivar, cémo adquirir,
cudndo utilizar o guardar, mds

alld de la novedad que resulta de
nuevas tecnologias en utensilios y
herramientas, por caso la “pastalinda’,

un instrumento contempordneo para
laminar la masa, pero a pesar de la
incorporacién de esta herramienta al
proceso, la cocinera decide conservar
la técnica de forma permeable,
manteniendo en esencia, acciones que
para ella no pueden ser de manera

y lugar: los modos y el hacer con

sus manos y cuerpo, la convierte en
experta, quizds por cotidianeidad,

por conmemoracién, o simplemente
porque disfruta hacerlo de esa forma;
maestra en el saber hacer, mds alld del
avance de las tecnologias, valoradas
por el pensamiento burgués urbano
como “comodidades” que la cultura de
la inmediatez, califica como “tiempo
y esfuerzo fisico ahorrado”. Lo ritual
de esta produccién del alimento,

se vuelve un acontecimiento en si
mismo, los modos, cada paso, las
acciones precisas, compartir tareas

y las anécdotas y conversaciones
mientras se hace, hasta servir en el
plato, son un acto de celebracién, el
de comer empanadas en familia, junto
amigos y quizds en alguna ocasién,
con invitados fordneos como nosotros.
“La ritualizacién refinada de acciones
elementales se me ha vuelto mds
preciosa que la persistencia de las
hablas y los textos, porque las técnicas
del cuerpo estin mejor protegidas

de la superficialidad de las modas,
porque ahi estd en juego una fidelidad
material mds profunda y mds pesada,
una manera de estar-en-el-mundo

y de hacer aqui su morada” (DE
CERTEAU, 1999).
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Figura 08 - Empanadas recien salidas del horno. Fuente: Registro Propio.
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Esta experiencia y la reflexién sobre
ella: la relacién con el pasado, cada
cosa cargada de significado, nos
brinda el privilegio de narrar las
précticas de los habitantes del Paraje
del Toro, cémo se regulan en sus
permanencias y arraigo, dentro de

los pasos y secuencias para lograr

que el alimento evoque en detalle, la
historia del lugar y quienes lo habitan.
Se trata de un elemento mds dentro
de una serie de biografias colectivas,
de datos de maltiples personas y
acontecimientos, dando cuenta de la
estructura social que hace a la préctica
del cocinar y las regulaciones del estar
de las cosas. Permiten comprender la
complejidad de la prictica, su relacién
con lo artefactual y las conformaciones
espaciales, vivencias que enmarcan y
dan sentido a los modos intemporales
de construir el habitar en los valles
andinos sanjuaninos.
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Resumo

Este artigo relata o estudo de caso de uma empresa do setor moveleiro que possui um
projeto de food design, que tinha por objetivo construir e planejar, de forma inovadora,
narrativas baseadas em marketing de experiéncia na drea gastrondmica, para conectar
sensorial e emocionalmente o cliente 2 empresa.

O projeto foi baseado em almogos reunindo Designers de interior da empresa com
escritérios de arquitetura e clientes finais. O trabalho desenvolvido tem caracteristicas
da food art, por meio de instalagdes e performances do chef; acompanhadas de esbogos,
pinturas em aquarela ou pastel e também aplicativos e videos.

A partir de margo/2020 a inevitabilidade da pandemia de COVID 19 foi percebida
no Brasil, provocando mudangas na rotina da empresa e de seus clientes. O isolamento
gerou a necessidade das pessoas produzirem as préprias refeicoes na seguranca de sua
casa. Houve necessidade do desenvolvimento de uma estratégia que possibilitasse
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dar continuidade ao projeto integrando
empresa e cliente, sem que o mesmo
frequentasse o local.

Em abril/2020, com o carddpio
reformulado, a empresa foi pioneira no
envio de kits aos clientes. Os mesmos
possufam instru¢des de montagem
disponibilizadas em carta manuscrita,
convidando o cliente a finalizar o
preparo da refei¢io. As medidas
utilizadas garantiram a manutencio do
projeto e permitiram um alcance maior
no nimero de clientes.

Com o encerramento do lockdown e
respeitando as normas de seguranga

foi possivel alavancar o projeto com
adogao de ferramentas de food design e
marketing em um novo cardépio.

Abstract

This article reports the case study of a
company in the furniture sector that has
a food design project, which aimed to
build and plan, in an innovative way,
narratives based on marketing experience
in the gastronomic area, to connect the
customer sensorially and emotionally the
company.

The project was based on lunches
bringing together Interior Designers
from the company with architecture
offices and end customers. The work
developed has characteristics of food art,
through installations and performances
by the chef, accompanied by sketches,
watercolor or pastel paintings and also
applications and videos.

As of March / 2020, the inevitability of
the COVID 19 pandemic perceived in

Brazil, causing changes in the routine of

the company and its customers. Isolation
created the need for people to produce
their own meals in the safety of their
homes. There was a need to develop a
strategy that would make it possible to
continue the project by integrating the
company and the client, without having
to attend the location.

In April / 2020, with the redesigned
menu, the company was a pioneer in
sending kits to customers. They had
assembly instructions available in a
handwritten letter, inviting the customer
to finish preparing the meal. The
measures used ensured the maintenance
of the project and allowed a greater reach
in the number of customers.

With the closure of the lockdown and
respecting safety rules, it was possible to
leverage the project with the adoption
of food design and marketing tools in a
new menu.

Resumen

Este articulo reporta el caso de estudio
de una empresa del sector de muebles
que cuenta con un food design, que tuvo
como objetivo construir y planificar,

de manera innovadora, narrativas
basadas en la experiencia de marketing
en el food art, para conectar sensorial y
emocionalmente el cliente a la empresa.
El proyecto se bas6 en almuerzos que
reunieron a los designers de interiores

de la empresa, oficinas de arquitectura

y clientes finales. El trabajo desarrollado
tiene caracteristicas de food art, mediante
instalaciones y performances del chef,
acompanadas de bocetos, acuarelas o
pinturas al pastel, asi como aplicaciones
y videos.
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A marzo de 2020, se noté en Brasil

la inevitabilidad de la pandemia de
COVID 19, lo que provocé cambios en
la rutina de la empresa y sus clientes. El
aislamiento cre6 la necesidad de que las
personas produzcan sus propias comidas
en la seguridad de sus hogares. Era
necesario desarrollar una estrategia que
permitiera continuar con el proyecto,
integrando la empresa y el cliente, sin
tener que visitar el sitio.

En abril / 2020, con el mentd
reformulado, la empresa fue pionera

en el envio de kits a los clientes. Tenfan
instrucciones de montaje disponibles

en una carta manuscrita, invitando al
cliente a terminar de preparar la comida.
Las medidas empleadas aseguraron

el mantenimiento del proyecto y
permitieron un mayor alcance en el
nimero de clientes.

Con el cierre del lockdown y respetando
los estandares de seguridad, fue posible
apalancar el proyecto con la adopcién de
herramientas de disefio y marketing de
alimentos en un nuevo men..

1.Introdugao

Este artigo descreve como uma empresa
do ramo moveleiro, com a intengao

de fixar a marca e reforcar a ligacao

do produto junto a seus clientes, no
show room localizado em Brasilia,

usou o marketing de experiéncia como
estratégia. Esta estratégia objetiva

a priorizagdo e formagao de um
relacionamento, por meio de memdrias
criadas a partir da experiéncia, facilitando
novas interagoes e conversoes em vendas.

Foi contratado como consultor para
o projeto um chef de cozinha, ao qual

foi solicitado o desenvolvimento de

um carddpio que pudesse ser realizado
na estrutura da loja, garantindo ao
cliente uma imersio no universo de
seus produtos. Esta implantagio deveria
seguir uma trajetoria crescente de
experimentagio nos cinco sentidos.

O trabalho desenvolvido durante

quatro anos tem em sua composicio
caracteristicas da food art. Conduzido
através de instalagoes e performances a
apresentagio do projeto de marketing
tinha como intengio seduzir o cliente ao
criar um link entre o que foi apresentado
durante o almoco e a lembranga sensorial
que ficard apontada de forma subliminar
tanto através das sensagoes relativas a
alimentagio como todo o conjunto
inerente ao servico de mesa, pois nio se
tratava de apenas servir uma refeicio,
reforgando a afirmacio de Finkelstein:

[...] o consumo de alimentos, assim
como a satisfagao de qualquer
apetite, hd muito deixou de ter como
objetivo principal a nutri¢io ¢, em
vez disso, passou a conter indimeros
significados sociais, culturais e
simbdlicos. (FINKELSTEIN, 1998,
p.76).

Para o desenvolvimento do projeto
Cardépio de Sensagoes foi utilizada
como metodologia o que Munari (2000)
descreve como processo com foco em
solugao de um problema. A utilizagao
desta ferramenta devido sua flexibilidade
auxiliou na singularidade de cada
projeto. Com a devida problematizagao
evidenciada era entio criada uma
narrativa na qual seriam inseridos cada
um dos pratos apresentados. Dentro
deste enredo deveria encaixar-se todo o
material em que os pratos eram expostos,
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sendo entdo pensados individualmente,
assim como o aroma ambiental aplicado
e até uma cadeira original da época da
inauguragio da empresa para ser utilizada
enquanto servia-se um determinado
prato.

A apresentagio do carddpio bem como
a exposigio narrada pelo préprio chef
idealizador dos pratos, ¢ acompanhada
de esbocos, pinturas em aquarela ou
pastel e também aplicativos e videos.

As narrativas executadas nos dltimos
trés anos chamam a atenc¢io pela
complexidade que o projeto foi
tomando: a primeira em homenagem
ao Rio Grande do Sul, local onde
estd sediada a fdbrica; a segunda em
homenagem aos 60 anos de Brasilia.
Na sequéncia o projeto precisou

ser redesenhado para se adequar ao
lockdown imposto pela Covid-19.

E finalmente, num momento de
flexibilizagao de restrigoes, o carddpio em
homenagem ao caminho tragado pela
familia fundadora da empresa.

Cada uma destas homenagens abordou
formatos de apresentagio diferenciados.
Contudo, é comum a todas a valorizagio
e mapeamento dos territdrios, apoio

e contribui¢io a medidas de agro
biodiversidade, utilizagao da gastronomia
regional referente a cada projeto

como elemento cultural fundamental,
formatacio estética do alimento que
possibilitou a relagio com a marca.

2. Metodologia
Para a realizacio deste trabalho, optou-

se pelo uso da pesquisa qualitativa que,
conforme Rodrigues (2007) permite a

observagio e a apresentagio descritiva
de um acontecimento. O método
adotado foi o estudo de caso exploratério
e descritivo, devido a natureza dos
objetivos para entender como e porque
uma inddstria do ramo nio alimenticio
usou o food design no marketing

de experiéncia, além de descrever
quem foram os envolvidos, quais as
experiéncias (o que) e onde foram
realizadas.

Definido o método, foi realizada revisao
bibliogréfica que permitiu estabelecer os
fundamentos da pesquisa, identificando
as teorias e conceitos relevantes

para entender o comportamento

do consumidor diante de a¢oes do
marketing de experiéncia, envolvendo o
food design e a gastronomia.

Os envolvidos no processo foram o chef
de cozinha, os diretores, empregados

da empresa entre e eles os designers de
interiores, parceiros para o fornecimento,
clientes finais e escritdrios de arquitetura.

3. Cardépio De Sensagoes

O processo de criagio todo comegou
timido com a elaboracio de uma
sequéncia de pratos modificados
diariamente, contendo entrada, prato
principal e sobremesa e apresentados em
pinturas de aquarelas que descreviam
seu contetido. Observando a diversidade
de gostos e a necessidade de variedade
devido a restricoes alimentares de clientes
elaborou-se um carddpio com maior
variedade de pratos, servidos de forma a
la carte e reformulado semestralmente.

A partir da observagio das caracteristicas
e interagdes com o publico alvo foi
percebida a necessidade de ampliar a
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Necessidade de ampliar a experiéncia

Criacdo do cardapio de sensac¢des baseado na
alimentagdo do Rio Grande do Sul

Entendimento do territorio alimentar, fatores
culturais, sociais e histéricos.

Pesquisa sobre espécies nativas, produgdo
almentar tenitonal . momentos historicos.

Selegdo de dados coletados: escolha das
espécies nativas, produtos e receitas.

Montagem de paineis para o enredo, com
elementos para expressdo grafica e
sequencial de produtos.

Aquisi¢do ou desenvolvimento de matenais
e equipamentos para a construgdo do produto.

Degustacdo, fichas técnicas e primeiros
testes.

Esbogos, modelo fisico finalizado, ensaio
fotografico.

Possiveis modificacdes para adequacdes.

Prototipo final, fotografias, pintura em pastel.

Materializag¢do do projeto.

Figura 1- Resumo para o projeto R.G.S. Fuentes: Autores.

experiéncia, que implicou na evolugio
do projeto Carddpio de Sensacoes.

Pode-se dizer que os estimulos
sensoriais de, por exemplo, um
ambiente fisico, tém o potencial
de desencadear uma rede de
significacdes e constituir uma

experiéncia Gnica para cada sujeito.
Sendo assim, a sensorialidade

pode ser explorada intuitiva ou
planejadamente como fonte de valor
real para um publico determinado.
Portanto, se faz pertinente o estudo
da experiéncia sensorial como uma
estratégia organizacional capaz de
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gerar valor para os clientes, a partir da
criacdo de vinculos afetivos com eles.

(ALBINO et al., 2006 p. 2).

Com a exposi¢ao do problema passou
a ser aplicada a metodologia de Munari
para a ampliagio do projeto, inserindo
ao mesmo uma narrativa (Figura 1).

O carddpio desenvolvido para o Rio
Grande do Sul enfatizava a histéria dos
alimentos no estado. O formato e a
sequéncia seguiram a mesma do anterior.

' _ an
2 . 5; f.'ﬁ_l‘ -‘Z"LI?‘J

Seu servigo era baseado em um menu
a la carte em que o cliente selecionava
seus pratos: entrada, prato principal

e sobremesa. Era apresentado com
pinturas em pastel pés-impressionista,
trazendo a sensagio de rusticidade e
buscando o lado subjetivo, emocional e
sentimental do cliente (Figura 2).

Alguns dos itens que possufam
caracteristicas territoriais e culturais de
origem tiveram que ser produzidos no
proprio show room, devido a legislagio

Figura 2 - Entradas cardépio R.G.S. Fuente: Autores.

sanitdria vigente, que ndo permitia o
comércio dos mesmos entre os estados.
Por exemplo, o charque, que para ser
comercializado fora do estado abordado,
necessita de adigdo de insumos quimicos
inibidores de agentes bioldgicos

indesejados, os quais acabam por

prejudicar o sabor original do alimento.

O design deste produto, até alcangar
funcionalidade e consumo de forma
segura, estendeu-se por alguns meses
devido as diferencas climdticas entre os
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dois locais. Foram necessdrios testes de
sabor, aroma, selegio de cortes de carne
e sais, controle microbioldgico, além
da criagio de tabelas onde se observava
a humidade, o tempo e a coloragao do
produto que finalizou preenchendo
gastronomicamente COm sucesso uma
lacuna na importante narrativa sobre

a identidade alimentar e comercial do
referido estado.

Mas nio foi o charque o tnico produto
desenvolvido para este carddpio.

Ainda foram desenhadas e fabricadas
ferramentas e equipamentos que
correspondem a tecnologia empregada
no preparo e transformagio dos
alimentos, como mini churrasqueiras
que fam & mesa e que nao geravam
fumaca. Outro produto de destaque é
o encapsulador para azeite, este objeto

Figura 3 - Projeto e foto encapsulador de azeite. Fuente: Autores.

em especial nos mostra o ébvio, ndo é
possivel pensar em gastronomia sem
design por mais bésico que este seja

(Figura 3).

A relagao do design com os
alimentos surge deste processo de
consciéncia de uma sociedade e tem
como consequéncia o interesse dos

designers pelos diversos aspectos da
chamada cultura da alimentagio, ou
gastronomia, que podem ser desde
projetos de restaurantes e dos espagos
de cozinha, o projeto de objetos

que reflitam o conceito do espago,
projeto de sistemas de produgio e
distribuicao de alimentos, novos
ingredientes e como sao preparados,

ReLaFD ¢ Afio 2021. No 2 * 415



dentre tantas outras atividades do
designer voltadas para a gastronomia.
(CHIARADIA; COSTA; MIGUEL,
2020 p. 218-219).

A utilizagio dos recursos apelando aos
cinco sentidos fisiolégicos demonstrou

a capacidade de comunica¢io com o
cliente, ao ser observada a criagio de um
vinculo emocional deste com a memdria
presente na narrativa criada.

Temos aqui o marketing sensorial,
conforme Acevedo e Fairbanks (2018,
p- 52 apud Peruzzo, 2015), usado com
o propésito de “atingir o intangivel”
durante a escolha do consumidor no
show room, ao trabalhar a parte sensivel
do individuo e as suas experiéncias
vividas construindo o que Jesus (2014
p- 12, apud Pine y Gilmore 1998),

reconhece como “evento memoravel”.

O carddpio construido com a finalidade
de conectar o consumidor ao territdrio
que institucionalizou a marca foi
valorizado por uma gastronomia
utilizada como ferramenta da arte.

Isto valida a afirmagio de Schmitt e
Simonson, (2002) sobre uma empresa
ou seu produto agregar valor ao
oferecer “experiéncias especificas que

o consumidor pode ver, ouvir, tocar e
sentir”.

A utilizagio da gastronomia como
arte citada por Beneman (2015),
como uma “constru¢do menos dura
e contemporanea’ toma forma com
concepgoes:

1. da Estética moderna, enquanto ciéncia
do conhecimento sensivel;

2. da estética da relagio;

3. no conceito de performance.

Desta maneira reformula o pensamento
em que o intelecto estava muito ligado

a razao e redefine, através da vanguarda
gastrondmica, um espago legitimado pela
sensibilidade.

Considerando este espago € também que
a grande maioria dos clientes nos quais a
empresa foca este projeto ¢ de arquitetos,
teve inicio o planejamento para o ano de
2020 (Figura 4).

Ap6s ter o publico alvo estabelecido,
aprofundou-se o conhecimento sobre o
grupo de clientes conforme o conceito
de personas, que permite tragar o perfil
deste puablico, considerando a existéncia
de uma pessoa com quem a marca quer
interagir (KOTLER; 2017.

O segundo projeto temdtico foi
construido em homenagem a Brasilia

e seus 60 anos, intitulado “Traco e
Forma” (Figura 5), neste caso um
carddpio em que a estética antecipou
outros sentidos. Baseado quase todo

nos prédios da arquitetura modernista
brasileira, além de referéncias iconicas
da época da constru¢io, como a cachaca
Providéncia, predileta de JK. O carddpio
do tipo menu degustagio, com treze
pratos, tinha sua apresentagio feita

em aquarelas que traziam a forma dos
prédios e monumentos da capital do
Brasil, observada pelo chef e construindo
uma ligagdo com a food art, ao utilizar

o alimento como principal matéria
prima para o trabalho artistico e quando
associado a performance acaba por
agregar valor simbdlico a este. A visio do
chef nio pretendia retratar fielmente a
estética dos prédios, mas sim buscar na
vanguarda gastrondmica redefinir sua
finalidade para ilustrar sua perspectiva
em relagio as obras dos arquitetos e
artistas que construiram a cidade.
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« A . .. ,

Toda substincia nutritiva é
alimento, mas nem todo alimento
é comida” A afirmacio de Da
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Necessidade de renovar e ampliar a
experiéncia

Evolugdo do projeto para o cardapio de
sensacoes baseado em Brasilia e seus 60 anos

Entendimento do territéro arquitetonico,
alimentar, fatores culturais, sociais e
historicos.

Pesquisa sobre espécies nativas, producio
alimentar teritorial, movimentos artisticos e
momentos historicos.

Analise de dados coletados para utilizagdo,
produgio e busca por fornecedores e
parceiros.

Montagem de pameis para o enredo, com
elementos para expressio grafica e
sequencial de produtos.

Aquisi¢do ou desenvolvimento de materiais
e equipamentos para a construgio do produto.

Degustacio, fichas técnicas ¢ primeiros
testes.

Esbogos, modelo fisico finahizado, ensaio
fotografico.

Possiveis modificagdes para adequagdes.

Protétipo final, fotografias, pintura em
aquarela.

Materializagéo do projeto.

Figura 4 - Resumo para o projeto Trago e Forma. Fuente: Autores.

A antrop6loga Vivian Braga ao citar

Da Matta afirma e colabora com o
pensamento acima em seus estudos sobre
a cultura alimentar:

Matta remete ao aspecto cultural

da alimentagio e, por conseguinte,
aquilo que a transforma em comida.
A partir da diferenciagio estabelecida
pelo autor entre alimento e comida,
¢ possivel verificar o papel da cultura
na alimentacio. [...]. Portanto, o

que se come, quando, com quem,
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Figura 5 - Capa do cardépio Trago e Forma.
Fuente: Autores.

por que e por quem ¢ determinado
culturalmente, transformando o
alimento (substincia nutritiva) em
comida. (BRAGA, 2004, p. 39 apud
DA MATTA, 1986).

Além do entendimento estético também
¢ importante salientar a critica abordada,
em relagio a questoes politicas e sociais.
Critica verificada em pratos como o que
representa o Teatro Claudio Santoro e a
falta de verba que os sucessivos governos
municipais, estaduais e federais destinam
a cultura.

Na figura 6, a pequena esfera que se
destaca em um prato praticamente
monocromadtico representa a infima
verba designada a 4rea cultural.

Jd a representagio do Congresso
Nacional, faz referéncia a expressao
utilizada desde os anos 90, popularizada
pelas agoes de seus ocupantes: “tudo

acaba em pizza’. O prato traz na estética
lembrangas do prédio, mas o sabor
remete a uma pizza com mini cipulas de
burrata acompanhadas por um royal de
tomate e orégano (Figura 7).

O desenvolvimento deste carddpio
comprova a afirmagio:

[...] food design envolve: a)

design industrial, pelos objetos,
equipamentos e produtos
alimenticios, que podem influenciar
na forma e funcionalidade da comida
e facilitar seu preparo e degustagio;
b) design grifico e de embalagens,
capazes de estimular o apetite do
consumidor e c) design editorial,
importante na ilustragao de receitas
e no meio publicitdrio. Além disso,
podemos incluir o d) design de
interiores, que concebe e planeja os
ambientes onde o alimento pode
ser manipulado e degustado e o ¢)
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design de servigos, cuja preocupagio
envolve todos os aspectos da
experiéncia do sujeito durante a
interagio com determinado servigo
prestado. (BRITO apud ERLHOFF
E MARSHALL, 2018 p. 51).

Finalizando o carddpio é apresentada
uma sobremesa de forma performdtica
com tragos do movimento Geek. Servida

em uma cagamba de um caminhio de
brinquedo de blocos de montar que
despejava seu contetido nos pratos dos
clientes.

Trazendo embutida uma critica
gastrondmica contra o excesso de
entulho que sobrava nas obras,
convocando todos a comerem a

Figura 6 - Teatro Claudio Santoro. Fuente: Autores.

Figura 7 — Congresso de pizzas. Fuente: Autores.
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sobremesa para que nada sobrasse,
assim como deveria ser na atividade
de construgio civil. Por nao conter
caracteristicas do movimento
modernista brasileiro nio foi
produzido seu andlogo em pintura,
que destoaria esteticamente do
restante da obra e acabaria por perder
o sentido da performance.

A experiéncia com o novo carddpio
teve repercussao positiva imediata,
contudo precisou ser interrompida
prematuramente devido a pandemia

da Covid-19 (Figura 8).

A partir de mar¢o/2020 a
inevitabilidade da pandemia foi
percebida no Brasil, provocando
mudangas na rotina da empresa e de
seus clientes. O isolamento gerou a
necessidade das pessoas produzirem
as préprias refeicdes na seguranca de
sua casa como pode ser observado
na pesquisa realizada pela Galunion
Consultoria para Foodservice (2020)
que conclui:

1. Sadde, Seguranca e
Solidariedade sdo os grandes
motivadores do momento;

2. H4 uma grande disrup¢io
acontecendo no setor de refeicao
fora do lar (foodservice); 3. A
responsabilidade, necessidade
de articula¢do e colaboragao

sem precedentes é uma pauta
fundamental para os negécios.

E traz informagbes como: 90%
dos brasileiros estavam evitando

comer fora, 74% preferiam

cozinhar ou preparar a comida em
casa. Corroborando estes dados

foi observado que os clientes da
empresa redescobriram sua cozinha,
intensificando e explorando o
envolvimento com equipamentos e
moveis da residéncia ocasionando
um aumento nos projetos de design
de interior. A preocupagio com a
seguranga foi percebida também

na possibilidade e facilidade

de higienizacio dos produtos
consumidos, perfazendo um anseio
de 61% das pessoas entrevistadas
pelo Instituto. Houve necessidade do
desenvolvimento de uma estratégia
que possibilitasse dar continuidade ao
projeto integrando empresa e cliente,

sem que o mesmo frequentasse o local.

Em abril/2020, anteriormente ao
estudo do Instituto citado, com o
carddpio reformulado, a empresa foi
pioneira no envio de kits aos clientes,
que tinham como inten¢io comunicar
ao publico a importincia que tem as

precau¢des no momento de pandemia.

Os mesmos foram preparados com
instrugdes de montagem que eram
disponibilizadas em forma de carta,
escrita manualmente seguindo as
orientagoes de higiene dos 6rgaos
de satde governamentais. A carta
convidava o cliente a finalizar o
preparo da refeicdo, desta forma se
antecipando ao desejo verificado
pela pesquisa do Instituto. Um QR
code inserido na carta direcionava a
pessoa ao video que transferia para
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Materializagdo do projeto.

Figura 8 - Resumo para o projeto Kits. Fuente: Autores.

o mundo virtual a performance
anteriormente feita ao vivo no show
room da empresa. No video o chef
compartilhava as instrugoes para a
montagem do prato, seguindo a

ordem numérica que constava nos
produtos. A mesma carta motivava

os clientes a compartilharem sua
experiéncia nas redes sociais da
empresa.

No tangente a parte gastron6émica do
projeto foram selecionados produtos
que pudessem ser transportados
de forma segura, chegassem na
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Figura 9 - Kit para duas pessoas. Fuente: Autores.

casa do cliente com apresentagao
convidativa e estimulasse a sensagao
de conforto. Dentre os itens que
melhor se adequaram ao projeto
foram selecionadas as massas

italianas recheadas, também devido

a ascendéncia dos fundadores da
empresa. O kit era composto pela
massa, molho, guarni¢ao, queijo,
minigarrafas de azeite de oliva, tuilles
crocantes, ingredientes para finalizacio
de uma sobremesa, assadeira
descartdvel para a produgao da
mesma, além de uma garrafa de vinho
ou espumante. Em alguns casos o kit
também era acompanhado por pratos

dito “chapéu” personalizados com
ilustragio gréfica desenvolvida para
homenagear os 60 anos de Brasilia.
Os produtos liquidos eram enviados
em vidros reutilizaveis, os itens secos
foram embalados parte em pldstico
biodegraddvel de selagem a quente,
parte em stand up pouch kraft com
visor janela (Figura 9).

Para manter a abordagem de ligagao e
proximidade entre cliente e empresa
os préprios designers de interior,
responsdveis pelo atendimento
presencial, realizavam a entrega

dos kits, e ao solicitar o envio da
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lestes.
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desenvolvimento do App.

Possivels modificagdes para adequagdes.

Prototipo final, fotografias, videos ¢
finaliza¢do do App.

Materializagdo do projeto.

Figura 10- Resumo da para o projeto Origens. Fuentes: Autores.

localizacio o cliente ativa os servicos
de geolocalizagio e de certa forma

se reconfigura um dos micro-
momentos o “eu quero ir - i want

to go’, justamente o que devido ao
isolamento nio se estava utilizando.
As medidas adotadas garantiram a
manutenc¢io do projeto e permitiram

um alcance maior no ndimero

de clientes. Contudo ao fim da
obrigatoriedade do isolamento social
este formato foi deixado de lado como
resguardo para uma necessidade futura
de reimplantagio, voltando o carddpio
que homenageava Brasilia até o final
do ano de 2020.

ReLaFD ¢ Afio 2021. No 2 * 423



A abordagem para selegao do carddpio
do ano de 2021 foi de voltar o olhar
para as origens da empresa e o trajeto
dos fundadores e seus familiares.

(Figura 10). Esta decisao foi tomada
baseada no receio observado jd nos
primeiros dias apés a presenca do
surto pandémico, quando as pessoas
buscavam saber da origem dos
produtos consumidos. A partir desta
preocupacio se adaptou o projeto,
contando a histéria da empresa, o que
humanizou a acio e fortaleceu valores
como a empatia.

ITALIA 1876

CADEIRAS
PORTO ALEGRE .

HOMENAGEM

SONHOS

BRASILIA 1999

Sempre mantendo as prerrogativas
basicas de sustentabilidade e
prioridade no consumo de produtos
de pequenos produtores do entorno de
Brasilia com certifica¢io de produgio
orginica e transformando cada vez
mais os convidados para o “almo¢o”
em participantes ativos da experiéncia,
buscou-se a finalidade expressada por
Reissig; Lebendiker (2019 p. 76), de
estimular o “sentido e a experiéncia
sauddvel dos seres humanos com o
alimento”. A defini¢do de produgio
orginica citada acima ¢ baseada no
Decreto N° N © 50/09 do Governo do
Brasil.

SAQ MARCOS

IRMAOS

REALIZAGAD CRESCIMENTO

Figura 11 - Jogo americano Origens. Fuente: Autores.
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A narrativa feita pelo chef, apoiada
por um aplicativo, demonstra como
seriam servidos os pratos. Um QR
code localizado no mapa cronolégico
impresso no jogo americano (Figura
11) permite que cada comensal
acesse o App, que conta a histéria
dos imigrantes da familia desde seu
trajeto fugindo da fome na Itdlia do
século XIX, passando pela origem da
empresa, até os dias atuais.

Ilustrando o inicio da trajetéria, no
qual muitos imaginavam que no
amanha somente teriam as pedras do
caminho para comer, o chef convidava
a todos para o couvert montado a
mesa. Hd entdo um impacto com

a descoberta de que aquilo que
pareciam pedras decorativas em um
arranjo eram batatas assadas para
serem mergulhadas em molhos
previamente distribuidos, gerando

o que Kotler (2017, p. 239) define
como “momento UAU”, isto é, um
momento surpreendente que tem
como resultado, ainda segundo
Kotler, a defesa e a propagacio da
experiéncia e da marca. Este comego
ja indicava como seria o restante do
carddpio, sempre trazendo junto com
o alimento um momento para refletir
sobre a histéria e o design dos méveis
que construiram a empresa.

Para reforgar a experiéncia com o
design da primeira peca da empresa foi
disponibilizada uma cadeira original
para fotos. Também miniaturas dos
moveis para jardim carregam, além
dos alimentos que representam o

periodo, motivos para reflexdo. Este
formato segue até nas sobremesas
servidas em um armadrio, chamado
free open, apresentado na feira
internacional de design de Milao nos
anos 80.

Intensificando a criatividade e
melhorando a intera¢o com os
clientes para além da satisfacdo,

as novas abordagens e formas de
trabalho permitiram a experiéncia e o
engajamento. A abordagem junto ao
cliente através do food design aliada
ao marketing de experiéncia tem se
demonstrado uma excelente estratégia
possibilitando captar a atengao do
publico alvo, e criando sensagoes
positivas.

O pés buzz, observado principalmente
através de postagens nas redes sociais

e da demanda de clientes solicitando a
marcagio para participarem, refletem
de acordo com Hughes (2006) o
acerto da estratégia que utiliza o botao
do incomum - ativado quando vemos
algo que foge dos padroes que ji
conhecemos; e o botao extraordinirio
- ativado quando vemos algo que é
positivamente incrivel e cuja satisfagao
dos clientes ¢ evidente.

Estes botoes podem ser observados em
pratos nos quais o design incorporado
a0 DNA da empresa serve como

base para o préprio alimento, como

¢ o caso das cadeiras de palha de
taboa, miniaturas das primeiras

pegas produzidas pela empresa. Criar
estas relacoes entre necessidade e
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desejo aumenta a conflanga na marca
priorizando a mesma na ocasido de
uma futura aquisi¢ao (Figura 12).

O projeto, ainda em andamento
quando na elaborag¢do deste trabalho
e devido as orientagdes para seguranca
de todos os envolvidos, segue
atendendo pequenos grupos de
convidados, fracionando a demanda
existente, contudo mantendo a
linearidade do buzz em alta.

Pode ser observado o resultado da
campanha através de repercussio nas
redes sociais e do feedback deixado
pelos clientes em material constituido

para esta finalidade (Figura 13).

Este trabalho permitiu identificar
algumas implicagoes da pandemia
para o presente ¢ o futuro do Food
Design. Foi possivel vivenciar

a disrupgao causada pela crise
sanitdria que ocasionou mudangas

Figura 12 - Cadeiras. Fuentes: Autores.
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Figura 13-

de comportamento dos clientes.

A partir da alteragio da rotina das
pessoas em isolamento houve uma
maior preocupagiao com questoes
relacionadas a satide e com a reducio
da aglomeragao.

A chegada do virus foi de tal
influéncia que houve a necessidade
de sua incorporagio como novo
protagonista no cendrio que
anteriormente era centrado pelo
projeto.

A partir dele toda decisio teve

que obrigatoriamente cruzar pela
orientagio deste novo ator, que foi
colocado no nivel grifico de execugao
similar ao do préprio projeto.
Durante o dpice do isolamento a
incorporagio do delivery como

forma de manter um relacionamento
seguro com o cliente evidenciou e
carregou a experiéncia baseada em
maneiras sustentdveis, criando e
transformando as relagoes das pessoas
com o alimento. Estas modificagoes
no projeto podem ser observadas na
figura 14.

Algumas mudangas ainda
embriondrias e pouco perceptiveis
estao ganhando novo valor e vem
reforgar o convite da Rede Latino-
americana de Food Design para:
[...]colocar a comida em perspectiva
€ nos capacitar para nos conectar, ver
e entender o que estd acontecendo
a0 nosso redor, comegando por nds
mesmos com as mudangas desejadas,
estendendo-se & comunidade, social,
politica e outras dreas onde a comida
estd presente.
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Neste cendrio comegam a emergir
mudangas significativas na forma

de relacionamento com o publico
alvo da campanha. O marketing de
experiéncia, que no inicio do projeto
buscava melhorar a interagio com o
cliente ao colocd-lo de forma imersiva
com um ambiente reproduzido no
show room, precisou ser repensado

e reconfigurado para atender aos
anseios e valores deste cliente agora

modificado.

A utilizagao de ferramentas do design
voltadas a gastronomia, aliadas a
criatividade e multidisciplinaridade do
chef, garantiu a empresa redesenhar

0s espagos e personificar seu projeto
de marketing tao rapidamente quanto
os clientes tiveram que se adaptar

as novas instancias, perpetuando a
percepgao positivamente.
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Resumen

¢Cémo puede la disciplina del Design combatir la pobreza alimentaria y mejorar el
acceso a los alimentos y el uso de los recursos alimentarios en contextos socialmente
marginados? Partiendo de estas preguntas, esta contribucion ilustra cuatro
experimentaciones, basadas en un enfoque préctico y participativo, llevadas a cabo por
el equipo de investigacién en un dormitorio para personas sin hogar de la ciudad de
Turin.
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Chef for a Day: un taller participativo
de Design With Food que fomenta el
consumo de alimentos sanos y nutritivos
compensando la falta de posibilidades
técnicas y econémicas que impide el
consumo regular de alimentos frescos
dentro de los dormitorios;

Meal Kit: un proyecto de Eating
Design que personaliza los alimentos
estandar disponibles en los dormitorios
trabajando en los componentes de sabor
y estética, codisefiando con los usuarios
finales la experiencia de consumo y
mejorando el uso de los recursos;

Micro-Changes: un ciclo de talleres de
Design For Food destinado a transferir

précticas y conocimientos para cocinar

alimentos con un horno microondas, la
tnica tecnologfa accesible dentro de los
dormitorios;

Community Pantry: un proyecto de
Food Space y Food Service Design para
entregar los alimentos donados que no se
consumen porque no son procesables o
estdn en exceso, pero que son Gtiles para
satisfacer las necesidades alimentarias de
los huéspedes del dormitorio.

Los resultados muestran que el
fenémeno de la pobreza alimentaria es
un problema complejo de multiples
capas que no puede resolverse con una
tinica solucién. Las experimentaciones
sugieren que puede abordarse a través de
diferentes acciones dirigidas a multiples
dominios de design, fomentando el
empoderamiento, la participacién activa,
la autodeterminacién y el codiseno.
También permiten que el Design se
confirme, incluso en el contraste de la
pobreza alimentaria, como un activador
de conocimientos, experiencias y

metodologfas para experimentar y
promover nuevas soluciones.

Abstract

What contribution can the discipline
of Design make against food poverty?
How can it improve access to food for
the needy? How can it improve the use
of food resources in socially marginalised
contexts? Starting from these questions,
the contribution illustrates four
experimentations, based on a practical
and participatory approach, carried out
by the research team in a shelter for
homeless people in the city of Turin.
The four experimentations are:

Chef for a Day: a participatory Design
With Food workshop that encourages
the consumption of healthy, nutritious
food bridging the lack of technical and
economic possibilities that precludes

the regular consumption of fresh foods
inside the shelters;

Meal Kit: an Eating Design project to
customise the standard foods available
in shelters by working on taste and
aesthetic components, co-designing with
end-users the consumption experience
improving the use of resources;
Micro-Changes: a Design For Food
cycle of workshops for the transfer

of practices and knowledges for food
processing using a microwave oven, the
only accessible technology in absence of
a kitchen that is often not allowed inside
the shelters;

Community Pantry: a Food Space and
Food Service Design project for handing
over donated foodstuffs not consumed
because they are not processable or are in
excess but useful to meet the food needs
of the shelter’s guests.
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The results show that the phenomenon
of food poverty is a complex multi-
layered problem that cannot be solved by
a single solution. The experimentations
suggest that food poverty can be
addressed through different design-

led actions, across multiple design
domains, acting on the dimensions of
empowerment, active participation, self-
determination and co-design. Through
the experimentations, Design confirms,
also in the contrast of food poverty,

its role as an activator of knowledge,
experiences and methodologies to
continue experimenting and promoting
new proposals to contrast the
phenomenon.

Sumario

Como a disciplina do Design pode
contribuir na luta contra a pobreza
alimentar? Como pode melhorar o
acesso 4 alimenta¢do para os mais
carentes? Como pode melhorar a
utilizagio dos recursos alimentares em
contextos socialmente marginalizados? A
partir destas questdes, esta comunicagao
ilustra quatro experiéncias, baseadas em
uma abordagem prdtica e participativa,
realizadas pela equipe de pesquisa em um
abrigo para pessoas sem teto na cidade de
Torino (Italia).

As quatro experimentagoes so:

Chef for a Day: uma oficina
participativa de Design With Food
que incentiva o consumo de alimentos
sauddveis e nutritivos, face a condigoes
de extrema privagio, superando a falta
de possibilidades técnicas e econémicas
e culturais e aumentando o consumo
de produtos frescos dentro de abrigos
publicos;

Meal Kit: um projeto de Eating Design
para personalizar os alimentos padrao
disponiveis nos abrigos, trabalhando

as dimensoes do sabor e da estética,
co-planeando com os usudrios finais a
experiéncia de consumo e melhorando
a0 mesmo tempo a gestdo dos recursos;

Micro-Changes: um ciclo de oficinas

de Design For Food para a transferéncia
de préticas e conhecimentos para o
processamento de alimentos utilizando

o forno microondas, a tnica tecnologia
acessivel na auséncia de uma cozinha que
frequentemente nio ¢ permitida dentro
dos abrigos;

Community Pantry: um projeto de
Food Space e Food Service Design
para a entrega de alimentos em excesso
nio consumiveis - porque ndo podem
ser processado ou estdo presente em
quantidades excessivas - mas que
ainda assim sio Uteis para atender as
necessidades alimentares dos hospedes
dos abrigos.

Os resultados recolhidos confirmam que
o fendmeno da pobreza alimentar é um
problema complexo, estratificados, que
ndo pode ser resolvido com uma dnica
solugio. As experimentacdes sugerem que
a pobreza alimentar pode ser abordada
através de diferentes agoes de projeto e
em multiplos design domains, atuando
sobre as dimensdes de empoderamento,
participagdo ativa, autodeterminagio

e co-design. Através das experiéncias,

a disciplina do design, também no
contraste da pobreza alimentar, confirma
seu papel como enquadrador de
problemas, ativador de conhecimento,
experiéncias e metodologias para continuar
experimentando e promovendo novas
propostas para contrastar o fendmeno.
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1. Introduction

What contribution can the discipline of
Design make to design actions against
food poverty? How can access to food
for poor people be improved? How can
it improve the use of food resources in
contexts of social marginality? Building
on these questions, this article presents
some of the experimentations combating
the phenomenon carried out by the
"Social DAD" research team of the
Department of Architecture and Design
(DAD) of the Politecnico di Torino
(Italy). Since 2014, the team has been
conceiving and experimenting innovative
design-led actions against food poverty
hitting the homeless community in the
city, by testing the effectiveness of these
actions directly in the field, inside the
public dormitories in Turin.

The experimentations are co-designed
through participatory processes in which
both homeless people and professionals
— sociologists, anthropologists and social
workers — actively participate in the
conception and implementation of the
experimentations. The constant dynamic
reading of the demand, together with the
different skills and cultural sensitivities
involved in the design process, have
made it possible to put forward
experimentations addressing food
poverty through different perspectives
and responding to different and clearer
needs. The results collected confirm

the extent to which the phenomenon

is a complex and stratified problem,
difficult to solve through a single,
monodimensional solution.

A number of issues related to food
poverty were tackled, ranging from
problems related to the aesthetic and

organoleptic quality of food, to the
experience of meal consumption, to
the access ways to food and the places
where meals are consumed. The four
experimentations are illustrated below:

1. Chef for a Day: a participatory
Design With Food workshop fostering
access to food for homeless people.
Accompanied by tutors, they choose and
transform food into fresh, healthy and
nutritious dishes — which are often scarce
inside the dormitories — and eat them
together in a convivial moment;

2. Meal Kit: a project of customization
of the standard foods available in the
dormitories, acting on the components
of taste and aesthetics, co-designing with
users their consumption experiences in a
perspective of Eating Design;

3. Micro-Changes: a cycle of Design For
Food workshops aimed at transferring
and testing practices and knowledge

for the transformation of food through
the use of an appropriate and accessible
technology (microwave oven), usable
even in the absence of a kitchen, often
not allowed inside the dormitories;

4. Community Pantry: a Food Service
Design project of an open pantry
whereby the homeless of the dormitory
can access the food products they prefer
and consider useful to meet their dietary
needs, integrating them with food that
they purchase on their own.

The positive feedback on the
experiments, both from the homeless
people involved and from the social
workers with whom we collaborated,
suggests that the complexity of food
poverty can only be tackled through
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different actions that can be ascribed to
different design domains (Jones 2014)
and different sub-disciplines of Food
Design (Zampollo 2016).

Designing against this phenomenon,
we have sometimes integrated small-
scale interventions With Food and For
Food (Design 1.0), — transforming food
matter and creating new dishes — with
both organisational and social actions
(Design 3.0 and 4.0) related to Food
Space Design and Food System Design.
On other occasions we have designed
Eating Design interventions aimed at
solving the critical issues linked to the
practical and inclusive dimension of
food consumption in the context of
homelessness (Design 2.0). Thus, also
in combating food poverty, Design
confirms its role as a problem framer
and activator of knowledge, experience
and methodologies through which it can
continue to experiment and promote
new strategies and solutions.

2. Contextualisation of the problem:
homelessness, food poverty, turin

[The homeless person is] a subject

in a state of material and immaterial
poverty, a bearer of complex, dynamic
and multiform discomfort, which does
not limit itself to the sphere of primary
needs but invests the entire sphere of

the person's needs and expectations,
especially in terms of relationships (Carta
dei Valori f10.PSD, point 6).

Homelessness is one of the most extreme
forms of poverty and marginality in
advanced societies affecting the most
vulnerable individuals, who face
different forms of exclusion such as
homelessness and joblessness, precarious

health conditions and difficulty in
accessing public services (Caritas 2018).
The unavailability of economic and
structural resources, such as an income
and a home, complicate or prevent
them from conducting a nutritionally
adequate diet, both in terms of quantity
and quality (Crawford et al. 2014).
Such material inability/impossibility
leads the homeless to live in a state of
persistent food insecurity, affecting
health by causing or consolidating fragile
conditions and diseases such as diabetes,
obesity, gastrointestinal disorders, which
are very common among the homeless
(HomelessLink 2014).

In Italy, it is well known that the
economic crisis has significantly affected
people's risk of impoverishment. In

ten years, the number of people in

a condition of absolute poverty has
more than doubled: from 2 million

427 thousand in 2007 to 5 million 58
thousand in 2017, equal to 8,4% of the
population (Istat 2018), whereas the
official statistics of the National Institute
of Statistics (Istat) show that in Italy
there are more than 50,000 homeless
people, 47.648 of whom are registered

in cities.

In Turin there are 1.729 homeless
people, equal to 2,8% of the registered
homeless population in Italy (Istat
2014).

[In the city] food is a crucial problem for
the entire network of public services for
homeless people [...] Interventions aimed
at homeless people in Turin seem not

to recognise the complexity of the issue,
reducing the beneficiaries' food needs

to a purely biological issue (Porcellana,
Campagnaro, Stefani 2020, pp. 95-100).
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For a homeless person, lunch is the
most accessible meal in the city, as it is
provided through a network of public
and charitable canteens (Pettenati,

Tecco and Toldo 2019) managed mostly
by religious bodies and voluntary
associations of the Third Sector.

However, the provision shows numerous
issues related to the quality of the food
provided, leaning towards a gastronomic
offer that is not adequate to meet the
nutritional needs of adults (Tse and
Tarasuk 2008; Maioli et al. 2016), as

it is rich in carbohydrates and poor in
vitamins, proteins and fresh produce
such as fruit and vegetables. Moreover,
accessing the service is time-consuming,
as recipients have to queue up waiting
for their turn and consume their food
quickly: this contributes to generating
stressful and unpleasant situations.!
Dinner and breakfast, conversely, are the
most critical meals: with the exception of
a few cases, dormitories are not expected
to provide them. The management
contracts of the facilities — stipulated
between the cooperatives of the Third
Sector and the public administration

— do not provide for a budget (and

thus a service) for food, leading the
social operators to find improvised and
discontinuous solutions over the years.
The professionals who are most sensitive
to the problem have activated territorial
collaborations with shopkeepers,
associations and volunteers trying to
bring the guests of the dormitories a
meal, consisting of recovered food and/
or ready-to-eat meals. However, the
operators themselves report that the food
supply is sporadic, not always guaranteed
and sometimes of very poor quality.
Over years of fieldwork, we have
observed that the lack of structural

measures and shared policies at city level
has been leading to weak and fragmented
responses, from which recurring issues
emerge. In particular:

1. The quality of the food used has
strong aesthetic and organoleptic
problems: much of the food used
comes from the recovery and donation
chain of the food surplus from large-
scale organised distribution, where it is
systematically discarded because of the
oversupply or because its appearance is
inconsistent with the aesthetic canons
required by the market.

2. The meals” use and consumption
experience is strongly compromised by
the way food is served — the use of plastic
tableware and paper tablecloths — and by
its limited variability: there is a constant
presence of pasta, bakery products and
dairy products to the detriment of fruit,
vegetables, meat and fish.

3. It is not possible either to decide
what to eat or to personalise the dishes
by choosing the quantity or changing
the flavour by using extra seasonings or
flavourings.

4. The places where food is consumed
are inadequate, as they are often located
in decaying, poorly maintained spaces
that are not suitable for encouraging a
relaxed and socialising atmosphere.

It has thus emerged that current
responses to food poverty focus
exclusively on the quantity of food
provided, without addressing the quality
of products, spaces, relationships and
modes of consumption related to food,
all of which are crucial in the daily lives
of homeless people and key to their well-
being.
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3. Methodology
3.1 The designer’s role

The "Social DAD" team works on
design projects for social impact through
participatory design processes between
expert and non-expert designers
(Manzini 2015). It adopts a perspective
of design for social change with the
imperative to act in favour of the rights
of the most fragile citizens, including the
right to food.

In the research and framing phase

the designer plays the role of explorer
(Germak and De Giorgi 2008), defining
the intervention scenario — through
participant observation and the dynamic
reading of the demand — while in

the co-creation phase he guides the
collective creativity (Sanders 2008) of
the participants in the design process.
Throughout the process he plays the role
of mediator between actors, connecting
practical and theoretical knowledge,

life experiences and skills, encouraging

a multidisciplinary exchange between
design and social science, between
designers and social workers, between
designers and the homeless community.
By means of design-led tools and
practices, from participatory design
workshops to live prototypes (Horst and
Matthews 2016), the "Social DAD"
team has brought together the actors of
the system, making them collaborate

in order to devise in a shared way new
possible solutions to combat food

poverty.

We have spanned the entire range of
design domains and have applied the
sub-categorisation of Food Design
disciplines to contextualise our

interventions and identify knowledge
and collaborations to improve the
impact of the projects. At times we

have combined limited interventions
(Design 1.0) that are typical of a With
Food and For Food design approach — as
in Chef for a Day — with multi-actor
organisational and social transformations
(Design 3.0 and 4.0) that can be
ascribed to the categories of Food System
Design and Food Service Design — as

in Micro-Changes and Community
Pantry. Sometimes we have co-designed
Eating Design interventions aimed at
promoting prompt solutions to food
access (Design 2.0) — as in the case of
Meal Kit.

3.2 Design process

The recurring element common to

all the experimentations — besides the
central role of the relationship between
food and people — is the process from
which they develop and which is
articulated in the following phases
(Figure 01).

1. Mapping and framing. In this

phase the design team investigates the
context in which the experimentation
will take place. Through the dynamic
reading of the demand and participatory
observation, the group gathers data

and information useful for qualifying
problems and needs of the actors in the
Ccontext.

2. Concept generation. The designers
then re-read the information collected
and generate project concepts — to be
developed and tested in the context —
through the practice of brainstorming
and visual brainstorming
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3. Live Prototyping and testing. The
team brings the concepts to life in live
prototypes lasting about a month, testing
their performance directly in the context
of the intervention, by actively involving
the future beneficiaries. In this phase,
feedback from participants is mapped by
a constant data collection through the
use of a day-to-day diary.

4. Focus groups. At the end of

each cycle of experimentation, focus
groups — designed with the help of the
anthropologists of the “Social DAD"
group — are carried out. The goal is to
obtain feedback from the participants —
both homeless citizens and social workers
— in order to verify the effectiveness of
the experiment and the adequacy to
deal with the starting problem, and to
understand whether it can be improved
or changed in some parts.

THE DESIGN MAPPING LIVE

5. Evaluating. If the experimentation
has produced positive transformations,
it is considered useful and undergoes
the modifications suggested by the
focus group. Then it begins to be used
as a practice to combat food poverty
in the context of the experimentation.
The drafting of a project report at this
stage allows other users to replicate the
experimentation, identifying the salient
steps and the results obtained.

6. Consolidation and monitoring. The
new practice is periodically monitored by
the research team who collects feedback
from both homeless people and social
workers. By doing so, the new practice
can be continuously adjusted, improved,
strengthened or ended when it is no

longer needed.

FRAMING PROTOTYPING

PROCESS

1. MAPPING FRAMING @-\
' I\_’ J

2 CONCEPT GENERATION

A

7 FEEDBACK CONCEPT
GENERATION

i

i
A
FOCUS
GROUP

Figure 01 - The Design process
Credits: Authors
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4. Case studies

Below we report on four
experimentations cartied out by the
working group, selected for their positive
feedback from the final beneficiaries

in responding to the problem of food
poverty for the guests of the public

dormitories.
4.1 Chef for a Day

Chef for a Day is a permanent cooking
workshop set up in one of Turin's public
dormitories and aimed at exercising
skills and autonomy in accessing and
preparing food.

It was launched as part of "Crafting
Beauty" (Campagnaro et al. 2021).
This is a social inclusion laboratory
active since 2014 in the northern
suburbs of Turin, in collaboration
with the Adults in Difficulty Service
(SAD) of the municipality and
designed by the interdisciplinary
research group composed of designers
from the Department of Architecture
and Design of the Politecnico di
Torino and anthropologists from

the Department of Philosophy and
Educational Sciences of the Universita
degli Studi di Torino. In turn, the
workshop “Crafting Beauty” was born
within the research-action "Inhabiting
the dormitory" (Campagnaro and
Porcellana 2016) which aims to test
new strategies to combat homelessness
with a focus on the participation of
users and service providers. In this
framework, the research group has
prmoted several projects — based on
practical experimentation — on the topics
of health, dormitory hospitality, work

experience and access to food. From

its beginning and until its interruption
due to the Covid-19 pandemic, more
than 100 homeless people actively
joined the workshop Chef for a Day,
contributing to the production of
around 19.000 meals in six years.

The people involved not only cooked
the food, but also experienced self-
determination by choosing the menu,
buying the processable products they
wished to eat and sharing the meals
with the other guests of the facility. The
workshop is a way of making accessible
products usually lacking in the diets of
homeless people — such as fresh fruit
and vegetables, meat and fish — because
of their inaccessibility due to their high
cost and the absence of equipment to
transform food into dishes.

The workshop has always been bi-weekly.
Each session was led by a team of about
8 people including tutors — designers,
cooks, students, anthropologists — and
homeless people, and ended with a
lunch shared with other dormitory
guests. Food became a means of
satisfying personal food cravings,
sometimes by offering traditional dishes
from one's own culture, sometimes by
experimenting with new and unusual
preparations. The workshop offered
Design With Food experiences in
which participants exchanged practical
and theoretical knowledge about food

processing and meal preparation.

The workshop lasts 4 hours and consists
of the following stages:

-Warm-up. Participants and tutors
attending the session discuss the creation
of the menu, which is constructed
according to the food preferences of the
homeless people involved. Each session
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seeks to satisfy the personal cravings

of one of the participants in turn, and
traditional dishes requiring the use

of products that are difficult for the
homeless people to access, such as meat
and fish, are always welcome.

-Food shopping. The crew splits up:
while one group sets up the kitchen

by arranging the equipment needed to
process the food, another group is in
charge of buying the products needed,
counting those already available in the
facility's stock.? Everything is bought
from a shop in the neighbourhood
with a dedicated budget of around €30
per session. In this phase, the homeless
people guide the purchases, paying
attention to the quality of the products
(raw materials) and the available budget.

-Processing. The workshop team
gathers and starts preparing the dishes.
The tutors coordinate the workshop
and work with the homeless people
throughout the process in a mutual
exchange of skills and expertise.

-Consumption. Once the shared table
has been set up and laid with tablecloths,
metal cutlery and ceramic plates, lunch
begins. The moment of consumption

— at which all 24 participants in the
“Crafting Beauty" workshops are present
— takes place in a room with well-kept,
clean and relaxing spaces, very similar to
a domestic environment.

-Cleaning and coffee. Part of the team
— in rotation — is engaged in cleaning the
dishes and tidying up the dining room.
At the end of this activity, coffee is served
to conclude the workshop.

The long duration of the workshop,

conducted continuously for six years,

made it possible to reflect also on the
theme of food consumption places in
the dormitories. Through an exercise

of Food Space Design, the guests
themselves contributed to making the
space more and more welcoming, by
choosing the cutlery, the fabrics, the
arrangement of the tables and the setting
of the furniture. It became a place in
which the domestic dimension of the
meal — normally alien to dormitories
and canteens — was made real. The
evidence gathered — through participant
observation and continuous informal
exchanges between the research team and
the homeless people involved — shows
that the workshop is a means of making
food accessible where normally it is not,
and of transmitting and exchanging
knowledge useful for food processing
and meal preparation. It emerged as an
opportunity to taste and experiment
with new dishes, a convivial and
socialising moment capable of alleviating
the phenomena of social stigma and
food poverty, and of suspending certain
critical dimensions linked to the
condition of fragility experienced by the
participants (Figure 02).

Furthermore, over the years, participants
and former participants of the workshop
have witnessed how the learnt basics of
food choice and shopping, food storage
and processing techniques have proved
useful in their daily lives.3

4.2 Meal Kit

Meal Kit arose during the period of
the pandemic of Covid-19 to replace
the permanent workshop of Chef for
a Day. The aim of the project is to
tackle and overcome the health and
hygiene restrictions imposed by the
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Figure 02 — Chef for a day. In the large box: a workshop session, in the small boxes some of the dishes

proposed and cooked by the homeless people
Credits: Authors

health emergency, while continuing

to offer a decent meal, qualitatively

and quantitatively adequate and
customisable, maintaining the
participatory and empowering spirit
promoted by the previous workshop.
Since December 2020, the service

has been offering a meal twice a week
to 15 homeless people involved in a
socialising workshop in one of Turin's
public dormitories. To date, a total of 12
people have taken part in the workshop,
including tutors and homeless citizens.
They have cooked around 950 meals,
using pre-processed foodstuffs, which
require little processing before they

can be eaten.* In addition to offering

a meal to homeless people, this service

has become a tool through which

to investigate aspects such as choice,
customisation and consumption
experience of ready-to-eat meals, a
solution adopted by public canteens
and voluntary associations to provide a
meal to the homeless, but criticised by
them because of the strong aesthetic,
organoleptic and quality problems
recurring in the dishes. The critical
points highlighted also concern the
presentation of food products, which
are often placed in unsuitable or non-
functional packaging that spoils the
product's appearance or complicates
its usability, as it crushes, smashes and
compacts the food.
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For these reasons, the project activity
focuses on both Eating Design and
Design For Food. Working on textures,
colours, flavours, quantities and
combinations of food, the designers
have worked to offer a standardised but
aesthetically pleasing, well-presented and
appropriately composed dish, paying
attention to the consumer's perception
of the final product. This perception
represents a critical element and a barrier
to the consumption of traditional meal
kits — provided by public canteens or
other charitable organisations — by

the end user, who complains that the
impression of the meal and its dignity is
revealed by the way it is presented, the
ease of consumption and the frequency
with which the same dish is provided.
The meal kit was designed considering
the packaging to be used — assessing

its capacity, leakproofness, appearance
and functionality — and identifying

the seasonings needed to satisfy the
preferences of all eaters.>

By doing so, each single meal is
assembled by considering the various
foods as components of a system and
treating them as neutrally as possible,
offering the end consumer a wide

range of spices, aromas and seasonings
with which to modify the taste and
appearance of his/her meal according to
personal taste.

As in the case of Chef for a Day, the
service is carried out twice a week

and involves a tutor and 2 homeless
people who are involved in a socialising
training provided in collaboration with
the municipality's social services. Each
session lasts 3 hours and is aimed at
preparing 15 meal kits for as many
people. Maintaining the educational and

experiential dimension of the original
workshops, the session is organised in
the following phases (Figure 03):

-Creation of the menu. Together with
the trainees in the workshop, the menu
proposal is defined, taking into account
the budget available for food purchases
(approximately €25 per session) and the
products available in the dormitory's
stock. The menu always includes a large
dish (a first or second course), a side
dish and a dessert (usually fruit). Two
alternatives are identified for each dish
proposed, in order to take into account
people's preferences and nutritional
needs as much as possible.

-Gathering preferences. The food
proposal is presented to the recipients

— usually 14 people — who express their
preferences or doubts about certain
components of the dishes. A check list is
then filled in to calculate the quantities
of food to be cooked and to have an
outline for the composition of the kits,
which will be diversified according to the

preferences expressed.

-Food shopping. The brigade goes
shopping at a local shop: the visit

is useful for the participants, who
independently, but under the supervision
of a tutor, do the shopping, choosing the
products they think are best (in terms

of appearance) and paying attention

to quantities, prices and the maximum
spending limit.

-Transformation. After shopping,

the team returns to the spaces of the
project “Crafting Beauty” and, using the
equipment of the workshop Chef for a
Day, transforms food into dishes. During
this process, electric tools such as food
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processors, minipimers and graters are
used to limit handling of the food to a
minimum.

-The Kit. The prepared dishes are
distributed in packagings to make single
portions. Then the meal kits are put
together, the various "food components"
are placed inside a paper bag so that the
recipients can easily take it and consume
it wherever they want.

-Customisation. At 12.30 p.m. the
trainees from the other workshops finish
the day's activities and come to pick up
their meal kits. At the same time they

choose the seasonings they prefer to use
for personalising their meal. Finally, they
leave the structure and choose whether
to eat the meal immediately, consume
only some of its components or keep it
to eat it later.

Figure 03 — Steps of the workshop. From top left to bottom right: the ment, the shopping in the

neighbourhood supermarket, the transformation phases, the preparation of the portions, the choice of

spices, the kit distribution

Credits: Authors
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In order to assess the service's
effectiveness, the research team carried
out continuous monitoring through
participant observation during each
workshop session. This has been a
valuable tool for constantly re-reading
users’ demand and redesigning — as far
as possible — the gastronomic offer in
accordance with people's desires, by
replicating, excluding or changing the
food proposals.

Moreover, one month after the launch of
the micro-service, two focus groups were
carried out involving 15 among meal

kit recipients. The data collected show
that increasing the end-user's freedom

of choice in consuming, customising,
and combining the foods improves the
perception of the quality of the food
products used and the consumption
experience. In addition, users reported
that the care taken in composing the kit
— perceived through the quality, variety
and type of packaging used — is seen as

a sign of respect towards the individual
as such, who feels recognised and treated
with dignity and as an equal, rather than
as a destitute person (Figure 04).

4.3 Micro-Changes

Micro-Changes is a participatory

microwave cooking workshop —

Figure 04 — Meal kit. On the left a ready meal offered by the public soup kitchens in Turin, on the right

one of our meal-kits

Credits: Authors
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launched in March 2021 — designed to
transmit knowledge and practices useful
for cooking inside the dormitory using
a microwave oven. This is the only tool,
available inside the communal shelters
in accordance with the facilities' safety
regulations, with which to process food.
Of the needs analysed by the research
team concerning the conditions of access
to food for the users of the dormitories,
Micro-Changes focuses on the aspects
of self-determination and choice,
responding at the same time to a need
and an opportunity. On the one hand,
it attempts to address the lack of an
equipped kitchen inside the dormitories
and the need to have the possibility to
eat adequate food in terms of quantity
and quality when desired, cooking it
according to personal preferences. On
the other hand, it enables the approach
to a tool present in the facilities but little
used, despite being very effective and
offering multiple possibilities for food

processing.

The experimentation was designed
enhancing the elements presented below.
‘The first element is of an infrastructural
nature. At the current time, municipal
shelters are open 24 hours a day, which
makes them a spatial resource for the
guest as it can be used to organise his/
her entire day. For this experimentation,
the increase in the amount of time

the user can spend inside the structure
was intended as functional to the
possibility of transforming food using
the microwave ovens available in the
structure.

The second element is economic.
Nowadays, many of the guests receive
a small state subsidy (“Reddito di
Cittadinanza’, literally "Citizenship

Income") that allows them to make
personal purchases, among which food
is one of those that most represent the
possibility of self-determination of this
economic measure.®

The third element is social. The
involvement of homeless people has been
simplified thanks to the interpersonal
relationship between the research team
and the homeless people, developed in
the context of the socialising internships
carried out in the workshop “Crafting
Beauty". Thanks to the relationship
established, it was possible to involve 4
out of 6 guests from the male unit of the
dormitory in the workshops. Pursuing
the objective of improving access to food
for the homeless by allowing them to
learn how to use an enabling technology
— the microwave oven — as a tool for
increasing personal autonomy in the
supply and consumption of food. The
experimentation has been carried out in
the form of a participatory workshop —
structured in 4 sessions — directing the
learning of the use of microwave oven to
the practical dimension.

The launch of the experimentation was
preceded by a preparatory phase during
which the research team outlined and
identified the practical and theoretical
knowledge to be transmitted to the
participants, such as the management
of cooking times, safety, foods to avoid,
the size of the products to be processed,
the use of the correct equipment; it
then selected preparations that would
allow the basis to be transmitted using a
learning by doing approach.

The recipes were identified — or adapted
— to be replicated by the participants,
limiting both the use of tools (only
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FOODS,RECIPES, TOPICS

FOOD CATEGORY BASIC RECIPES

LESSON'S TOPICS

Figure 05 — Foods, Recipes, Topics. the topics of the workshop and the recipes with which they were

transmitted to the participants

Credits: Authors

plates, forks, knives, glasses and
chopping boards were needed) and the
preparation and cooking time (Figure

05).

The preparations identified were
grouped by type of food, resulting in
four thematic sessions: vegetables, first
courses, main courses and desserts. The
sessions were delivered on a weekly basis
— over the course of a month — in order
to allow independent replication and
experimentation by the participants from
one session to the other.

A written and illustrated recipe book
with all the steps of the preparations

proposed during the workshops was
designed so that the participants would
have an additional practical support

in case they forgot some steps. In
addition, the participants were given

a digital video-recipe book containing
links to 34 microwave oven recipes,
chosen by the research team according
to the parameters of time, easiness of
preparation and cost of the products

needed.

The typical lesson consists of four

distinct moments:

-Preparation. the tutors set up the
workshop space, distributing the PPE,
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the food and the personal kitchen tools,
and checking the functioning of the

microwave ovens to be used.

-Warm-up. before starting the food
processing and the microwave oven
operations, the participants are shown
the programme for the day in front

of a cup of coffee. Questions and
curiosity about what is to be explored
are answered, and the microwave
preparations they have made during the
past week (from lesson 2 onwards) are
discussed.

-Food processing. the tutor explains the
four recipes of the day one by one. For
each recipe, the process is explained and
carried out simultaneously by the tutor
and the participants, starting with the
preparation of the food and ending with
the microwave cooking of the recipes.
Each recipe is given thirty minutes in
which it is possible to repeat it several
times — for example changing some of
the seasonings according to taste — and
directly consume the final product.

-Q&A&KA. the final part of the lesson

is dedicated to Questions and Answers
and (practical) Advices in which — now
being the stomach full — we discuss what
has been achieved during the day; its real
usefulness and the replicability of the

tested recipes.

The constant exercise of Design With
Food by cooking the dishes, deciding
on the quantities and shapes of the
food, together with the immediate
feedback — if the dishes are good and
visually pleasing, the transformation
is effective, otherwise it is necessary to
start again — have made it possible to
involve the participants, encouraging

them to experiment and replicate the
preparations as they go along, at other
times than during the workshop, then
sharing their results with the project
team.

Today — almost three months later — the
4 course participants are used to cooking
their own meals in the dormitory.

In order to evaluate the effectiveness

of Micro-Changes, the research team
carried out continuous monitoring
through participant observation during
all four workshop sessions; in addition,
the two educators who followed the
workshop and supported the researchers
were asked to collect their evidence in a
notebook.

At the end of the workshop cycle, a
focus group was organised between the
tutors and the participants in which the
following considerations emerged:

-Autonomy. It emerged how learning
to use the microwave oven significantly
increases the individual's food
selfsustainment;

-Gratification. It was emphasised how
happy the users were to have learnt
useful things that they could exploit in
their daily lives;

-Access. It emerged how the knowledge
of practices, tools and preparation
techniques has made accessible foods
that before were unthinkable to consume
and prepare autonomously inside the
dormitory (e.g. stew, eggs, fish, pasta
with sauce, mixed vegetables).

Moreover, the educators point out the
instrumental usefulness of the workshop,
as it allows an appropriate educational
observation to be carried out in order

to assess the trainee's developmental
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pathway, identifying the elements that
generate change in the individual.

Our monitoring of the experiment
shows that the technology transfer has
made accessible several types of food —
such as fish, meat and cooked vegetables
— that were considered inaccessible
because they could not be processed
otherwise. Evidence shows that homeless
people now feel freer to choose what
and when to eat, and that microwave
food processing has enabled them to
adapt the shape and consistency of food
to their specific needs at consumption

time (Figure 06).7 To date (August
2021), the 4 participants continue to use
the microwave oven independently to
prepare their meals, no longer depending
on the meal service provided in the
facility. There has also been some sharing
of skills, with participants transmitting
basic knowledge to other homeless

people in the shelter.
4.4 Community Pantry
This is a micro service for the disposal of

foodstuffs — mostly canned goods and
fruit — which has been in place in one of

Figure 06 — Micro changes. From left to right: the first approach to the microwave oven, some food

transformation activities by participants, and the final dishes obtained transforming the raw foods
Credits: Authors
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the dormitories since April 2021. The
project arose for three reasons. Firstly, it
stems from the structure's internal need
to use up stocks of products donated
by charities or food banks and not
consumed because they are in excess.
Secondly, it is based on the possibility
offered by the 24-hour opening of

the shelters, a measure extending the
time available to users to stay in the
dormitory, where they can store (in
dedicated fridges) and process certain
types of food they have purchased.
Thirdly, it focused on enhancing the
ability of some dormitory guests to
cook, by offering them food available
in the pantry that can be consumed
after cooking, and which is often in

surplus. The first experimental cycle
involved 6 guests of the male service of
the facility, who had access to the pantry
once a week for 45 days, for a total of 7
distributions. During the distributions,
a tutor was present, who not only
observed the process to directly collect
information on choices, preferences and
attitudes, but also helped the users to
choose and keep the space tidy (Figure
07).

During the first experimental cycle, the
quantities and types of products have
been recorded by the team in order to
have an overview of the available and
disposable products. A list of available
products has been prepared so that the

Figure 07 — Community Pantry. The accessible pantry built in one of the city dormitories. The walls

were specially painted to mark the pantry
Credits: Authors
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homeless people knew which food was
in the pantry throughout the current
session. Afterwards, drop-off sessions
have been organised in which the
beneficiaries could access what they
consider useful for their livelihood.

The disposal has became a continuous
monitoring tool to understand which
products are most in demand and which
are not consumed.

In addition to planning the flow of
food resources, the team has worked

on Food Space Design, creating a set of
shelves and wall decorations to house
the pantry. Through the informal
disposal of products and the care taken
in displaying them, the pantry induces
the consumption of food resources that
would otherwise be discarded.

The evidence from the disposal data
shows that it was possible to redistribute

COMMUNITY PANTRY

quantities of product that could not be
placed otherwise. Each guest had access
to an average of 15 kg of products (about
2 kg per distribution) for a total of 108
kg of products distributed. Each user
therefore received a quantity of products
that could be valued at a total of €35

at market price (€5 per distribution). It
was observed that the two users who do
not receive the “Citizenship Income”

are those who benefit most from the
products of the pantry, showing stable
consumption even beyond the first
experimental cycle (the pantry is still
operational). It emerged that access to
these products is advantageous in freeing
up scarce personal economic resources
to buy other foods — mainly seasonings,
fruit and vegetables — to be integrated
into the daily diet (Figure 08).

THE AVERAGE EXPENDITURE: COMPARISON BETWEEN USER WITH INCOME AND USER WITHOUT INCOME

USER1

/ﬂ 6,14 Kg
a e L

@l 9,20 €

USERT

2,35Kg

4,36 €

Figure 08 — Community Pantry. The comparison between user with citizen income with user without

citizen income. Credits:Authors
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It should be noted that the homeless
people who took part in the microwave
oven workshop stock up on products —
such as pasta, rice and ready-to-eat sauces
— for which they have the theoretical

and practical tools, so that they can eat
these foods independently inside the
dormitory.

At the same time as the quantitative
data were collected, semi-structured
interviews were organised from which
the following considerations emerged:

-The careful display of products and the
resemantization of the space (through
wall interventions) contributes to
overcome the perception of access to
surplus food products;

-A tangible usefulness of the pantry

is attested, which although not able

to meet all the food needs of each

user, becomes a valuable resource in
improving the accessibility of food inside
the dormitory (especially for those who
do not receive any economic income);
-The presence a pantry attaché is not
considered an element of surveillance but
is perceived as a useful figure from whom
to ask advice on how to use the products,
how to process them and preserve them;
-Currently, the service is still operating
and users continue to take the available
products according to their needs.

5. Conclusion

The results obtained are positive, telling
of a real improvement in the response

to the phenomenon of food poverty
affecting a group of very fragile citizens,
whose needs are often not central to the
administration's political agenda. The
final beneficiaries testify to an increase in
general well-being, expressed through an

enhanced freedom in choosing what to
eat, in expressing preferences on how to
eat food, and in feeling included and not
marginalised.

In this sense, we can say that the
contribution of the discipline of Design
against food poverty consists in involving
the different actors of the system in a
collaborative process of co-design. The
character of live prototypes, common to
all the experiments, has made it possible
to identify a set of solutions that can be
progressively refined and scaled up. It
has given the work team the legitimacy
to make mistakes today in order to
understand how to improve tomorrow,
giving back in an immediate form new
solutions capable of alleviating the
phenomenon.

Design has contributed to improving
access to food for the dormitory guests.
Through the transfer of practical and
theoretical knowledge, it has provided
them with the means to increase their
food independence and, by co-designing
the consumption experiences, it has
made it possible to work on the aesthetic
and organoleptic qualities of the edible
materials, improving the experience of
using and eating food.

By addressing the ways food is
distributed and the places where
distribution takes place, it has been
possible to improve the use of food
surplus available in the dormitory and
otherwise discarded.

Thus, Design confirms its role as

a problem-framer and activator of
knowledge, experience and methods
through which it can continue to
experiment and promote new solutions.
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In conclusion, through constant
collaboration with the actors in the
system, the work of the research

team has enabled an in-depth and
multidimensional exploration of food
poverty, providing new perspectives on
it that would not otherwise be possible:
we now know more and better about
what food poverty is and what could
be done to combat it in all its forms
and dimensions. The design process
turns out to be a way to learn, discover
and collect new knowledge about the
connections between food and poverty
for and with all the actors in the system
involved. Testing solutions — through
design-led processes — is a practice that
can produce knowledge for all actors.
Such knowledge is useful for devising,
proposing and strengthening coherent
and effective responses to a real and ill-
defined problem such as food poverty.

Exploration and experimentation have
together made it possible to bring on
awareness of the multifaceted nature
and the complexity of food poverty,
which requires different and integrated
approaches. The design action, focused
on the generation of multiple solutions
rather than on the problems that
constitute food poverty, has allowed us
to address real and ill-defined problems,
while at the same time contributing to
the knowledge and the response to the
phenomenon and its implications (Cross
1982).

The circularity between design action
and knowledge, for the designer and all
the actors in the system, also occurs at
broader and more formal levels, namely
that of political planning. In this sense,
we believe that the experimentations
have brought evidence which can be

used in a design for policy perspective
(Bason 2014), as they could contribute
to the design of a city food policy that is
concerned with the most marginalised
people and promotes a collaborative
and inclusive approach. In these terms,
we emphasise the capacity and need for
design action at multiple scopes and
levels of complexity — across multiple
design domains — in dealing with
multidimensional phenomena such as

food poverty.
Notes

1. During focus groups and co-planning
activities, the involved homeless people
report the recurrence of tense situations
which arise during the phases of access
and consumption of meals in the city
canteens. [n order to access the food it

is often necessary to wait a long time in
line — standing — outside the canteen,

as well as to travel long distances — by
public transport or by walking — to reach
the canteen. While eating meals, disputes
and arguments of a personal nature often
occur between users. Interaction between
people is not facilitated by the speed of
the service, which expects the user to

eat his/her meal as quickly as possible in
order to leave room for another person
in need. In addition, women state that
they avoid the city canteen service
because they do not feel safe, preferring
to skip the meal or find other ways of
accessing food.

2. The shelter regularly receives food
from associations operating in the area.
The are mainly long-life tinned products
(such as pasta, rice and pulses), many

of which are food aid from the FEAD
measure (https://www.lavoro.gov.it/temi-
e-priorita/europa-e-fondi-europei/focus-

Revista Latinoamericana de Food Design

on/fondo-di-aiuti-europei-agli-indigenti-
Fead/Pagine/default.aspx). These
products represent an accessible food
resource to be used in the preparation of
meals.

3. It was possible to monitor the impact
of the workshop on people beyond

the walls of the facility thanks to the
interpersonal relationships built up
during their internship. It happened
several times that former trainees told us
that they had replicated the preparations,
that they had used the little tricks they
had learned and experimented in the

workshop, or that they sent us photos of
the dishes they had cooked.

4. In order to minimise product
interactions due to Covid-19
regulations, canned, frozen and pre-
portioned products were welcome in

the production of the meal kits. This
involved defrosting and storing the
products in new food packaging that was
adequate in quantity and attentive to the
quality of the components. Pre-packaged
seasonings were provided and the user
has used them according to his/her
personal taste to modify the flavour of

the food provided.

5. A survey was carried out among the
homeless people in order to identify
the most popular seasonings among the
meal kit users. Each person has at least
one preference in the range of seasonings
available. The seasonings available are:
oil, vinegar (liquid form), salt, pepper,
turmeric, rosemary, oregano, thyme,
garlic, chilli (solid form). In addition to
these seasonings, fresh herbs — such as
basil and parsley — are available during
the summer season.

6. For more information on the
“Reddito di cittadinanza” (“Citizen
Income”) measure: https://www.
redditodicittadinanza.gov.it/

7. 3 of the 4 participants have problems
with chewing or swallowing due to

their poor health. The possibility of
transforming food autonomously by
choosing its consistency and shape allows
them to easily consume products that
they couldn’t otherwise eat.
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Resumen

La nutricién en Colombia tiene un panorama critico, pues 1 de cada 2 colombianos
adultos padece de sobrepeso u obesidad (Ministerio de Salud et al., 2020: p1). En la
poblacién en edad escolar y adolescentes de 5 a 12 anos ha habido un incremento
en el exceso de peso, en el 2005 el 14,4% presentaban esta condicion, en 2015
aumentd al 24,4% (Ministerio de Salud et al., 2020: p1). Para hacer seguimiento a
esta problemdtica el Observatorio de Seguridad y Soberania Alimentaria y Nutricional
(OBSSAN) se origind hace més de 10 afios gracias a la Alianza entre Universidad, Estado
y asociaciones cientificas, y es liderado por la Universidad Nacional de Colombia.
Este equipo ha venido trabajando en el enfoque de Educacién Alimentaria y
Nutricional a través del proyecto “Calidad nutricional y seguridad alimentaria para
los escolares y sus familias en Bogotd y Cundinamarca”, para el cual se realizaron
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diferentes talleres y actividades de
capacitacién a padres y profesores en
busca de promover el consumo de
alimentos con calidad nutricional y

la compra de alimentos locales. En el
marco de estos talleres surge la necesidad
de disenar el material diddctico a

través de metodologias participativas
con los objetivos de: (1) concientizar
sobre el consumo de aziicar, sodio y
grasas; (2) facilitar la correcta lectura

de etiquetas e identificacién de los
aditivos en productos ultraprocesados

y sus consecuencias a mediano y largo
plazo, y (3) brindar alternativas para un
alimentacién con calidad nutricional
del plato saludable recomendado por los
nutricionistas.

Abstract

Nutrition in Colombia has a dire
outlook. 1 of every 2 Colombians is
overweight or obese (Ministerio de
Salud et al., 2020: p1).. In children in
the 5 to 17 age range, there has been

an increase in excess weight, in 2005
14.4% had this condition, in 2015 it
increased to 24.4% (Ministerio de Salud
etal., 2020: p1). In order to track this
problematic the Observatory of Food
and Nutritional Security and Sovereignty
(OBSSAN) was created more than

10 years ago thanks to the Alliance
between the University, the State and
scientific associations, and is led by the
National University of Colombia. This
team has been working on Nutritional
Food Education approaches through

the "Nutritional quality and food safety

for schoolchildren and their families in

Bogotd and Cundinamarca’ project.
The focus was on facilitating different
workshops and training activities

for parents and teachers in order to
promote food with nutritional quality
and buying local food. In the context
of these workshops, the need arises

to design didactic material through
participatory methodologies with the
aim of: (1) raising awareness around
the consumption of sugar, sodium
and fat; (2) facilitate correct reading of
labels and identification of additives

in ultra-processed products and their
consequences in the medium and long
term, and (3) provide alternatives to
improve nutrition through the healthy
plate recommended by nutritionists.

Resumo

A nutrigao na Colémbia tem um
panorama critico, pois 1 de cada 2
adultos colombianos sofre de sobrepeso
ou obesidade (Ministerio de Salud
etal., 2020: p1). Na populagao em
idade escolar e adolescentes de 5 a 12
anos houve aumento do excesso de
peso, em 2005 14,4% apresentava

essa condicao, em 2015 aumentou
para 24,4% (Ministerio de Salud et

al., 2020: p1). Para monitorar este
problema, o Observatério de Seguranca
e Soberania Alimentar e Nutricional
(OBSSAN) surgiu hd mais de 10 anos
gracas 4 Alianga entre a Universidade,

o Estado e associacoes cientificas, e é
liderado pela Universidade Nacional da
Colémbia. Este grupo tem trabalhado
no foco de Educagao Alimentar

e Nutricional através do projecto

Revista Latinoamericana de Food Design

"Qualidade nutricional e seguranca
alimentar para alunos e suas familias em
Bogotd e Cundinamarca”, para o qual
foram realizadas oficinas e accoes de
formagio para os pais e os professores
procurando promover o consumo de
alimentos com qualidade nutricional e
compra de alimentos locais. No 4mbito
destas oficinas, surge a necessidade de
conceber o material diddtico através

de metodologias participativas com

os objetivos de: (1) sensibilizar para o
consumo de aguicar, sédio e gordura; (2)
facilitar a leitura correta dos rétulos e a
identificacio de aditivos em produtos
ultraprocessados e suas consequéncias

a médio e longo prazo; e (3) oferecer
alternativas para uma dieta nutricional
de qualidade do prato saudavel

recomendado por nutricionistas.
1.Introduccién

Segtin el Ministerio de Salud de
Colombia es deber del estado garantizar
la Seguridad Alimentaria definida
como la “disponibilidad suficiente

y estable de alimentos, el acceso y el
consumo oportuno y permanente de los
mismos en cantidad, calidad e inocuidad
por parte de todas las personas, bajo
condiciones que permitan su adecuada
utilizacién bioldgica, para llevar una vida

saludable y activa.” (Consejo Nacional de

Politica econémica y social, 2019 : 1).
Actualmente, la inseguridad alimentaria
en Colombia es critica, pues afecta al
54,2% de los hogares colombianos
(Ministerio de Salud, 2015), porcentaje
que aumentarfa significativamente si

no se toman medidas contundentes

para enfrentar las problemadticas de
alimentacién sobresalientes a causa
de la pandemia de COVID-19.
(ALUDHAA, 2020: 21).

Enmarcados en este panorama, se
expidi6 la ley 1355 de 2009 que buscd
definir la obesidad y enfermedades
crénicas no transmisibles y adoptar
medidas para su control, atencién y
prevencion.

En la Gltima década, se han discutido
proyectos de ley que no llegaron a
sancionarse como:

a. Proyecto de ley niimero 159 de

2018 por el cual se crea el impuesto al
consumo de alimentos altamente no
saludables y se dictan otras disposiciones.

b. Proyecto de ley 214 de 2018 por
medio de la cual se promueve el acceso

a informacién necesaria para fomentar
entornos alimentarios saludables y
prevenir Enfermedades No Transmisibles
y se adoptan otras disposiciones.

c. Proyecto de ley niimero 178 de
2019 por medio del cual se regula la
comercializacién de bebidas azucaradas
en las instituciones educativas y centros
educativos del territorio nacional y se
dictan otras disposiciones.

d. Proyecto de ley niimero 120 de
2020 por medio del cual se establecen
mecanismos de prevencion, control y
vigilancia del consumo de aziicar en los
locales comerciales de bebidas frias y/o
calientes y se dictan otras disposiciones
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Por tltimo, en el mes de junio se
promulgd la Ley 2120 de 2021: “Por
medio de la cual se adoptan medidas
para fomentar entornos alimentarios
saludables y prevenir enfermedades

no transmisibles y se adoptan otras
disposiciones”, conocida como la “Ley de
comida chatarra”, reuniendo los debates
precedentes.

Este contexto evidencia la necesidad

de establecer politicas que, por un

lado regulen el consumo de bebidas
azucaradas y productos ultraprocesados,
y por otro lado informen de manera
clara los efectos en la salud a los
consumidores.

Unas de las consecuencias del consumo
de sustancias como el azticar, es el
crecimiento exponencial del exceso

de peso en los nifios y nifias (ICBE
2020: 58) vy el riesgo de que adquieran
enfermedades no transmisibles como

la diabetes, cincer, enfermedades
cardiovasculares y respiratorias. Por

eso el Observatorio de Seguridad y
Soberanfa Alimentaria (OBSSAN) de
la Universidad Nacional de Colombia
plantea talleres para generar conciencia
en el consumo de azicar, aditivos y dar
alternativas a partir del plato saludable.

Este proyecto surge del interés de
articular el disefio y disciplinas expertas
en alimentos como la nutricién. De allf
nace el kit “Comer Saludable”, material
que agrupa y representa visualmente los
contenidos de los talleres ya existentes
del observatorio. Este kit es el resultado
de un proceso de disefio colaborativo

entre el OBSSAN, nutricionistas,
disenadoras, docentes y padres de familia
con el objetivo de promover habitos
alimentarios saludables, asi como el
consumo de productos locales.

El OBSSAN ha realizado estos talleres
dirigidos a padres, docentes, nifios y
nifias utilizando recursos como bolsas,
cucharas, etiquetas y listados de aditivos
que se pueden encontrar en productos
ultraprocesados.

En un primer momento del taller se trata
el tema de consumo de azicar, en el que
se solicita a los participantes identificar
la cantidad de aziicar de algunas bebidas.
Posteriormente se solicita medir y
depositar esa misma cantidad en una
bolsa transparente con el objetivo de
visualizar el exceso con respecto a la
porcién diaria recomendada. En un
segundo momento del taller se solicita a
los participantes leer e identificar aditivos
en etiquetas y empaques de productos
ultraprocesados, y posteriormente
buscarlos en la lista suministrada para
conocer los efectos de estos sobre el
cuerpo humano.

A pesar de generar un contenido
cercano en la comunidad, se identifica
la oportunidad de disefiar el material
didactico que permita ampliar los
contenidos, despertar mayor interés por
parte de todos los usuarios y generar
recordacién de manera que haya un
impacto en los habitos alimenticios y el
consumo de productos locales.

A partir de ese panorama se formula un
proyecto de disefo cuya primera fase
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es la investigacién contextual. Para esta
fase se tuvieron en cuenta los siguientes
referentes:

2. Principales referentes conceptuales

Este proyecto tiene como punto

de partida el reconocimiento de la
misién del OBSSAN “Evidenciar

las problemdticas en Seguridad
Alimentaria y Nutricional e incidir

en la solucién de las mismas, dentro

de una perspectiva de derechos.”
(OBSSAN, 2019). EL pilar de los
proyectos dentro del Observatorio es la
Seguridad alimentaria, que se refiere

a: “ El derecho que tienen todas las
personas a que el Estado les garantice en
forma oportuna, digna y permanente, la
disponibilidad y el acceso a los alimentos
y al agua potable (...) en cantidad
suficiente y en calidad adecuada, o las
condiciones para lograrlos, asegurando
su consumo y utilizacién bioldgica, para
alcanzar un éptimo estado de nutricién,
salud y bienestar que contribuya en su
desarrollo humano y les permita ser

felices” (OBSSAN 2010 : p6).

Para saber el estado de seguridad
alimentaria en el pais a partir de
estadisticas, Colombia cuenta con

la Encuesta Nacional de Situacién
Nutricional (ENSIN, 2015). Esta
publicacién realizada en 2005, 2010
y 2015 evidencia la doble carga de la
malnutricién; es decir, “la presencia
simultdnea de prevalencias importantes
de desnutricién y obesidad” (ICBE
2020, p37).

En la ENSIN, a pesar de que se muestra
un descenso en la desnutricién a lo
largo de los 10 afios en los que se han
recopilado estas estadisticas, el exceso de
peso se incrementd en la poblacién de

5 a 17 anos. Esto se da en paralelo con
el aumento del consumo de alimentos
fuente de grasas, carbohidratos, bebidas
azucaradas y comidas rpidas.

Por tal razén, el ICBF alerta sobre la
incidencia del consumo de bebidas
azucaradas, y el alto contenido de

grasas, sodio y aditivos de los productos
ultraprocesados como factores de riesgo
de Enfermedades no transmisibles, sobre
todo para nifias, nifos y adolescentes.

Los productos ultraprocesados “Suelen
contener pocos o ningtin alimento
entero. Son formulaciones industriales
principalmente a base de sustancias
extraidas o derivadas de alimentos,
ademis de aditivos” (OPS, 2019, P1).
Las bebidas azucaradas “agregan calorfas
sin aportar ningun beneficio nutricional.
Un refresco de 20 onzas contiene

aprox. 16 cucharaditas de azicar y 250
calorias. Para quemar estas calorias, un

adulto tendria que caminar a paso ligero
durante 45 minutos.” (BPHC, 2014).

Por otro lado, los aditivos son
“potenciadores del color, el sabor y

el aroma. Los aditivos se emplean

para imitar y aumentar las cualidades
sensoriales de los alimentos naturales o
para ocultar las cualidades no atractivas

del producto final“ (OPS, 2019: p1).
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Estos productos representan un amplio
porcentaje del total en la dieta de
consumo de las personas, lo que refleja la
calidad nutricional de las mismas, que ha
demostrado “que un elevado consumo
de productos ultraprocesados se asocia
con obesidad en todos los grupos de
edad (13, 17), con sindrome metabdlico
en adolescentes (11) y con dislipidemia
en nifos (18)” (OPS, 2019: pl).

Este tipo de enfermedades, que se
denominan Enfermedades No
Transmisibles (ENT), “tienden

a ser de larga duracién y resultan

de la combinacién de factores
genéticos, fisiolégicos, ambientales y
conductuales. Los principales tipos de
ENT son las cardiovasculares (como
los ataques cardiacos y los accidentes
cerebrovasculares), el cdncer, las
enfermedades respiratorias cronicas
(como la enfermedad pulmonar
obstructiva crénica y el asma) y la

diabetes (OMS, 2021).

De acuerdo con la recomendacién de
la Organizacién Panamericana de la
Salud “los ultraprocesados no pueden
ser la base de nuestra alimentacién y
no pueden ser un producto esencial en
nuestras dietas”

Por eso, como eje fundamental, el
Instituto Colombiano de Bienestar
Familiar plantea como estrategia vital La
Educacién Alimentaria y Nutricional
(EAN) que “no contempla solo la
difusién de informacién acerca de los
alimentos y sus nutrientes, sino que
también proporciona las herramientas

para saber qué hacer y como actuar para
mejorar la nutricién” (FAO, 2021)

Una herramienta de la educacién
alimentaria nutricional es el plato
saludable, definido como “el icono de
las Guias alimentarias, que nos ayuda

a recordar los seis grupos de alimentos
que debemos consumir durante el dia
para elegir una alimentaci6n variada

y saludable. Nuestro pais ofrece una
gran variedad de alimentos de estos seis
grupos, por ello debemos aprovechar esta
riqueza y diversidad” (ICBE FAQ, 2019,
p4.)

A partir del andlisis del concepto de
Seguridad Alimentaria y su articulacién
con el disefo, se llega al concepto de
Food design, especialidad que estudia el
disefio en relacién con la alimentacidn.
Entonces el Food Design se define
como “toda accién que mejore nuestra
relacién con los alimentos / comida en
las més diversas instancias, sentidos y
escalas. Estas acciones se pueden referir
tanto al disefio del producto o material
comestible en si como a su contexto,
espacios, interfaces, experiencias,
sistemas, procesos, practicas y territorios
involucrados con los alimentos” (Red
latinoamericana de Food Design, 2018,

pl)

Al tener este panorama de temdticas
mds claro, a través del disefo se buscd
potenciar los contenidos sobre el
consumo de aziicar y aditivos que
difunde el OBSSAN en sus talleres para
mejorar y concientizar la relacién de las
personas con los alimentos.
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3.Procedimientos metodolégicos

Se identificaron los principales actores
que hacfan parte del proceso de
formacién a través de los talleres, entre
ellos los profesores, padres y madres de
familia como tomadores de decisiones de
la alimentacién de nifos y nifas en edad
escolar.

Por otro lado, se encuentran los
miembros del OBSSAN quienes facilitan
el taller y cuentan con el conocimiento
técnico en el campo de nutricién.

Por tltimo las disefiadoras quienes
realizardn el material diddctico pero no
cuentan con el conocimiento técnico
necesario ni el poder de decision sobre la
eleccién de alimentos.

Por esta razdn se selecciona el enfoque

de disefo colaborativo como el més
indicado, pues permite el trabajo
interdisciplinario y el aporte de diferentes
puntos de vista sobre el producto a
disenar: el material diddctico.

El disefio colaborativo parte de la base
del disefo participativo, que se refiere a
la actividad entre disenadores y personas
no capacitadas en disefio al trabajar
juntas en disefio y procesos de desarrollo.
En pricticas de diseno participativo

las personas que se ven beneficiadas

por el disefio (en este caso de material
did4ctico) no son vistas como usuarios,
consumidores o clientes; por el
contrario, son vistos como expertos en
la comprensién de sus formas propias de
vivir y trabajar.

Figura 01 — Visita realizada al jardin Ardillitas en Sibaté,
Cundinamarca. Fuente: Autoras
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El enfoque de diseno participativo se
conoce como co-creacion o co-diseno
(diseno colaborativo) particularmente
en Estados Unidos. Los métodos de
diseno participativo pueden aplicarse a
procesos de disefio con comunidades
con el objetivo de provocar el proceso de
innovacién interno (Sanders, 2013).

A partir del enfoque de disefio
colaborativo, se realiza el disefio
metodoldgico que consta de 5 pasos: (1)
investigacién contextual, (2) codisefio,
(3) prototipado y comprobaciones, (4)
produccién y (5) retroalimentacién. A
continuacion, se describe cada una de las
fases:

3.1 Investigacién contextual
Con el objetivo de observar y aprender

de los usuarios en el contexto real, en
esta fase se buscé recopilar y comprender

Padres y
docentes

7 a 80
personas

la mayor cantidad de informacién del
proyecto, para lo cual se identificaron los
antecedentes del proyecto, los actores y
los conceptos clave. Se realizaron visitas
a dos colegios en las cuales fue posible
analizar el procedimiento y desarrollo de
los talleres.

Se realizé una basqueda de bibliografia
de los contenidos técnicos (azticares,
aditivos y plato saludable) realizados
en su mayoria por instituciones

como la Organizacién Mundial de

la Salud (OMS), Organizacién de
Naciones Unidas para la Alimentacién
y la Agricultura (FAO), y el Instituto
Colombiano de Bienestar Familiar

(ICBF) que desarrollé unas Guias
Alimentarias basadas en alimentos
(GABAS) planteando unas pautas
para la alimentacién de la poblacién
colombiana.

Figura 02 — Infografia de caracterizacién de talleres.

Fuente: Autoras
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Finalmente se consultaron los informes
realizados por el OBSSAN en el marco
del proyecto “Calidad nutricional y
seguridad alimentaria para los escolares y

sus familias en Bogotd y Cundinamarca’.

También se realizé una busqueda

y andlisis de referentes, en la que

se identificé material disefiado

por diferentes marcas en pro de la
alimentacién infantil como Alpina,
RCN y Nestlé. Por tltimo, se realizé
un andlisis de etiquetas existentes

en el mercado de los productos
ultraprocesados para las loncheras.

Como resultado de esta etapa se disefié
una infografia de caracterizacién de los
talleres y los usuarios, lo cual permitié
la construccién del marco tedrico,
conceptual y metodolégico.

3.2 Codiseno

A partir de la identificacién y
comprension del contexto, se avanza
hacia el segundo paso de disefnio
colaborativo. El objetivo de esta fase
consisti6 en generar ideas de la mano de
los actores clave del proyecto (Miembros
del observatorio, padres, madres y
docentes) con el fin de disefiar un objeto
mediador (material diddctico) para
concientizar, conducir y difundir a los
actores la informacién correspondiente a
los temas de: Consumo de azicar, sodio
y grasa, Identificacién de aditivos en los
productos ultraprocesados y alternativas
para plato saludable.

Con el objetivo de generar un espacio

para cada grupo de actores clave se
realizaron los siguientes talleres:

3.2.1 Taller con miembros del
OBSSAN

Este taller buscé la comprension del
procedimiento y resultados del taller
actual desde una visién personal de los
miembros del observatorio, asi como
la identificacién de nuevos métodos

pedagégicos.

Se conté con la participacién de cuatro
nutricionistas y una antropdloga.

Para esto se disefiaron las siguientes
actividades:

a) Entrevista semiestructurada: Para esta
actividad se establecié una conversacién
guiada con preguntas enfocadas a
identificar: 1. El origen y razén de ser
de los talleres (;C6mo nace la idea en

el marco de los proyectos y programas
del observatorio?, ;en qué lugares y a
qué personas se dicta el taller?) y 2. El
procedimiento y los contenidos (;Qué
es lo mds dificil de explicar? ;Por qué los
contenidos se explican por separado?,
:Qué inconvenientes surgen durante el
desarrollo de la actividad?)

b) Circulos de problemas y soluciones:
Para esta actividad se utilizaron cuatro
pliegos de papel con 4 preguntas clave
con respecto al desarrollo e interaccién
de los talleres actuales (;Qué funciona?,
¢qué no funciona?, ;cémo mejorarlo?
y ¢qué viene a futuro?). El ejercicio
consistié en que cada persona escribfa
sus respuestas en post-its y las ubicaba
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en cada pliego, después se realiz6 la
socializacién.

©) Lluvia de ideas/ diseno para X: A
partir de la identificacién de informacién
de los dos puntos anteriores, se realizé
este ejercicio de divergencia que

consiste en generar una lluvia de ideas,
imaginando la forma fisica del material
diddctico.

Para esto se solicité a cada una de las
participantes proponer ideas para el
disefo del material teniendo en cuenta
tres variables: lo mds facil de entender,
lo mds econémico posible y lo mds
sostenible posible.

A partir de este taller se establecen los
requerimientos y determinantes de
disenio para el material diddctico:

Determinantes:

* Deberd usarse en contextos multiples
(rurales y urbanos)

* El material serd usado por usuarios
multiples (miembros del observatorio,
padres y madres, profesores, nifios y nifias,
etc.)

¢ Considerara la diversidad de alimentos de
los diferentes contextos.

* Se tendrd en cuenta la duracién de los
talleres: Taller de plato saludable (1 horaa
1 hora y media), taller de aziicar y aditivos
(30 minutos a 1 hora)

Figura 03 — Taller de codisefio con el OBSSAN.

Fuente: Autoras
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Requerimientos:

*Debe contar con contenidos sencillos y
reducir el uso de términos técnicos.

*Debe funcionar sin necesidad de
electricidad, computador o conexién a
internet.

eDeber ser tridimensional.

*Debe fomentar la interaccién entre los
participantes.

*Debe usarse para varios talleres y poder
replicarse ficilmente.

*Debe tener un lenguaje llamativo,
tan efectivo como la publicidad de los
alimentos industrializados.

*Debe generar reflexion e inquietud
entre los participantes.

De esta manera inicia el proceso de
bocetacién y creacién de los primeros
modelos que son evaluados a través de
una matriz de evaluacién que contempla
los siguientes factores: a) Usabilidad/
contenido, b) Sostenibilidad y ¢) Forma
fisica.

Como resultado de este ejercicio se
decide realizar prototipos de material
did4ctico de tres tipologfas: balanzas
para la medicién de azticar, empaques
representativos para la comprensién de
la informacién nutricional y los aditivos
de productos ultraprocesados y un
rompecabezas para la orientacién de la
conformacién de un plato saludable.

3.2.2 Taller con nifios, nifas, padres y
docentes

Este taller fue realizado en el colegio
Claudio Monteverdi en el municipio
de Sop6, Cundinamarca, teniendo en
cuenta que es una de las instituciones
que conoce el proceso de los talleres
realizados y se encuentra familiarizada
con los contenidos.

Para este taller se elaboraron los primeros
modelos de material diddctico (objetos
mediadores elaborados en papel y
cartén) pensados para cada uno de los
contenidos (azticar, aditivos y plato
saludable) con el objetivo de obtener
retroalimentacién por parte de los nifos,
nifas, padres y docentes. Para esto se
disenaron las siguientes actividades:

a) Divisién en 4 grupos y uso de

los modelos (balanza + empaques
representativos + rompecabezas): Se
dividi6 el total de personas en grupos

de 6 personas aproximadamente, con
instruccién de la profesional en nutricién
se orient6 el uso de cada uno de los
objetos. A partir de la interaccién y las
preguntas que surgfan se registraron
puntos clave de retroalimentacién.

b) Una vez finalizada la actividad en

el colegio Claudio Monteverdi, se
realizaron matrices de contenidos con el
fin de facilitar el registro de informacién
por parte de miembros del observatorio,
que se requiere para avanzar en el proceso
de desarrollo del material did4ctico.
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Figura 04 — Taller de codisefio con padres, docentes, nifios y nifias.

Fuente: Autoras

Los ajustes para el material diddctico
sugeridos en este espacio fueron:

* La importancia de contar con
informaci6n en la superficie de las
balanzas para orientar la actividad de
medicién y de cantidad aproximada
de este componente en los alimentos,
y considerar la posibilidad de incluir la
medicién de sodio y grasas.

* En los empaques representativos
también surge la necesidad de incluir
informacién que permita comprender
los efectos de los aditivos en el cuerpo,
asi como la posibilidad de almacenar
empaques reales.

* Con respecto a la actividad de plato
saludable se sugiere generar contenidos
puntuales con respecto a cada grupo
alimenticio (alimentos que hacen parte
de cada grupo y sugerencias de consumo)

3.3 Prototipado y comprobaciones

A través de una matriz evaluamos

las propuestas de diseio de los 3 ejes
temdticos que debfa contener el kit y
seleccionamos los siguientes objetos:

* Balanzas: 3 balanzas para la medicién
de: aziicar, sodio, y grasa (cada una
cuenta con una ficha informativa)
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* Empaques representativos: 4
empaques, cada uno es alusivo a un
grupo de productos ultraprocesados:

Chips salados, derivados de cereal,

bebidas azucaradas y embutidos.

* Rompecabezas: rompecabezas de

12 fichas, cada una de ellas contiene
informaci6n sobre un grupo alimenticio,
por el lado contrario se encuentra una
ilustracién con las recomendaciones para
la conformacién de un plato saludable.

La evolucién de los prototipos
construidos va directamente relacionada
con las comprobaciones realizadas

en los talleres realizados con diversos
participantes.

Con el primer prototipo de las
propuestas en el Colegio Claudio
Monteverdi se hizo una construccién
més detallada de los contenidos por
parte de los nutricionistas del OBSSAN,
se evaluaron las dimensiones y escalas
para una buena visualizacién de la
informacién y una efectiva interaccién
de las personas.

Alli se observa la necesidad de mejorar el
transporte de los elementos, comunicar
recomendaciones para el desarrollo del
taller y el uso de los elementos del kit,

y dar mayor durabilidad a través de los
materiales y formas.

Figura 05 — Taller de codisefio con padres, docentes, nifios y nifias.

Fuente: Autoras
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En una segunda sesién en el colegio

con la escuela de padres del colegio
Claudio Monteverdi en Sop6 se hizo una
aproximacion a los procesos reales de
produccién.

En esta sesién hubo una buena interaccién
de los participantes con los elementos
desde su escala, pero se evidenciaron
inconvenientes al armar las cajas de los
empaques representativos y la dindmica de
participacion con las balanzas.

También se identifico la necesidad de
crear un contenedor para todo el kit que
garantizara la conservacién y durabilidad
de todos sus componentes. También

it
B
=l
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—

o

i

debe facilitar el transporte, ademds

del almacenamiento de una guia que
comunique las pautas para la dindmica del
taller y el uso de los componentes del kit.

Se produjo un tercer prototipo con los
proveedores seleccionados para realizar
una revisién final con los integrantes
del OBSSAN, pues ellos y ellas son los
encargados de liderar los talleres en los
colegios.

Se realizaron comentarios sobre el
lenguaje usado y las mejoras en el
armado de algunos elementos para
hacerlo mds sencillo y répido.

Figura 06 — Taller de codisefio con padres, docentes, nifios

y nifias . Fuente: Autoras
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| 5COMER
SALUDABLE
3 BALANIAS ‘

45 UES I

12 FICHAS - ROMPECABEIAS .

Figura 07 — Produccién en serie de kits.

Fuente: Autoras

3.4 Produccién

Luego de modificar el disefio con estas
especificaciones, se realiz6 la produccién
de 8 kits, destinados a nutricionistas que
lideran el proceso de talleres en algunos
colegios de Cundinamarca. Cada kit se
produjo de la siguiente manera:

3.4.1 Balanzas

Balanzas elaboradas en MDF de 5

mm de calibre (aglomerado de madera
utilizado a nivel industrial) por ser
resistente y seguro para la manipulacién
de las personas. Fueron cortadas con
ldser con precisién milimétrica en
maquina CNC para que permitiera un
facil y eficaz encaje. Fueron pintadas
con compresor, lo que ayuda a la
conservacién del material.

Cada balanza tiene una ficha informativa
elaborada en poliestireno calibre 0.40

y 2 contenedores plasticos que van
colgados a cada extremo de la balanza a
través de una cuerda de color encerada.
Estos contenedores tienen el objetivo de
guardar las diferentes sustancias mientras
no est4n en uso las balanzas.

3.4.2 Empaques representativos de
productos ultraprocesados

Son cuatro empaques que corresponden
a cuatro grupos de productos
ultraprocesados: Chips salados,
Derivados de cereal, bebidas azucaradas y
embutidos.

Para los empaques representativos de
los chips y derivados de cereal se utilizé
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un sustrato llamado lafsol, sobre el cual

es posible imprimir, es flexible, liviano

e impermeable y es similar en algunas
caracteristicas a los polimeros en los que se
empacan este tipo de productos.

Se imprimid, se cortd y confecciond, y
para el cierre de estos empaques se elabord
en velcro para que tuviera un gesto similar
al de abrir uno de esos productos.

Para los empaques representativos de
embutidos y bebidas azucaradas se
disefiaron 2 cajas diferentes. Se utilizd
propalcote o papel estucado plastificado
para mejorar su conservacion al plegarse.

Los disefios requerfan ser mds grandes que
los empaques tradicionales para contener
las etiquetas y empaques de productos
ultraprocesados. También se considerd
aumentar las dimensiones para facilitar la
lectura del etiquetado nutricional, y para
desarmar y facilitar su transporte dentro
del contenedor (lonchera). Se imprimio,
se troqueld y se graf6 (doblar algunas
secciones, segtin las lineas de doblado y
corte de la caja).

3.4.3 Rompecabezas de plato
saludable

Son 12 fichas hexagonales impresas por
ambas caras, elaboradas en poliestireno de
calibre 0.40, impresas directamente sobre
este material rigido. Se cortaron con léser
en mdquina CNC.

3.5 Retroalimentacién

El equipo del OBSSAN considera que

el kit “comer saludable” es un recurso

valioso, ya que agrupa en un solo lugar el
material pedagégico que permite llegar
de manera ludica y visual a los actores
(docentes, padres, nifios y nifias).

El impacto del mensaje que se
transmite desde el inicio de los talleres
es reforzado a través del kit y genera
mayor recordacién en los participantes.
Adicionalmente el material cumple
con los requerimientos establecidos,

es interesante y valido para personas

en diferentes contextos y de diferentes

edades.

El valor agregado mds importante es que
el material puede ser replicado, reparado,
es asequible econémicamente, se fabrica
con materiales y procesos de ficil acceso
en el contexto local y es versdtil.

4.Productos

A partir del proceso metodolégico
descrito se obtiene como resultado el Kit
“Comer saludable” el cual se compone
de los siguientes elementos:

4.1Balanzas

Tres balanzas que se utilizan para hacer
comparaciones entre la cantidad diaria
recomendada (de la Organizacién
Mundial de la Salud) de aziicar, grasa

y sodio con la cantidad consumida
durante 1 difa, o incluso en un solo
producto ultra procesado. Cada balanza
cuenta con 1 ficha informativa sobre la
cantidad recomendada, los efectos de este
componente en el cuerpo y alternativas
para reemplazarlo.
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Figura 08 — Balanzas para la medicién de azdcar, sodio y grasa

Fuente: Autoras

La balanza se compone de 1 base, 1

eje vertical, 1 eje horizontal, 1 unién
cilindrica, y 2 contenedores que se
cuelgan a los extremos del eje horizontal.
En la dindmica se forman 3 grupos y a
cada uno se le asigna 1 balanza.

Después de armar la balanza, se

vierte con una cuchara de 7 gramos
aproximadamente (tomada como unidad
de medida por los nutricionistas) la
cantidad recomendada en un extremo,
versus la cantidad consumida. Para este
proceso, se toma la referencia que se
indica en las etiquetas de los productos
ultraprocesados que habitualmente
consumen los participantes.

Al hacerlo en simultdneo se ve reflejado
en el movimiento de la balanza, que
tanto se estd excediendo el consumo de

cada sustancia. Mediante este objeto

es posible identificar de forma clara y
visual la diferencia entre la porcién diaria
recomendada y la realmente consumida.

4.2 Empaques representativos de
productos ultraprocesados

Cuatro empaques representativos de 4
grupos de productos ultraprocesados:

* Chips salados en paquete.
* Derivados de cereal.

* Bebidas azucaradas.

* Embutidos.

Estos empaques tienen el objetivo

de ensefar acerca de los aditivos que
contienen los productos ultraprocesados
y orientar la lectura del etiquetado
nutricional para identificar sus efectos en

la salud.
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El disefo de cada empaque hizo explicito
a través de la ilustracién la sustancia de la
que sobrecargan estos productos, como
por ejemplo el aziicar en las galletas y

las bebidas con poca fruta o la sal en los
embutidos y los chips.

Se hizo la tabla nutricional de mayor
tamano, y se resaltan los elementos
principales a observar (aztcar, grasa,
sodio y aporte de vitaminas). Cuenta con
una tabla adicional de los aditivos mds
comunes que se encuentran en ese grupo
de productos y sus efectos en el cuerpo.

Para realizar la dindmica se organizan

4 grupos, a cada grupo se le asigna
un empagque. Se senalan las partes

i

importantes de los empaques, por
ejemplo, la cantidad de porciones,
calorfas, proteinas, grasa, azticar,
vitaminas y minerales. Se invita a

sacar de los empaques representativos
etiquetas de productos reales y comparar
las cantidades de las sustancias que
contienen, y leer los ingredientes de los
que estdn hechos e identificar si alguno
se encuentra en la lista de aditivos.

Al finalizar, se reflexiona acerca del
aporte nutricional de estos productos,
y su relacion costo / beneficio. Estos
empaques sirven como contenedores y
banco de etiquetas recolectadas en los
talleres de este tipo de productos.

PAQUETE

Figura 09 — Empaques representativos de productos ultraprocesados.

Fuente: Autoras
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Figura 10 — Rompecabezas de plato saludable.

Fuente: Autoras

4.3 Rompecabezas de plato saludable

El rompecabezas de plato saludable
contiene 12 fichas, cada una
representa un grupo de alimentos. Este
rompecabezas explica informacién
cualitativa sobre diferentes grupos de
alimentos e ilustra alimentos que se
pueden adquirir localmente.

En cada ficha se encuentran las funciones
y beneficios de cada grupo de alimentos
en el cuerpo, y permite compartir
estrategias para mejorar los hdbitos
alimenticios a través de un espacio
disefiado para generar ideas de alimentos
alternativos. En el revés se encuentran
ilustrados 5 platos saludables que se
podrian consumir a lo largo del dia.

Para realizar la dindmica se organizaron
3 grupos con 1 grupo especifico de

alimentos. Cada persona lee y socializa
la informacién de cada ficha, y luego
se plantea una pregunta para que los
participantes puedan generar ideas. Al
final se forma un circulo para socializar.

Al voltear las fichas se retinen sobre una
superficie plana para proceder a armar
esta imagen y leer su informacién. Al
final se concluye con la importancia de
consumir alimentos preparados en casa y
la necesidad de ser cuidadosos a la hora
de seleccionar los productos a consumir.

4.4 Instructivo y lonchera
(contenedor)

Con el objetivo de conservar el material
completo y facilitar su transporte se
elaboré un contenedor en tela en forma
de lonchera (contenedor habitual para
los alimentos de los nifios). En la cara

ReLaFD ¢ Afio 2021. No 2 * 477



frontal se enuncian los componentes
del kit para que funcione como lista
de verificacién y se depositen todos sus
componentes.

Cuenta con bolsillos pequenos

donde se deposita el material mds
delgado y comprimido, que son los
empaques representativos de productos
ultraprocesados y el instructivo de uso.

El instructivo es una pequena cartilla en
la cual, a través de fotografias y textos
sencillos, se explica cada componente
del kit y algunas sugerencias para
facilitadores del taller.

5. Conclusiones

De acuerdo con el proceso de
investigacion realizado se presentan las
siguientes conclusiones del proyecto:

a. El proceso interdisciplinar y la
construccién colectiva del kit “Comer
saludable” permiti6 un aprendizaje por
parte de todos los actores implicados,

asf como el reconocimiento de la
metodologfa de disefio colaborativo y

el papel del disefiador como mediador,
facilitador, materializador y configurador
de diferentes procesos al interior del
OBSSAN, no sélo como un mecanismo
de desarrollo de producto.

Figura 11 — Contenedor del kit (lonchera) e instructivo.

Fuente: Autoras
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b. Se identifica que el campo del
Food design no se limita a configurar
productos que tengan una relacién
directa con los alimentos, sino que

es indispensable reconocer el papel
del disefio como responsable de la

comunicacién y la educacién nutricional,

que a futuro impactard los habitos de
consumo, la salud y la comprensién del
contexto politico, social y econémico.

c. El disenio de este kit implicé conocer
profundamente la problemdtica de

la nutricién en torno a la salud y lo
social, y reconocer a todos los actores
como tomadores de decisiones sobre la
seleccion de alimentos para si mismos y
para sus familias, generando un impacto
en los contextos familiares y laborales.

d. Este proyecto permiti6 la
replicabilidad de contenidos y

talleres a través de la capacitacién de
aproximadamente 300 docentes de
colegios distritales, lo que permite un
mayor alcance de niimero de personas.

6. Recomendaciones

a. Se recomienda la entrega del kit
“Comer saludable” para todos los
docentes y facilitadores de entornos
escolares, para ser usado como elemento
de formacién en habitos nutricionales

y alimentarios, transversal a diferentes
espacios académicos, contextos de uso y
estudiantes de diferentes edades.

b. Se recomienda el uso del kit “Comer
saludable” como un elemento de réplica
y de incidencia en el contexto local y

nacional, para lo cual se requiere el apoyo
y la financiacién por parte de entidades
gubernamentales como alcaldias,
secretarfas y ministerios.

c. Se recomienda a las instituciones
educativas contar con un espacio
académico para la ensenanza de hébitos
alimentarios saludables.

d. Se recomienda incorporar
metodologfas de disefio participativo
y colaborativo en proyectos de
investigacién y extension relacionados
con la seguridad alimentaria y la
Educacién nutricional.
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Resumen

Uno de los grupos con mayor vulnerabilidad en México, son las comunidades
indigenas productoras de artesanias a baja escala quienes, por falta de apoyo para la
comercializacién y valoracién adecuada de sus productos, tienen pocas posibilidades
de un desarrollo econémico. Esta situacién puede orillarlos al abandono de la actividad
artesanal al buscar otras alternativas para cubrir sus necesidades bdsicas. La disminucién
deartesanos poneenriesgo el equilibrio enla tramasocial y laidentidad cultural de un pais.

Se disefié una alternativa econémicamente viable en la que se procura el beneficio
comun inspirado en el Design Thinking, creando estructuras mds circulares en

ReLaFD ¢ Afio 2021. No 2 * 483



el intercambio de conocimientos y

los procesos productivos incluyentes.
Con el fin de proponer soluciones

para la innovacién social, se realizd

un proyecto de emprendimiento

social interdisciplinario involucrando

a pequefios talleres de artesanos,
disenadores y productores de cacao

de la regi6n del Soconusco, Chiapas

en México. Se desarrollé Yo ’om, un
producto de food design tomando como
base principios de la sostenibilidad para
crear conexiones entre la identidad del
cacao y el arte popular mexicano. Lo
que se espera con este proyecto es que a
través del food design se pueda abonar
a mejorar la calidad de vida de todos los
involucrados.

Abstract

One of the most vulnerable groups in
Mexico are the indigenous communities
that produce small-scale handicrafts
who, due to lack of support for the
commercialization and adequate
valuation of their products, have little
chance of economic development. This
situation can lead them to abandon the
artisanal activity when looking for other
alternatives to cover their basic needs.
The decrease in artisans puts at risk

the balance in the social fabric and the
cultural identity of a country:

An economically viable alternative

was designed in which the common
benefit inspired by Design Thinking is
sought, creating more circular structures
in the exchange of knowledge and
inclusive production processes. In

order to propose solutions for social
innovation, an interdisciplinary social
entrepreneurship project was carried
out involving small workshops of

artisans, designers and cocoa producers
from the Soconusco region, Chiapas in
Mexico. Yo'om, a food design product,
was developed based on the principles
of sustainability to create connections
between the identity of cocoa and
Mexican popular art. What is expected
with this project is that through food
design it is possible to contribute to
improve the quality of life of all those

involved.
Resumo

Um dos grupos mais vulneréveis no
Meéxico sao as comunidades indigenas
produtoras de artesanato de pequena
escala que, por falta de apoio para a
comercializagio e valoriza¢io adequada
de seus produtos, m poucas chances
de desenvolvimento econdmico. Esta
situagdo pode levéd-los a abandonar a
atividade artesanal em busca de outras
alternativas para suprir suas necessidades
bésicas. A diminuigio dos artesaos poe
em risco o equilibrio do tecido social e
da identidade cultural de um pais.

Foi desenhada uma alternativa
economicamente vidvel em que se busca
o beneficio comum inspirado no Design
Thinking, criando estruturas mais
circulares na troca de conhecimentos e
processos produtivos inclusivos. Com o
objetivo de propor solugoes de inovagao
social, foi realizado um projeto de
empreendedorismo social interdisciplinar
envolvendo pequenas oficinas de
artesaos, designers e produtores de cacau
da regido de Soconusco, Chiapas, no
Meéxico. Yo'om, um produto de design
de alimentos, foi desenvolvido com base
em principios de sustentabilidade para
criar conexoes entre a identidade do
cacau e a arte popular mexicana. O que
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se espera com este projeto é que através
do food design seja possivel pagar para
melhorar a qualidade de vida de todos os
envolvidos.

1. Introduccién

El presente articulo expondrd parte de
la situacién actual de los artesanos en
México y la importancia de preservar su
produccién artesanal, como objetos de
un universo simbdlico que forman parte
de la idiosincrasia viva y patrimonio
cultural inmaterial.

Asi mismo se expondrd cémo un
proyecto de food design en el que fueron
integrados artesanos, productores de
cacao en baja escala de la regién del
Soconusco en Chiapas, antropdlogos

y disenadores, puede convertirse en un
agente para el desarrollo de la economia

local.

El texto se dividird en cuatro partes:
En la primera se describirdn las
condiciones actuales de los artesanos
en México, después se identificard el
vinculo entre el artesano y el agricultor
como unidades de sostenibilidad e
identidad. Posteriormente se analizard
el food design como posibilidad y
medio estratégico para el desarrollo
de econémico de las comunidades
apoyédndose en la metodologia Design
Thinking. En la dltima parte se
mostraran los resultados obtenidos
aplicados al desarrollo de Yo’om, un
producto que procura la difusién de
la cultura a través de la unién del arte
popular y el chocolate mexicano.

El texto concluye con la reflexién sobre
las oportunidades para generar una
economia sistémica, ética y sostenible,

teniendo al food design como una
posibilidad para el desarrollo de las

comunidades de artesanos y agricultores.

La metodologfa empleada fue del tipo
cualitativo empirico, recurriendo a
conceptos tedricos. La recoleccion de
informacién fue a partir de fuentes
bibliograficas, entrevistas abiertas y
observacién participativa, asi como
asistencia a seminarios especializados.

1.1 Antecedentes

Hablar de una conexién entre el food
design y la artesania puede abordarse
desde el enfoque de la preservacion

de la identidad cultural. Desde esta
perspectiva, para el food design resulta de
gran interés la recuperacién de alimentos
endémicos y sus técnicas ancestrales, que
al igual que las artesanias, forman parte
de los rituales propios de los pueblos
originarios.

En este proyecto aplicado se pretende
mostrar una solucién posible a las
necesidades de preservacién de ambos
ambitos, siendo la interaccién entre

el disefio, la cultura alimentaria, el

food design y la artesania, un niicleo
clave para la generacién de proyectos
sostenibles que aporten valor y desarrollo
a la comunidad.

Uno de los grupos con mayor
vulnerabilidad en México, son las
comunidades indigenas productoras de
artesanias a baja escala. Es probable que
esta condicién en la que actualmente se
encuentran, se deba a una desvalorizada
percepcion de su papel en la estructura
cultural de México y la falta de apoyo
para generar condiciones justas de
comercializacién de sus productos lo
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Figura 01 — Pequenios productores de cacao mexicano

Fuente: Foto del autor.
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cual puede orillarlos al abandono de
la actividad artesanal al buscar otras
alternativas para cubrir sus necesidades
bésicas.

Se podria inferir que la disminucién de
artesanos cada vez mds pronunciada,
pone en riesgo el equilibrio en la trama
social y la identidad cultural de un pais.
El papel del artesano en un sentido mads
profundo, significa valorarlo como parte
fundamental del ecosistema econémico,
productivo, social, estético, cultural y
medioambiental; son pieza clave para

la preservacion de la diversidad cultural
inmaterial y el mundo simbdlico de

los pueblos con origenes ancestrales

(Aranda, 2015: 12).

La artesania o arte popular mexicano
debe ser una actividad permanente

en nuestra cultura, debido a que cada
objeto es un cimulo de conocimientos
ancestrales que constituyen la identidad y
conexién con nuestras raices.

Ahora bien, de acuerdo con los datos
del 2018, en México la situacién de

los agricultores de cacao mexicano

es semejante. La produccién anual
agricola del cacao (Theobroma cacao
L.), apenas alcanza el 0.15% del PIB
nacional con 50,000 toneladas. Tabasco
contribuye con el 70% de produccién
en nuestro pais; el cultivo se desarrolla
principalmente en los municipios de
Comalcalco, Cdrdenas, Cunduacdn y
Huimanguillo. Chiapas contribuye con
el 32% de la produccidn, el cultivo estd
centralizado en el Soconusco y la Selva

Norte (UNESCO, 2021), [Fig. 01].

A una menor escala estados como
Oaxaca, Veracruz y Guerrero practican
también el cultivo de cacao con apenas

una participacién del 1% (UNESCO,
2021).

Aunque el cacao tiene origenes
ancestrales en México, no existe una
denominacién de origen, tampoco es
uno de los principales productores en el
mercado internacional, siendo los paises
africanos del oeste quienes repuntan en
este aspecto con el 70% de la produccién

mundial (UNESCO, 2021).

El chocolate, principal derivado del
cacao, tiene un débil posicionamiento
entre los mexicanos con un consumo
promedio de 700 g. al ano, contrastando
con Chile quienes consumen alrededor
de 2.1 kg de este producto (UNESCO,
2021).

Dado este panorama, se formulan las
siguientes preguntas:

<Cbmo podria visualizarse el food design
como una disciplina integradora para
beneficiar tanto a los productores de baja
escala de cacao como a los pequenos
talleres de artesanos mexicanos?

¢:De qué manera el food design podria
ofrecer soluciones a las problemadticas que
actualmente enfrentan los agricultores
del cacao y los artesanos de baja escala?

:Dicha solucién podria inspirarse en la
estructura sistémica de las comunidades
indigenas, para generar soluciones
integrales que contribuyan a mejorar

la calidad de vida y el desarrollo de la
localidad?

2. Contexto de los artesanos en México

El nuevo paradigma de consumo se
caracteriza por la industrializacién
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y masificacién de mercancias que se
agudiza en la segunda mitad del siglo
XX, y representa uno de los factores que
impactaron a la produccién artesanal
desplazdndolos del modelo de consumo
social. Las artesanias indigenas ademds
de ser objetos utilitarios y rituales se
convirtieron en souvenirs de bajo costo.

Estos productos artesanales hoy se
enfrentan a una dificultad competitiva
ante la demanda de produccién global,
pues la manufactura sigue siendo
artesanal y las materias primas de la
localidad no son suficientes ni adecuadas
para una produccién en masa. El 80%
de los artesanos tienen mds de 40 afos,
el 15% entre 25 y 40 afos, pero s6lo el
5% de artesanos de nueva generacién
estdn aprendiendo los conocimientos
que por generaciones se han transmitido

(Wallace, 2013: 23).

Ademis de una competencia desleal,
existen otros factores que han interferido
en el tejido social de la localidad
artesanal, tales como la piraterfa, el
regateo, la delincuencia organizada,

la crisis econdmica, el coyotaje, los
intermediarios y tltimamente la crisis
sanitaria a causa de la pandemia por el

COVID-19.

La vulnerabilidad de este sector se
agudiza por la falta de apoyos para
establecerse como empresa y el artesano
tradicional estd en peligro de abandonar
su actividad. Con la pérdida de los
artesanos también se erosiona parte de
nuestra identidad cultural.

Los objetos realizados a mano y
mediante la transformacién de materias
primas de la localidad, corren el riesgo
de ser olvidados porque los artesanos

no cuentan con las herramientas ni la
tecnologfa con las que podrian generarse
estrategias innovadoras para mejorar sus
condiciones de vida.

2.1 El artesano y el agricultor como
unidades de sostenibilidad e identidad

Las culturas indigenas poseen un amplio
conocimiento empirico transmitido
durante generaciones. Su manera

de ver al mundo estd inspirada en la
estructura de la naturaleza como gran
referente y de ésta su relacién con el
hombre, sus conocimientos y capacidad
imaginativa. Entre naturaleza y hombre
se crea un didlogo profundo, holistico,
respetuoso, un todo formado por partes
interrelacionadas en un mismo plano de
necesidad [Fig. 02]. En la visién de las
culturas ancestrales no existen los limites
ni fragmentacion entre lo mégico, lo
social o lo econémico, el hombre es parte
del orden césmico por ello su realizacién
depende del equilibrio arménico que
mantenga con la naturaleza y sus leyes

(Batalla, 2019: 91).

La comunidad indigena se crea bajo los
principios de un modelo de consumo
circular: promueve el intercambio justo
y respetuoso con el medio ambiente.
Los artesanos y agricultores aplican
principios de reciprocidad tomando solo
lo necesario de la naturaleza (alimento
y materia prima) para mantener una
produccién equilibrada garantizando
con ello la conservacién de los recursos
endémicos de su localidad.

De la observacién de su entorno han
creado sabiduria; todo lo que producen
tiene un retorno armonico a la naturaleza
para que esta lo transforme en alimento
para otros nuevos ciclos en sistemas
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cerrados. Por el contrario, en el modelo
de produccién industrial se opera de
forma lineal extrayendo, transformando
y desechando los recursos naturales,

lo cual ha traido impactos al medio
ambiente alterando con ello las formas
de produccién tradicional.

La artesania y la agricultura son actos
sociales en los que se narra la vida

cotidiana y cultural de los integrantes de
la localidad; los artesanos y agricultores
desarrollan diferentes capacidades con
las que contribuyen al bienestar de su
comunidad. Su actividad se relaciona
con el medio ambiente, los ritos, la
alimentacién, la forma de organizarse

y constituyen parte importante de una
red colaborativa e interrelacionada con
otros sistemas en los que contribuyen

Artesania
narrativa materia

Figura 02 — Estructura holistica de la comunidad artesanal.

Fuente: Diagrama del autor.
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formando un profundo e invaluable
tejido de conocimientos.

Por ello es dificil poner un precio a su
trabajo porque este va en relacién con la
necesidad que deba satisfacer: si necesita
comer, su producto equivale al valor de
un alimento, si necesita abrigo entonces
su trabajo serd igual al valor de la lana

o del algodén que utilizard en el telar
para crear una prenda. Para ellos todo se
centra en el valor simbdlico.

Para la cultura occidental es complicado
asignar un valor monetario equivalente
con el valor simbélico de los productos
elaborados por los pueblos originarios.
El artesano toma de la naturaleza la
materia prima, la transforma en un
periodo orgdnico que combina con sus
demis actividades cotidianas: la familia,
la siembra, los rituales, los animales, la
casa y la comida. Cada pieza artesanal es
la narrativa dnica de la cosmovision de
un pueblo. ;Qué precio podria asignarse
a un objeto tan profundo?, ;A caso la
naturaleza tiene un precio?

La actividad artesanal y agrosostenible'
comparada con otros sectores
productivos es una produccién de bajo
impacto y posee tecnologias ecoldgicas
altamente valoradas (Lombera, 2015:
12). Esta visién indigena podria inspirar
al desarrollo productos sostenibles

1. Agrosostenible se refiere a un cultivo

de menor impacto en el que el suelo se ve
beneficiado por no utilizar agentes agresivos
que le hagan perder sus propiedades
nutrimentales. Un cultivo agrosostenible es
lo opuesto a un mono cultivo, su diferencia
radica en aprovechar las especies endémicas
para prevalecer la biodiversidad y riqueza
natural endémica.

ambiental y socialmente, y con ello crear
un valor diferencial que permita acercarse
a nuevos mercados de consumo que
consideren la adquisicién de productos
artesanales de bajo impacto ambiental y
con alto valor simbdlico.

Es importante inspirarse en las relaciones
mds horizontales que existen entre

la comunidad indigena, en el que la
figura del prestigio se da a quienes mds
contribuyen en el sentido religioso, social
y alimentario. Un actor en la comunidad
indigena es al mismo tiempo artesano
que agricultor o chamdn. Es por ello,
que se conciben como parte de un todo
compenetrado, no fragmentado. Hay
reciprocidad entre todos porque tienen
un fin comin que es la preservacion de
sus usos y costumbres.

3. El food design para el desarrollo

econémico de la comunidad.

En el S. XXI es necesario reconsiderar

el papel del disefio como uno de los ejes
en la transformacién social, planteando
escenarios futuros con procesos creativos
y de produccién en comunidades
locales de economias emergentes para
estimularlas hacia el desarrollo, la
innovacién y la competitividad desde su
identidad local, como distintivo en un
mundo globalizado.

En el camino de este proyecto para

el emprendimiento social, se ha
vislumbrado la posibilidad de crear
una solucién viable para el desarrollo
de pequenos talleres de artesanos y
productores de cacao que no estin
adscritos a cooperativas, o quienes,
por su marginalidad geografica, social
o0 econdmica, no son candidatos para
acceder a los apoyos gubernamentales.
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Para el beneficio de estos sectores, el
objetivo es generar estrategias ttiles que
permitan mejorar su calidad de vida
teniendo al food design, como un medio
estratégico de cohesién no invasivo,
respetando la esencia de las comunidades
y su cultura.

Identificando oportunidades en este
proyecto la inclusién interdisciplinaria ha
sido uno de los valores fundamentales,
creando redes de interaccién transversal
entre los disenadores, artesanos
principalmente de los estados de Oaxaca,
Chiapas, Guerrero y Puebla ademds de
agricultores cacaoteros del Soconusco, en

Chiapas.

Para la propuesta de soluciones, se
incluyé a un antropdlogo especialista

en colaboraciones con cacaoteros,

quien contribuyé con la aplicacién de
herramientas de investigacion cualitativa
para crear empatia con la comunidad

de agricultores y artesanos. Una vez

que se cred la empatia entre la red, se
manifestaron los objetivos particulares
entre los que estdn principalmente
preservar el patrimonio cultural,
recuperar el fortalecimiento de los talleres
familiares de artesanos, optimizar los
procesos de produccién y encontrar
direccién hacia el desarrollo de nuevos
modelos de negocio.

De manera complementaria, se
integraron disenadores con diferentes
especialidades, quienes interpretaron
los hallazgos de la investigacién, para
luego estructurarlos y darles sentido
utilizando como metodologia central al
Design Thinking, generando estrategias
circulares, orgdnicas y evolutivas.

Luego entonces, entre los disenadores,
artesanos y agricultores involucrados
en este proyecto, fue necesario generar
el mutualismo o bien comdn para la
transmisién de conocimientos de una
forma reciproca, de lo cual resulta una
estimulacién creativa constante para la
innovacién.

Este proceso de colaboracién entre

los diferentes actores permite una
democracia creativa dando voz a aquellos
que usualmente no participan en el
proceso de diseno. De esta manera se
enriquece todo el sistema.

El fin primordial de este proyecto es
generar un didlogo entre el diseno,

la artesania tradicional y la identidad
cultural alimentaria. Asi mismo

se busca promover el desarrollo y

la transformacién positiva de la
comunidad, ayuddndoles a tener una
economia mds auténoma a partir de sus
propios recursos culturales.

4. Yo om: del souvenir al producto con

identidad cultural

“La economia creativa es una economia
en la que la imaginacion es la materia
prima y las habilidades, la principal
infraestructura.” Forest Whitaker,
(Fondo Internacional para la Diversidad

Cultural, 2017).

En la 332 Convencion para la
Proteccion de la Diversidad de las
Expresiones Culturales en el ano 2005
celebrada en Paris, se pronuncié la
necesidad de incluir a la cultura como
elemento estratégico a las politicas

de desarrollo para la eliminacién

de la pobreza, especialmente de las
personas pertenecientes a minorfas y
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de los pueblos autéctonos y su libertad
para crear, difundir y distribuir sus
expresiones culturales tradicionales para
aprovecharlas en su propio desarrollo
(Red de artesanos Andhuac, 2021).

“Las industrias creativas son
fundamentales para la Agenda 2030

de Desarrollo Sostenible. Estimulan

la innovacion y la diversificacion de la
economia, son un factor importante en
el floreciente sector de servicios, apoyan
el espiritu empresarial y contribuyen a la

diversidad cultural” (UNCTAD, 2021).

Este proyecto busca sumar acciones

que abonen al objetivo 8 de la Agenda
2030 de los Objetivos de Desarrollo
Sostenible de la ONU, el cual propone
un crecimiento econémico e inclusivo
para mejorar los estindares de vida. Su
pertinencia en incluirlo como uno de
los ejes para llevar a cabo las acciones de
este proyecto y poder sustentarlo en los
pilares de la meta 8.3: El trabajo decente,
el emprendimiento, la creatividad y la
innovacién para fomentar el crecimiento
de los pequenos talleres de artesanos y
agricultores cacaoteros, en la economia
nacional.

A través del food design como agente
estratégico y colaborativo con otras
disciplinas en este ecosistema cultural, se
generaron soluciones creativas disefando
un producto que propiciara la conexién
con nuestras raices culturales, expresadas
principalmente en la artesania popular y
el chocolate mexicano.

Este binomio identitario artesanfa-
chocolate, creé motivaciones para
acercar la cultura tradicional mexicana
a nuevos segmentos de mercado, tales
como el turismo nacional y extranjero y

consumidores que priorizan el consumo
consciente [Fig. 03].

La estrategia del diseno de este producto
se concentra en el comercio justo, la
sostenibilidad y la igualdad social, lo
cual ha creado una mayor empatia y
curiosidad por parte de los consumidores
para integrarse a un proyecto con

causa que promueve la inclusién

social y preservacién cultural de los
pueblos originarios. De esta manera, la
estructura del proyecto se enriquecié
aun mds, creando una red de interacciéon
colectiva y mutualista entre todos los
involucrados.

Se hizo entonces, un producto que
estuviera conformado por el alimento
endémico con el cacao, la parte simbdlica
con la artesania y el disefio como agente
integrador que hace visible el valor de
estos componentes.

Al producto resultante se denominé
YO’OM [Fig. 04], un vocablo de origen
maya que significa “embarazada” o
“prefiada”. Consiste en un chocolate
con forma de cacao en cuyo interior

se encuentra una artesania miniatura,
realizada por artesanos de pequenos
talleres de distintas partes de Republica
Mexicana. El nombre es una metéfora a
la gestacion, ya que el cacao incuba algo
tinico en su interior y hay que ayudarlo
a nacer. Para el usuario esta es una
experiencia sensorial en varios niveles: el
aroma potente de las notas del chocolate,
la degustacién y con ello conectarse con
el cacaotal, la selva y la biodiversidad;
finalmente descubrir la artesanfa y por
medio de esta entablar un didlogo con
la tradicién de una comunidad y con el
acto imaginativo del artesano.
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Factor
cultura

Figura 03 — Diagrama proyecto Food Design: disefiadores, artesanos y agricultores .
Fuente: Diagrama autoria propia.

Figura 04 — Producto YO’OM con artesanias de diferentes comunidades de México.

Fuente: Foto del autor.

ReLaFD ¢ Afio 2021. No 2 * 493




YO’OM es un nuevo soporte para

la difusién de la identidad cultural
mexicana. Actualmente se tiene una
estrategia comercial donde las alianzas
principales son algunos museos de la
Ciudad de México, como el Museo de
Arte Popular. Otro medio de exposicién
son las redes sociales y plataformas de
e-commerce. Ademis, cada afio se cuenta
con un espacio de venta y exposicién en
el Sal6n Chocolate México, en donde se
ha logrado conectar con usuarios directos
y con empresarios mexicanos quienes
han apoyado como distribuidores y
difusores de este proyecto [Fig. 05].

El ano 2020 con la situacién de
pandemia a causa del Covid-19, ha sido
un reto para continuar con las estrategias
planteadas, pues la actividad cultural y
turistica del pais tuvo una enorme pausa,
lo cual ha hecho replantear el proyecto
con nuevas estrategias digitales, en las
que se pretende llevar a YO’'OM y a los
artesanos involucrados a formatos que
propicien la difusién y el fortalecimiento
de nuestra identidad cultural.

Figura 05 — Artesanos participantes en el proyecto Yo om.

Fuente: Foto del autor.
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Conclusiones

Durante mucho tiempo los artesanos
han sido relegados de la vida cultural

y econémica de nuestro pais. Han
sobrevivido gracias a su resiliencia

y se han sobre diagnosticado las
problemdticas que los aquejan, pero
han sido insuficientes las acciones
implementadas que podrian convertirse
en el inicio de una estrategia que tenga
un mayor impacto en la mejora de

su calidad de vida al mismo tiempo
que se procure la trascendencia de sus
conocimientos.

El arte popular como patrimonio de la
cultura inmaterial, debe ser considerado
un importante factor de desarrollo en
la trama econdmica, social y cultural de
un pais. Este desarrollo social debe estar
centrado en la persona, contemplando
la disminucién de la pobreza y la
proteccién de sus derechos humanos

(Aranda, 2015: 9).

Ademis de su importancia para la
actividad identitaria, los artesanos
creadores forman parte de un
ecosistema de conocimiento ancestral
y biodiversidad creativa que merece
protegerse para bien no solo de su
comunidad sino de toda la sociedad.
Ellos forman parte de redes de
transformacion y actian de manera
colectiva con su fuerza creadora; se
reapropian de su conocimiento, lo
transmiten y renuevan su identidad en
funcién de las circunstancias.

El food design puede ser una plataforma
integradora de conocimientos desde
diferentes disciplinas para conformar

un nicleo de sabidurfa transdisciplinar
donde todos los actores tengan

la posibilidad de integrarse en la
transformaci6n hacia un paradigma
cultural més sistémico. Conservar la
realidad del pasado y unirla a una visién
contempordnea de empresa en la que los
artesanos y agricultores puedan tomar
decisiones que vinculen a sus raices
ancestrales.

Es por ello por lo que el food design
como parte de las industrias creativas,
debe incorporarse a las estrategias

de emprendimiento e innovacién
cultural para el desarrollo econémico
de México y de esta manera contribuir
a la innovacién social potenciando

el desarrollo inclusivo, equitativo

y centrado en las personas. En este
proyecto de food design en el que

se involucra a los artesanos con su
inteligencia creativa y sensibilidad de

su entorno permite que los proyectos
adquieran un valor agregado y sean una
respuesta a las necesidades de la sociedad
actual.
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Resumen

Objetivos:

1. Indagar la realidad cultural del cultivo y consumo del fiame en una de las zonas de

mayor produccién en Colombia, asi como las técnicas agricolas y tradiciones culinarias
asociadas.

2. Conocer las organizaciones de la regién relacionadas con la produccién y cultivo del
fiame.

3. Establecer relaciones que permitan adelantar otros trabajos de investigacién de

estudiantes e investigadores de las Facultades de Ciencias y Artes de la Universidad
Nacional.
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Justificacién:

En la tltima década los cultivadores de
fiame han visto una pérdida progresiva
de su rentabilidad. La regién andina de
Colombia concentra un alto nimero
de consumidores en sus ciudades
quienes habitualmente no consumen
fame. La investigacién Nami Name se
propone encontrar estrategias mediante
el food design y aplicaciones fisicas del
fiame, que contribuyan a acrecentar su
consumo al interior del pais.

Método de investigacién:

Técnicas participativas y etnogréficas.
Talleres comunitarios, visitas a parcelas,
preparacién de recetas tradicionales.
Entrevistas de profundizacion.

Se decidi6 residir en casa de una pareja
de la comunidad donde se asienta

una panaderia rural, para mediante

la observacién participante entrar en
contacto con la realidad local.

Resultados alcanzados:

1. Identificacién de especies no
reportadas de hame cultivadas en la zona.

2. Identificacién del Festival del Name
de San Cayetano como fenémeno
cultural de relevancia.

3. Vinculo con organizaciones sociales de
base que trabajan en torno al fiame: ocho
asociaciones campesinas, una asociacion
de mujeres cocineras, una asociacién de
gestién cultural rural.

4. Vinculacién de cinco estudiantes
investigadores de la Escuela de Diseio
Industrial en campo.

Abstract

This text summarizes the initial fieldwork
of the fiami fame investigation, in

the village of San Cayetano, in the
Montes de Maria region, Bolivar state,
Colombia. This research project is
associated to the National University of
Colombias Faculty of Arts and Faculty
of Science has been led by professors

Andrés Sicard and Fabio Fajardo.

Yams mean singing, poetry and a
flagship of symbolic representation for
the people of San Cayetano, who narrate
their despair amidst political violence in
Colombia, and find in this food source a
central element of identity and meaning,
The primary sources are associated

yam growers, associated female cooks,
cultural managers and shippers. through
a participational, ethnographic method,
t work inquires on yam varieties, climate
calendar, cultivation techniques, and
rationales for production; as well as the
preparation of the most representative
recipe, lists of recipes, and tastes. It

also uncovers a strategy of cultural
management that collects the celebration
of knowledge around yams, which is
manifested in the agriculture, cuisine,
poetry and music that belong to the
cultural hybridization among enslaved
black people and the indigenous zent
people. the work glimpses at possible
routes for applied research through its

findings.
1. Introduccién

La investigacién Nami Name de las
Facultades de Ciencias y Artes de la
Universidad Nacional de Colombia,
dirigida por los profesores Fabio Fajardo
y Andrés Sicard, se propone desarrollar
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propuestas a base de fiame dirigidas

a los consumidores de la zona andina

de Colombia, con el fin de mejorar

la rentabilidad de los cultivadores
campesinos, deteriorada por la crisis que
tal cultivo atraviesa desde el punto de
vista de la oferta, insuficiente en relacién
con la demanda.

La investigacion aplicada comprende
los campos del food design y de
innovacién de materiales, especialmente
biopolimeros.

Este articulo alude al trabajo de campo
inicial en la sub regién de los Montes

de Maria, una de las principales zonas
de produccién de fiame, ubicada en la
regién Caribe de Colombia. La visita a
la regién buscaba entender las dindmicas
culturales, productivas y sociales propias,
ademds de establecer relaciones que
facilitaran una colaboracion entre las
comunidades y los investigadores y
estudiantes de las Facultades de Artes y
Ciencias de la Universidad Nacional.

2. Revisién bibliografica

Se revisaron textos que proporcionaran
una descripcion de las dindmicas de
violencia que han sacudido la regién por
mds de 20 anos, textos historicos acerca
del poblamiento de la zona y textos
relativos a la diversidad bioldgica del
fiame de la regién.

3. Procedimientos metodolégicos

El trabajo de campo se desempena
siguiendo diferentes métodos

segun la necesidad. Predoming la
observacién participante en una casa
del casco urbano donde se asienta una
panaderfa campesina, operada por una

cooperativa formada por nueve familias
del corregimiento de San Cayetano,
municipio de San Juan Nepomuceno.

Se eché mano de esta técnica en la

visita a las parcelas en compafifa de

los agricultores y la preparacién de

una receta emblemdtica con mujeres
cocineras. Los talleres de investigacién
participativa y la cartografia social fueron
el insumo principal para recolectar
informacién acerca de los aspectos
culturales del cultivo, los aspectos
climdticos y la variedad culinaria.

Las entrevistas abiertas semi estructuradas
fueron Utiles para comprender la
naturaleza de las organizaciones y sus
manifestaciones, ademds de aspectos

ligados a la productividad.

La observacién pasiva para entender
dindmicas de consumo local de fiame.
Las figuras y fotografias incluidas en

el trabajo deben estar en alta calidad y
ademds deben ser enviadas aparte en un
archivo.

4. Fl territorio

Segtin Doreen Massey; el territorio

es producto de acciones, relaciones y
prdcticas sociales, va mds alld de pensar
un lugar delimitado por fronteras fisicas.

La subregién Montes de Maria (MM)
estd ubicada en la parte central de los
departamentos de Bolivar y Sucre en el
Caribe colombiano. La subregién estd
integrada por quince municipios que
ocupan cerca de la quinta parte del drea
total departamental. Se trata de una zona
que posee gran biodiversidad de flora

y fauna. Las actividades econdmicas
giran alrededor de la produccién
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agropecuaria, con tradicién en ganaderfa
bovina y cultivos campesinos de maiz,
arroz, yuca, flame, pldtano, tabaco,

café y aguacate. Recientemente, se han
introducido cultivos empresariales de
aji picante, cacao y palma de aceite.

La biodiversidad estd conformada por
bosques secos tropicales y manglares,
recursos hidricos y ecosistemas asociados
(ciénagas, lagunas y aguas subterrdneas),
formaciones coralinas, playas marinas

y una variedad de flora y fauna. Los
bosques albergan una diversidad de
fauna y son productores de agua pero
han sido afectados por la deforestacién,
que ocasiona problemas ambientales

de deslizamientos, erosiones de suelos

y deterioro del hdbitat de la fauna.
Ademds, las actividades agropecuarias
de subsistencia que se realizan en
laderas empinadas y nacimientos de
cuencas hidrolégicas causan dafos
ambientales a los recursos naturales.
Para controlar estos factores negativos
fueron creadas dos zonas de reservas
naturales protectoras con el objeto

de conservar, estudiar e investigar los
recursos hidricos, la fauna y la flora.
Estas zonas son la Reserva Forestal
Protectora Serrania de Coraza y Montes
de Marfa y el Santuario de Fauna y Flora
Los Colorados, que tienen potencial
para el ecoturismo. Adicional a los
problemas ambientales, en las tltimas
tres décadas, la subregion MM fue
azotada por la violencia de grupos al
margen de la ley. Estos tomaron la zona
como refugio y corredor estratégico
para el trifico de armas y el negocio de
narcotréfico, lo que los llevé a través de
la via. armada a apoderarse de tierras,
causando el desplazamiento forzado de
muchas familias y la disminucién de las
actividades econdmicas. (Aguilera, 2013,

pag. 4)

Durante los didlogos con algunos de

los habitantes acerca del territorio

que actualmente corresponde al
Corregimiento de San Cayetano, se
hizo clara referencia a la figura de
Benkos Biohd, el legendario héroe
cimarrén, indicando que inicialmente
se habfa asentado en estas tierras para
posteriormente establecerse en el
corregimiento limitrofe San Basilio de
Palenque. Varias de las asociaciones
campesinas y culturales hacen referencia
a lo afro y gran parte de los entrevistados
se autodenomina afrodescendiente. Otro
grupo de ellos en cambio se identifica
como indigena de etnia zend, como lo
denota el tejido de corroscas y mochilas
que portan cotidianamente. Un tercer
grupo lo constituyen inmigrantes
venezolanos o migrantes que han
regresado de Venezuela durante los
tltimos cinco afios, portando consigo
otras costumbres culinarias, propias del
mestizaje venezolano que incorpora
preparaciones atribuibles a la tradicién
italiana. La presencia de colombianos
provenientes de otras regiones es
decididamente minoritaria.

Otro elemento que emerge durante los
didlogos grupales y que puede senalarse
como comun es la condicién de ser
victima de la violencia y del

despojo de tierras. Muchos de los
campesinos entrevistados estdn
involucrados en procesos de restituciéon
de tierras. Examinando durante dias
siguientes el archivo de canciones
populares inéditas que participaron
durante los Gltimos afios en el Festival
del Name, se evidencia que la violencia
es frecuentemente protagonista de
estos textos. Se evidencia igualmente
una marcada religiosidad catélica. No
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se contd con el tiempo necesario para
indagar la presencia de sincretismos de
origen africano, aunque no se descartan.
San Cayetano, el santo patrén, aboga
por la presencia de alimento y de paz.

Es decir, integra los asuntos neurélgicos
que han impactado las vidas de los
campesinos montemarianos por mds de
dos décadas: la sustraccién violenta de
sus propias tierras y la precaria seguridad
alimentaria que tal carencia ha implicado
en sus vidas y las de sus familias.

La Cooperativa AMUSI representa un
esfuerzo por vincular a las mujeres en
el cultivo del Aiame. Esta comunidad
se encuentra en la vereda de San Isidro
a 35 minutos en moto de la cabecera
municipal de El Carmen de Bolivar.

El acceso es dificil debido al estado de
las vias a las que se puede accede solo en
vehiculos 4 x 4 o motocicletas guiadas
por expertos que logren no caer entre

el fango de la via. Fue paraddjico el
hecho de haber establecido el didlogo
casi exclusivamente con dos hombres.
Las mujeres estin incursionando

en esta labor agricola y encuentran
dificultad en ejercer algunas actividades
que requieren de particular fuerza

fisica como el hoyado para la siembra.
Este grupo cuenta con una sede, un
lugar para almacenar las cosechas. El
apoyo de la Cdritas les ha valido la
posibilidad de entrar en un programa de
comercializacién de hame para exportar
a Estados Unidos. La compra se limita
a flame variedad espina mejorado. El
programa de cinco anos contd con gran
presencia y apoyo técnico durante el
primer afio y medio. La sustitucion de
la técnica no ha sido del todo exitosa

ya que algunos campesinos muestran
resistencia a cambiar sus hdbitos de

trabajo, a pesar de que varios de ellos
tuvieron ingresos extraordinarios que les
sirvieron para mejorar sus viviendas o
comprar vehiculos.

5. Cultivar fiame en san cayetano y la
vereda san isidro

Durante talleres participativos se
indagaron especialmente dos asuntos:
por una parte, las épocas secas y lluviosas
y la fluctuacién de esos cambios en un
periodo de cinco afios, acudiendo a la
memoria de los agricultores; por otra, las
diferentes variedades que los labriegos
conocen e identifican con sus respectivos
nombres comunes, asi como los tiempos
de siembra y cosecha de las mismas.
Todo esto con el fin de comprender

la riqueza de la biodiversidad y los
principales retos asociados al fenémeno
del cambio clim4tico.

CALENDARIO HITOS CLIMATICOS
AHOS 2015 2 2019
AGHICULTORES SAN CAYETAND - 3an Juan Nepomucena iBalivar)
12 de 2010

| .

Figura 01 - Tiempos secos y lluviosos.
Corregimiento de San Cayetano. Enero de
2015 a Julio de 2019
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Este ejercicio evidencié las
condiciones climdticas adversas que
viven los agricultores en zonas que
corresponden a la presencia del casi
extinto bosque seco tropical, mdxime
cuando no existen sistemas de riego
y el propio trabajo se deja al azar.
Seria de gran utilidad estudiar la
posibilidad de convertirse a sistemas
agroecoldgicos y agroforestales que
contribuyan a conserver el agua.

Con el fin de establecer la
biodiversidad relacionada con el Aame,
se propuso a un grupo de agricultores
enumerar las variedades conocidas

en el territorio, relaciondndolas con
los tiempos de siembra y cosecha.

El panorama result6 sorprendente,
debido a que en la investigacion
documental no se encontraron
evidencias de este nimero de
variedades.

Cabe destacar que la indicacién de los
tiempos seco y lluvioso corresponde a
las dindmicas climdticas precedentes
a la emergencia de los ultimos afnos.
Gran parte de las variedades se
sembraban en los meses lluviosos de
abril y mayo. Si nos remitimos a la
figura 10 podremos comprender la
raz6n de la carestia en la produccién
del fame. Solo un porcentaje de

los tubérculos logra desarrollarse

en ausencia de agua. El cultivo
tradicional no contempla sistemas de
riego.

De estas variedades las mds difundidas
en su uso culinario son: espina,

diamante, platero, osito y espina
mejorado. Las caracteristicas de
consistencia y sabor preferidas por
los habitantes de San Cayetano
corresponden a la variedad espina.

Los labriegos tanto de la vereda San
Isidro como del corregimiento de
San Cayetano hacen referencia a dos
técnicas de cultivo que definen como
artesanal y tecnificado. La primera
de ellas utiliza mayor cantidad de
tierra, produce ejemplares de grandes
dimensiones y formas muy orgdnicas.

CALEMDARIO VARIEDADES DE NAME
SIEMBRA Y COSECHA
AGHITULTORES SAM CAYETANGD - San Juan Mepomucens {Bolivar)

— | [—

SHEMBRA COLECHA

Figura 02 - Variedades de fiame. Calendario
de siembra y cosecha.

La denominacién artesanal podria
hacernos creer que trata de técnicas
heredadas por generaciones, pero
es probable que sea mds apropiado
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Figura 03 - Variedades de fiame.

llamarle técnica convencional, es decir
la técnica que los agricultores actuales
aprendieron de sus mayores, quienes
ya habian sido impactados por las
précticas de la “Revolucién Verde™'.
En el acompafamiento al cultivo de
Loma Romadn para la demostracién
de siembra pudo verificarse que en

1 Larevolucion verde, echada a andar en la
década de los cincuentas, tuvo como finalidad
generar altas tasas de productividad agricola
sobre la base de una produccion extensiva

de gran es cala y el uso de alta tecnologia. La
primera revolucion verde tenia como principal
soporte la seleccion genética de nuevas
variedades de cultivo de alto rendimiento,
asociada a la explotacion intensiva permitida
por el riego y el uso masivo de fertilizantes
quimicos, pesticidas, herbicidas, tractores y
otra maquinaria pesada (Ceccon, 2008).

realidad la técnica artesanal recurre

al uso de agroquimicos y el cultivo
tecnificado propende por la reduccién
de este tipo de sustancias. Este tltimo
presenta otro tipo de problematicas,
debido a que fue desarrollado para un
terreno de diferentes caracteristicas:
plano y seco. Por lo tanto, tiende a
desarrollar hongos en un territorio con
mayor humedad.

6. Una semilla prolifica

La técnica de cultivo popular en

los Montes de Maria se denomina
“capado en verdeo”. Consiste en cortar
la parte superior de un tubérculo
cosechado y dejar este “botén” entre la
tierra. Dicho residuo vegetal germina
nuevamente produciendo entre 5 y

8 semillas. Estas semillas se dividen

y se siembran nuevamente. Cada

una da origen a un nuevo tubérculo

el cual se puede someter al mismo
procedimiento para la obtencién de
nuevas semillas. Las caracteristicas de
esta forma de reproduccién determina
que la venta de semillas sea un negocio
adicional al de la venta del tubérculo
en si mismo.

En agosto de 2019 un bulto de 50
kilos de semillas se vendia en $50.000
(COP). Las semillas de las variedades
comercializadas son espino, diamante
y espino mejorado.

Otra técnica de siembra, recomendada
por el SENA, consiste en tomar

un tubérculo cosechado de buenas
caracteristicas, y hacerle un corte
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longitudinal y tres transversales. De
esta manera se tienen 6 semillas de un
mismo tubérculo.

En este caso la semilla del Aame se
obtiene de un tubérculo de primera
calidad. Los fragmentos se ubican
dejando “la carne del fiame” en
posicién perpendicular al terreno,
con el fin de que la cdscara proteja la
semilla tanto de la sequia como del
exceso de humedad.

Para sembrar el hame se requiere

un azadén con el cual hacer un

hoyo a 45° de aproximadamente

25 cm. de profundidad y 40 de
didmetro. Enseguida, la tierra se
limpia, quitando raices y piedras,

se descompacta girando el machete
dentro de ella, se colocan los
fragmentos de tubérculo (semillas),

se procede a cubrir las semillas con la
tierra, y finalmente se moldea la tierra
con las manos a modo de monticulo,
dejando un canal perimetral para

que circule el agua. Como no existen
sistemas de riego, se acostumbra
sembrar en coincidencia con las lluvias
para favorecer el desarrollo de las
semillas.

El St. Osvaldo Diaz, de etnia

Zenu, durante la demostracién en

la vereda Loma Romdn, refirié las
recomendaciones que dio su papd a
la hora de sembrar fiame: el hueco
donde se siembra debe ser grande
para que el hiame no sufra en su
crecimiento. Es como una casa, asi el
fiame se puede ir de un lado para otro

de su casa. La dimensién considerable
del hoyo a la hora de sembrar también
facilita la actividad de la cosecha.

Cuando aparece el bejuco de fiame, se
planta una estaca o tutor para facilitar
que se enrolle y siga desarrolldndose.
ya que se trata de una enredadera.

Las variedades conocidas se enrollan
hacia la derecha, a excepcién del
fiame zurdo, que se enrolla hacia la
izquierda.

7. Tenencia de la tierra

Durante la estancia en el
corregimiento de San Cayetano,

fue posible entrar en contacto con
representantes de las asociaciones
Asoagrocam, Asoprotraconsan,
Aproname, Asopegasan, Afrosofasan,
Aprocultor, Arisan, Trigal, Asafan

y Asoganafrosan, que involucran
alrededor de 200 asociados com
familias de um promedio de cinco
personas. Estos lideres declaran que el
90% de sus associados y familias no
son propietarios de sus tierras. Se vem
obligados a arrendar parcelas para
poder desempefiar su actividad
econémica.

8. Técnicas agricolas

Los agricultores conocen dos técnicas:
g

la convencional, caracterizada por roza

y quema controlada y por el uso de los

pesticidas propios de la “revolucién

verde”; con esta técnica se produce

empobrecimiento del suelo. En afnos
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Capar en verdeo

Cabeza

Cuerpo

Siembra por fragmentacién

Culo

Siembra del“botén”

Disposicién de fragmentos para la siembra

Figura 05 - Técnica introducida.

recientes el SENA estd ensefiando una
técnica llamada siembra tecnificada.
Se ha desarrollado una especie
denominada mejorada, al cruzar el
fiame espina con el hame diamante.
Segiin reportan los agricultores, esta
especie es mds frégil. El tubérculo
resultante es mds homogéneo y tiene
un peso moderado que facilita la
estandarizacién al momento de la
comercializacién y el surtido, por

ejemplo, en grandes superficies.

Esta técnica estd muy difundida en
el departamento de Cérdoba que, a
diferencia de los Montes de Maria, es
un terreno plano.

El mayor conocimiento técnico
tradicional estd asociado con la especie
espina, y consiste en una técnica
denominada “capado”. Se cosecha el
flame a los seis meses de sembrado y se
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comercializa .Una parte de esa planta
vuelve a sembrarse dado que produce
un “botén” y de alli se obtiene la
semilla que se fracciona y se siembra.
Con este método puede volverse

a obtener la misma cantidad de
tubérculo o incluso mds si se fracciona
el tubérculo semilla. Esta técnica no se
aplica con frecuencia a otras especies
de hame.

9. Precio de la carga

El bulto pesa 50 kg. La oscilacién

del precio depende de la cantidad de
produccién, ligada intimamente con el
tiempo climdtico. Se puede establecer
que el precio de venta de un kilo de
fiame es de $2.000, por lo que un
bulto de 50 kilos costarfa $100.000.
El pago se realiza de inmediato; el
agricultor no tiene capacidad de
otorgar crédito, condicién que lo
sitda en una situacion desfavorable
comparado con el empresario
latifundista.

10. Mercados actuales

Para el caso de San Isidro, vereda de
El Carmen de Bolivar, la corporacién
AMUSI, respaldada por un proyecto
de la Ciritas Colombia, ha conseguido
una alianza estratégica por 5 afios
para la comercializacién del fAame
mejorado con fines de exportacién

a Estados Unidos. Los entrevistados
concuerdan en afirmar que todo el
fiame producido en San Cayetano

se vende en Cartagena. Existen
comercializadores residentes en San

Cayetano como el Sr. Armando
Enrique Rodriguez, que son a su

vez vendedores con licencia en
espacios publicos de Cartagena.

Sus compradores responden a tres
tipologfas: mercado de Bazurto (en
espacios denominados colmenas),
vendedor en espacio publico con
licencia y vendedor ambulante en
carreta. El precio de venta oscila entre
$3.500 y $3.800. En los meses de
mayo y junio el Sr. Armando vende
flame diamante, en septiembre y
octubre fame espina. La ganancia por
cada bulto vendido es de $32.000,
una vez descontados los gastos de
transporte hasta Cartagena. Sus
principales clientes en el espacio
publico son mujeres amas de casa

que van a hacer el mercado. Antafio
vendia a la cdrcel de Cartagena y surtia
un distribuidor. La imposibilidad

de vender a crédito le ha significado
perder algunos clientes importantes
que pretenden pagar a 30 dias. Este
trabajo le ha permitido mantener siete
personas de su familia.

11. Name como alimento

Al encuentro con la comunidad de
San Cayetano participaron cinco
mujeres “de la parte gastronémica’,
algunas de ellas pertenecientes a

la Asociacién Gastronémica del
Name Afro de San Cayetano. La
intencién era indagar acerca de las
preparaciones, de la modificacién de
las preparaciones tradicionales a través
del tiempo, asi como de la abundancia
y diversidad de tales preparaciones.
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Se reportaron los siguientes platos
salados: mote de fame, pizza de name,
croqueta de flame, bufiuelos de hame,
lasafia de hame, polenta de hame,
pastel de fame, nifio envuelto, hame
relleno, graten de fiame, ensalada de
fiame, rollo de Aame, bollo de Aame,
carimanola de hame, ajiaco de fiame,
tortilla de Aame, iame machucao
(plato tipico), bolas de fiame, puré de
fiame, empanada gallega de fiame.

Platos dulces: dulce de hiame, torta
de fame, flan de fame, arequipe

de fiame, mousse de fiame, galleta
de name, chicha de hame, cocada

de hame, brownie de hame, bolis

de fame, pie de flame, napoleén de
fiame, pan de hame, postre de fame,
marfa luisa de Aame.

Esta diversificacién de platos se debe a
los concursos anuales de gastronomia
que se adelantan alrededor del 12 de
octubre, en el marco del Festival del
Name, evento que coincide con la
cosecha de fiame espina: una fiesta
popular para celebrar la cultura
campesina, la gastronomia, la musica
y la poesia.

Durante cuatro dias se reciben miles
de visitantes que pueden degustar los
platos a base de hame. Se instalan
toldos en donde las mujeres venden
muchos de estos platos. Existe
ademds un concurso gastronémico,
que estimula la renovacién de las
preparaciones afo tras afo.

Algunos de estos platos de fame se
consumen cotidianamente, otros

en fiestas y también para ocasiones
y celebraciones especiales como
bautismos, matrimonios y otras
ceremonias.

Fue posible comprobar que, como
sucede con cualquier otro alimento,
la predileccién varfa segin la edad y
el género. Es asi como los hombres
se deleitan con mote, plato tipico,
dulce de hame, chicha, hame relleno
y ajiaco. Las mujeres son amantes
de croquetas, lasafia, tortas, dulces,
puré, polenta y brownie. Y los ninos
consumen especialmente dulce de
flame, pan, pizza, galletas, bolis,
chicha, flan, pie y postre de fiame.

12. Una posibilidad de agregacién

Existen cuarenta mujeres de San
Cayetano que participan en el Festival
del Name, preparando y vendiendo
platos a los visitantes. Diecisiete de
estas estdn asociadas en la Asociacién
Gastronémica del Name Afro de San
Cayetano. Su nivel de organizacién

y la calidad y peculiaridad de sus
preparaciones ha determinado

que hayan sido incluidas en rutas
turisticas por ICULTUR: Instituto de
Cultura y Turismo de Bolivar. La ruta
integra a Cartagena, Palenque de San
Basilio, San Cayetano, San Jacinto y
Mompox. Hasta Julio de 2018 la ruta
se denominé “Ruta de la Paz”. Desde
agosto del mismo afio la ruta se llama
“Bolivar mds por descubrir”.

De igual manera, las mujeres asociadas
son invitadas a eventos en la ciudad
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de Cartagena, participando en un
promedio de cuatro manifestaciones
de tipo cultural al ano. Otros
ingresos provienen de encargos tipo
catering. Los encargos voluminosos
son atendidos en grupo. Las mujeres
establecen lugares y turnos de
preparacién. Hasta agosto de 2019
no contaban con una sede. Cada
cual preparaba en casa de manera
individual o grupal la parte del
encargo que le era destinada. Existe
una nocién de especializacion

que nace de la observacién de las

habilidades individuales de cada

asociada.

Las mujeres son propietarias de las
recetas y se han comprometido a no
revelarlas a terceros. La edad de las
asociadas oscila entre los 27 y 74
anos. Las mujeres mayores preparan
los platos més tradicionales como

el mote de queso. Las mds jévenes
experimentan y consolidan nuevos
platos.

El principal proyecto comercial de

la Asociacién es instalar un parador
gastronémico a la vera de la Carretera
Troncal de Occidente o Ruta Nacional
25, donde ofrecer sus platos. En la
actualidad dnicamente ofrecen comida
recién preparada. El dulce de iame

y el pan de fhiame son los alimentos
que se conservan hasta por tres dias.
Han incursionado en la congelacién
de las pizzas de hame. La produccién
de harina en pequenas cantidades

atn no la venden a terceros. La usan
para algunas de sus preparaciones. El

SENA estd vinculdndolas para dicha
preparacion con el fin de diversificar
las fuentes de ingreso, aprovechar

el hame en tiempos de mucha
abundancia y encontrar mercados que
les representen mayor rentabilidad.
Ademds del SENA, la Universidad
de Cartagena también ofrece a las
mujeres de San Cayetano formacién
en gastronomia: algunas de ellas
estudian en Cartagena los fines de
semana.

Son varios los estimulos a los que las
mujeres de San Cayetano responden
con empeno y conviccién. Empiezan
a convertirse en una leyenda. En la
vereda de San Isidro, en el cercano
municipio de El Carmen de Bolivar,
se rumora acerca de los sorprendentes
platos que estas mujeres preparan con
el Aame. Han logrado convertirse

en motivo de inspiracién para otras
muyjeres.

Esta economia, por ahora de
subsistencia, les dificulta tener
fondos para acceder a ferias y aceptar
invitaciones en las que no estén
contemplados vidticos ni transporte.
La ausencia de liquidez y de una
sede hace su operacién ain precaria,
precariedad a la que responden con
su talento y gran sentido de trabajo y
cooperacion.

13. Preparando un mote ad hoc con
maria y rosaura

Cabe anotar que las mujeres
vinculadas con el Festival del Name
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como cocineras, quienes (como

se evidencia) han construido un
importante patrimonio de recetas, son
muy recelosas a la hora de dar detalles
acerca de dichas preparaciones. Sin
embargo, las Sras. Marfa Villa y
Rosaura Martinez, de manera muy
generosa, me invitaron a la casa de

la primera para preparar el muy
tradicional mote de queso.

La experiencia empieza recorriendo
a pie el corregimiento desde la parte
baja hasta el barrio San Martin, donde
la Sra. Maria Villa vive en una cémoda
casa con patio trasero, donde tiene
algunas gallinas y pollos, ademds

de drboles de limén y otras hierbas.
De camino hacia la casa de la Sra.
Maria nos detuvimos en pequenas
tiendas para comprar cebolla larga
(denominada en esa zona cebollin),
una cebolla cabezona roja y otra
cebolla cabezona blanca, aji, leche,
queso costefo, saborizantes (alinos
industriales) y fiame espina. Esas
pequenas tiendas no tenfan flame
espina para la venta, por lo tanto

se recurrié a la autorizacién de un
comercializador, quien amablemente
accedid a abrir un bulto y vendernos
un name variedad espina. En esa
misma semana de agosto, la segunda,
era posible encontrar iame espina
en las tiendas de la parte baja del
corregimiento, mas cercanas a la
carretera.

El tubérculo que sale de los bultos
estd lleno de tierra, por lo cual se
procede a lavarlo con mucho cuidado

en el patio usando un cepillo y un
platén. El primer paso es lavar la olla
donde se va a preparar el mote de
queso y poner el agua a hervir a fuego
medio alto, afadiendo poca sal, con
el fin de no demorar el proceso de
coccién. Después de lavar el name,

la Sra. Maria lo pela con mucha
habilidad, usando un cuchillo grande
con la destreza de quien también sabe
manejar una machete, posteriormente
lo fracciona, mientras que la Sra.
Rosaura procede a picar las cebollas

y a machacar el ajo. Este picadillo se
sofrie a fuego medio, junto con el aji.
Una vez pelado y troceado el hame,
sufre un segundo proceso de lavado.
Se pica en trozos mds pequenos

para facilitar su coccién. El name

se echa a la olla cuando el agua estd
hirviendo. Se toma aproximadamente
40 minutos en alcanzar el espesor
necesario y se anade mds sal. En ese
momento se afade el queso que fue
cortado en cubos medianos. Se anade
el sofrito, el caldo de gallina, los alifios
y la leche. Se baja el fuego y se mezcla
con delicadeza por diez minutos mds.
El mote de queso se sirve en un plato
sopero. Un limén del patio termina
por darle un sabor exquisito.

Mote de queso sancayetanero para 8
personas:

Ingredientes:

* 4 libras de hame espino

* 1.5 litros de agua

¢ 100 ml de leche

* 3 gajos de cebolla larga (cebollin)
incluyendo parte verde
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* 1.5 cabezas de ajo

* 1kilo de queso costeno

* 1 aji

* 2 cubos de caldo de gallina

* 1 paquete de alifo industrial

Las sefioras Villa y Martinez
manifestaron haber vendido
aproximadamente 50 porciones de
mote de queso en el Festival de 2019.
El precio de la porcién es de $4.000.
Se sirve en recipientes desechables,
aunque la Sra. Villa confirma que los
turistas prefieren tomar el mote de
queso en totumas. Ellas ya tiene 20
totumas que usa para estos fines.

Los sdbados la Sra. Maria Villa cursa
un diplomado en Gastronomia en la
Universidad de Cartagena. Los ngresos
por actividad gastronémica de la

Sra. Rosaura Martinez contribuirfan

a pagar las cuotas del préstamo

que desea solicitar a la Fundacién
SERSOCIAL para pagar la educacién

de sus hijos.

Es indudable que la posibilidad de
ofrecer esta y otras preparaciones de
manera permanente a los turistas

que recorren el corredor vial entre
Mompox y Cartagena constituiria un
mejoramiento ostensible en la calidad
de vida de estas senoras y sus familias.

14. Name como fiesta

El Festival del Name tuvo su origen
hace ya mds de 30 anos, en 1989, y
nace bajo el modelo del Festival del
Mango del municipio de Malagana.

Este es uno de los casos en que el
discipulo supera al maestro, pues

el Festival del Mango no prosperd,

a diferencia de la vitalidad del
festival sancayetanero. Esta iniciativa
ha permitido mantener con vida
manifestaciones como la poesia de
décimas, cancién y piqueria; estimular
la creatividad en la preparacién de
platos a base de fiame y exaltar los
saberes, habilidades y estética propias
de los agricultores.

El festival se lleva a cabo durante
cuatro dias cerca del 12 de octubre
todos los afios. El Festival premia

a agricultores, cantantes, poetas,
cocineras y comedores de fiame, e
incentiva el comercio en general.

Se construyen réplicas de los
“ranchos” presentes en las parcelas.
En estas “instalaciones populares”, se
comercializan los productos agricolas
de temporada y se exponen los
ejemplares de flame para el premio
de aquel de mayor tamano. Los
expositores son campesinos de 20

veredas circundantes de San Cayetano.

En 2014 se expuso un name de 206
libras.

Otro de los concursos que involucran
a los agricultores consiste en calcular
un quintal de hame (50 kilos) sin
ayudarse de una balanza. Por tltimo,
subir con mayor velocidad y dejar
bien amarrado el bulto en la mula.
Existe una recua que durante todo el
afio participa en el transporte de las
cosechas desde las parcelas hasta el
casco urbano. Las mujeres compiten
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por el mejor plato a base de name.
Depositan el plato a concursar en

la inscripcién al Festival y también
tienen espacios donde venden al
publico los platos a base de fame.

En cuanto a las habilidades femeninas,
se premia a la mujer més habil y veloz
en pelar el hame. Existe otro premio
a la persona que coma la mayor
cantidad de fiame con suero costefio
en un determinado tiempo.

En los aspectos de la poesia y la
musica se premian la declamacién de
décimas, la piquerfa con pie forzado
(es decir, que mantiene un verso

fijo) y la cancién inédita. Todas estas
manifestaciones obligatoriamente
deben aludir al hame. El ano 2018 se
otorgaron premios por 30 millones de
pesos.

San Cayetano posee un acervo cultural
muy profundo y antiguo y el festival
ha permitido seguir cultivando estas
précticas y mostrarlas con orgullo a
sus visitantes.

15. Poesia campesina
Ataraxia

Mirando a través de un tamarindo
La luna se torna mds Hermosa

Lo sé porque lo comprobé yo mismo
Vi tus ojos de rosa.

Serena y escampa nuevamente
La tierra necesita es abundancia
Las flores en invierno no perecen
Liberan su fragancia.

El arroyo el cauce trata de seguir

Con un paso lento aguas va moviendo
Y una Garza blanca prefiere partir
Porque consigue nada de alimento

En el agua el reflejo de aquel cielo gris
Que en silencio al rio termina
virtiendo

Como ver una montafa, brillando en
la lejania

Reverdecen en invierno
Y asi reviven los suefios de aquel
hombre que cultiva.

Como el brillo de la aurora

Cuando va de amanecida

Y el silencio de una noche de ilusiones
vespertinas

Ver como se cubre el cielo

De esas nubes blanquecinas

Coro

Encapotado, encapotado, encapotado
el cielo estd encapotado (bis)

II

El sol refleja los siete colores

Sobre una banda en gotas de sereno
La madre en parto aguanta los dolores
Hasta de un hijo ajeno.

Efimera la realidad del ser

El tiempo del Sefior siempre es
perfecto

Algunos nacen al atardecer

Y en la manana han muerto

A dénde se van las olas?
Cuando el mar estd calmado
A dénde se van las nubes?

Si se ven otras virtudes cuando el cielo
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estd estrellado.

Como el brillo de la aurora

Cuando va de amanecida

Y el silencio de una noche de ilusiones
vespertinas

Ver como se cubre el cielo

De esas nubes blanquecinas

Coro
Encapotado, encapotado, encapotado
el cielo estd encapotado (bis)

Autor: José “El Sasi Sarabia”

Por la Violencia — Ritmo: cumbia
Yo vine de la vereda

Yo vine de la vereda

Dejando mi hogar humilde.

Por culpa de la violencia

Por culpa de la violencia.

MI familia estd muy triste. (bis)

Coro

Ay mis animalitos de hambre se
murieron

Ay todas mis cosechas, todas se

perdieron...(bis)

La plata no compra todo

La plata no compra todo

Por ejemplo, a un ser querido.

Lo matan en su inocencia, lo matan
en su inocencia

Y lo entierran en los caminos.

Coro

Ay muchas familias lloran a sus hijos
Solamente queda tristeza y vacio (bis)
No tengo resentimientos

No tengo resentimientos. ..

No puedo juzgar a nadie

Lo digo con sentimiento
Lo digo con sentimiento
La familia no es culpable

Coro

Ay mis animalitos de hambre se
murieron

Ay todas mis cosechas todas se

perdieron...(bis)

Ay muchas familias lloran a sus hijos
Solamente queda tristeza y vacio (bis)
Solamente queda tristeza y vacio...

Autor: Manel A. Pérez Barrios
Una Luz en la Montana — Ritmo
cumbia

I
Una luz en la montana
Viene alumbrando los cerros
Estdn ladrando los perros
Pero mi Dios me acompana
Se acerca una sombra extrafa
Voces se escuchan vivir
Dios mio yo quiero vivir
Ruego ante tu crucifijo
Que me cuides a mi hijo
Si es que tengo que morir. (bis)

II
La sombra toca mi puerta
Mi hijo se encuentra temblando
Mi mujer estd rezando
Entre asustd y predispuesta
Tiene las manos abiertas
Suplicdndole al creador
A ti te dejo sefior
Que se haga tu voluntad
Si el mal nos van a causd
Dale a mi hijo salvacién (bis)
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II1
No fue una estrella fugaz
La que hizo luz en mi puerta
Era una figura esbelta
Con un mensaje de paz
Dijo no temas jamas
Sabes que Dios te acompafia
Con Aame de sus entranas
La tierra te ha bendecido
Porque tt eres campesino
Una luz en la montafa. (bis)
Autor: Andrés Alfonso Herndndez

16. Oportunidades

Realizar un estudio bromatolégico

de las especies reportadas en San
Cayetano permitirfa hacer desarrollos
especificos para que la planta responda
a los requerimientos de diseno acordes
con sus caracteristicas y a la vocacién
alimenticia de la misma.

17. Expectativas

Las mujeres de la asociacién AMUSI
desean poder producir harina para
responder a aquellos afnos en que la
cosecha sea abundante y el precio del
flame se vaya a pique. Igualmente
estdn motivadas para desarrollar
productos gastrondémicos. Los
hombres de dicha comunidad declaran
la necesidad de encontrar mds alianzas
comerciales que favorezcan la venta de
fiame.

La junta directiva del Festival

del Name, suefia con tener una
sede donde poder establecer un
museo vivo que posicione a San
Cayetano en la ruta “Bolivar mds

por descubrir”, donde sea posible
hacer una muestra de lo que acontece
durante el festival en octubre. De

esta manera, agricultores, cocineras,
musicos, poetas, bailarines y artesanos
tendrian oportunidades econémicas
permanentes y se mantendria la
cohesién social.

Las mujeres cocineras asociadas de
San Cayetano suefian con tener un
paradero turistico a lo largo de la
carretera donde poder vender sus
productos culinarios de manera
permanente.

El grupo de panaderos de San
Cayetano estd interesado en desarrollar
productos horneados que tengan en
sus ingredientes el fiame para poder
vincularse al festival y a la venta
permanente en futuros escenarios.

Asi como El Carmen de Bolivar
cuenta con un producto gastronémico
insignia desde hace 20 afios, la
chepacorina, algunos habitantes de
San Cayetano imaginan un producto
emblemadtico que pueda venderse

en la Costa Caribe y en los buses
intermunicipales, de manera que

su consumo brinde estabilidad a las
actividades econémicas relacionadas
con el flame.

18. Necesidades

Realizar estudios de suelos de las
parcelas para tomar decisiones
productivas acertadas.
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Contar con sistemas de riego se
hace indispensable tanto para el
cultivo artesanal campesino como
para el cultivo tecnificado, al igual
que encontrar maneras eficientes de
mitigar el cambio climdtico.

Encontrar alianzas comerciales
ventajosas que permitan vender
el fiame a mejor precio y con
continuidad.

Desarrollar productos que puedan
venderse durante todo el afo y
que, agregando valor, resulten mds
rentables.

Encontrar mecanismos de financiacién
para la siembra que liberen a los
campesinos de los intermediarios que
prestan su dinero y compran a un
precio poco conveniente.

Encontrar la manera de vincular a las
generaciones de jévenes en actividades
relacionadas con la economia del
fiame, dado que existe un gran

riesgo de la desaparicién del oficio

de agricultura y artesanfa, puesto

que los jévenes prefieren dedicarse

a actividades como el transporte de
pasajeros en moto.

Acceder a sistemas de crédito que
permita a los agricultores comprar
todos los insumos y herramientas
necesarios para la siembra y cultivo de
fame.

Encontrar una estrategia financiera
que les permita vender a crédito

hasta por 90 dias para lograr acceder
a clientes que les representen mayor
estabilidad econémica.

19. Vinculos institucionales

El Sr. Jairo Antonio Vela, de la
Fundacién SERSOCIAL, ha
manifestado algunos dias después
de volver a Bogotd el interés de

la Fundacién de crear semilleros
de investigacién en colaboracién
con la Universidad Nacional para
mejorar el desempefio profesional
de sus programas, lograr un mejor
entendimiento de su territorio y
responder de manera mds adecuada a
las necesidades de sus habitantes.

La cercania con la administradora
de empresas Marfa Eugenia Barrios
durante la formulacién de perfil

de proyecto para la convocatoria
Colombia Sostenible, abre la
posibilidad de explorar una
colaboracién con el SENA para
conocer el trabajo que han venido
adelantando en esa institucién con
productores de fiame y mujeres
cocineras. El SENA propone una
ruta para producir harina de name
localmente, que seria muy util conocer
en detalle.

20. Conclusiones

El fiame es un producto ampliamente
consumido en el Caribe Colombiano.
Los agricultores de San Cayetano y
San Isidro estdn en condiciones
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organizativas para acoger otros
proyectos que busquen transformarlo
y agregarle valor.

La ingeniosa iniciativa cultural Festival
del Name es una estrategia exitosa

que ha permitido la continuidad de
expresiones muy importantes de la
cultura de los Montes de Maria, que
bien valdria la pena acompanar y
potenciar, dada la trayectoria de 30
anos y los efectos positivos también
desde el punto de vista econémico
para la comunidad.

Los presuntos importantes beneficios
para la salud humana, especificamente
la salud femenina, otorgados al fiame
ameritan una investigacion rigurosa
que confirme o rechace tal hipdtesis.
De ser efectivamente un alimento

que combate sintomas del climaterio,
producir suplementos alimenticios,
cremas cosméticas y dvulos vaginales
de manera cientifica, involucrando a
los habitantes altamente organizados
de San Cayetano y San Isidro, podria
revelarse como una estrategia de
desarrollo econémico local que les
permitirfa seguir cultivando el fame,
involucrar a nuevas generaciones y
mantener los valores culturales propios
de la agricultura campesina.

Los campesinos se hallan ante la
disyuntiva de cambiar sus técnicas
artesanales de cultivo por técnicas que
garanticen una mayor rentabilidad y
faciliten la obtencién de un producto
con mayor estandarizacién y por ende
con una distribucién més eficiente.

Es probable que entrar en esa légica
moderna los aleje de la bisqueda del
ejemplar mds grande, del estupor

en el momento de “hamaquear” el
name. ;Continuarid la tierra pariendo
fiame? ;O ese prodigioso tubérculo

se convertird solamente en un
anénimo producto para el mercado
internacional? ;Qué significa consumir
un alimento? ;El consumo cultural

de las manifestaciones populares en
torno al fame logrard convivir con la
produccién estandarizada? ;Podrd el
prodigio sobrevivir a la homologacién?

Un agradecimiento especial a la
Fundacién Ser Social, y al sefior
Javier Antonio Vela, por haberme
permitido entrar en contacto con las
comunidades. Agradezco a Licides,
Osvaldo, Nelson, Elisa, Alfredo,
Elsy, Tono, Rosaura, Maria V., César,
Elides, Denis, Betty, Marfa G., Juan
Antonio, Gabriel, Haner Gabriel,
Yulieth, José y Alfonso por haberme
acogido con calidez y haberme dejado
asomar con generosidad a un abismo
de riqueza y ricura.
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Resumo

Para qualquer ponto de contato que um alimento possua, existe um saber especifico que
pode tornd-lo melhor. O Food Design tem a missao de reunir esses saberes e impulsionar
a transformacio da alimenta¢iao do ser humano. Por esse motivo, discutimos neste
texto a importancia da investigagio das dindmicas que sao inauguradas ao conectarmos
diferentes dreas do conhecimento em torno de um objetivo em comum. Nosso ensaio
aborda estudos do mutualismo e, por meio de uma analogia, buscamos relacionar as
relagoes de beneficiamento muituo com o Food Design. Por fim, concluimos que o Food
Design necessita de conexoes centradas em propdsitos e ideais promotores de beneficios
para o ser humano. Nio sendo posswel portanto, transformar a alimentagio apenas
por uma simples vontade. E necessdrio dialogar com os nossos pares, alinhar nossas
expectativas e determinar quais s2o os custos que regem as dindmicas de nossos projetos.
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A Rede Latino-americana de Food
Design tem realizado esforgos
incriveis desde a sua fundagio. Somos
testemunhas do quanto ela criou,
inspirou e conectou nesses tltimos
anos. Esta revista é um marco desta
habilidade que a Rede possui em
traduzir o campo prdtico em avango
teérico. Tendo participado em
distintos momentos de sua criacio

e amadurecimento, podemos dizer
que o Food Design latino-americano
é especial. Sao indmeros paises e
culturas que buscam se conectar e
dialogar por meio da transformacio
da alimentacio e do Design. Essa
observagao nos liberta para nos
aprofundarmos nas novas relagoes e
nuances que essas conexoes com o
Food Design inauguram.

Todas as conexdes entre uma
eterminada disciplina com o Food
Design sao desejdveis e valiosas para
ambas as partes. De um lado, o Food
Design se apresenta enquanto uma
ponte para a inovagao alimentar

e, do outro lado, a 4rea detentora

de um conhecimento especifico
(aquele conhecimento diferente

do Food Design) ganha uma nova
possibilidade de aplicagao deste saber.
Testemunhamos, assim, uma nova
vertente de trabalho, de mercado e
com descobertas ndo previstas, mas
ertamente desejadas por todos.

A combinacio dos estudos da
alimentagio com o Design nio é uma
temdtica nova, porém relembramos

e destacamos o discurso deixado

por Margolin (2013), quando na
ocasido j havia nos alertado para esta
intersec¢io entre as dreas. Sua pesquisa
inspirou e amadureceu pensamentos
do Design e do Food Design,
identificou e criticou diferencas

entre trabalhar apenas a estética de
um produto e o produto em sua
totalidade. Ele ainda chamou atengao
para explorarmos e mapearmos
pontos de contato entre os sistemas
alimentares e estudos em Design.

Em razao disso questionamos neste
ensaio sobre como sio ou podem

ser conduzidas as novas dinAmicas

de conexio entre dreas distintas

do conhecimento. Em nosso
entendimento nao se trata apenas de
apresentar um ao outro. E preciso
descobrir quais sao as condi¢oes

que viabilizam ou inviabilizam uma
conexdo harmoniosa entre os pares.
Por experiéncia prépria podemos dizer
que a descoberta do Food Design

foi apenas uma etapa de uma longa
jornada de novos desafios a serem
superados. O primeiro momento em
que alguém se depara com a temdtica
¢ encantador. Nos deparamos com
um mundo de possibilidades de
transformagio da alimentagao. Esse
conjunto de novas informagoes acaba
por interessar e trazer uma breve
preocupacio: como eu posso praticar

o Food Design?

Na busca por novos meios de inovar a
alimentacio, o interessado necessita de
orientagio para se localizar em meio
a0 amplo e promissor horizonte do
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Figura: Diregio
Fonte: Prawira (2019)

Figura: Labirinto
Fonte: Limcaco (2019)
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Food Design. Nesta nova relagao o
interessado auxilia o Food Design e é
auxiliado por ele. Considerando que
existem diversos caminhos e diversas
possibilidades para conectarmos todos
os interessados, buscamos discutir
como tornar as possibilidades mais
tangiveis para que as partes possam
se conectar e produzir beneficios
para ambas. Portanto, trata-se,
acima de tudo, de uma relacao de
beneficiamento mutuo.

Fomos buscar na Biologia a teoria
acerca do beneficiamento mutuo, ou
seja, do

mutualismo. Em toda a histéria talvez
nao existam melhores exemplos do
que os advindos da nossa natureza.
Entendemos que estas relagoes
observadas e amplamente estudadas
nos ambientes naturais e selvagens
possam ser comparadas com a
realidade humana e as dindmicas

de auxilio mutuo. Pelo mutualismo
sabemos, segundo Boucher, James

e Keeler (1982) que os organismos
podem, além de mutuar, competir
e predar. De qualquer maneira, o
mutualismo é um meio de interagao
entre diferentes espécies e, suas
interagoes podem ser representadas
por sinais de ganho (+) ou perda (-).
O mutualismo ¢ descrito por +/+,

a competi¢ao por -/- e, por fim, a
predagio, -/+.

O mutualismo inicialmente foi
caracterizado por quatro aspectos:
nutrigio, suplemento de energia,
protegao e transporte. Ele busca

interpretar a evolugio dos reinos

pela simbiose das células a invasao

e dominio da terra (BRONSTEIN,
2001). Podemos nos deparar com
relagoes mutualistas em todos

os ambientes (dos aqudticos aos
terrestres) e é essencial para a
manutengao dos ciclos dos nutrientes
nos ecossistemas. Conforme
enunciamos anteriormente, as relacoes
de mutualismo podem ser estudadas
por meio de analogias em sociedades
humanas. Segundo Leigh Jre

Vermeij (2002) podemos entender as
dinidmicas econdmicas de competicio,
diversificagdo, interdependéncia

e produtividade (LEIGH JR;
VERMETI], 2002 e 2009).

O mutualismo em sociedades
humanas pode nos ensinar como lidar
com as diferentes dindmicas que ele
proporciona. Bronstein (2001), por
exemplo, sugere o conceito de custo
em torno de uma relacio mutualista.
Para a pesquisadora, existe um custo
para o mutualismo que estd localizado
na raiz dos conflitos de interesses
entre os participantes. Acompanhar
como se dd a dinAmica de custo

entre os interessados no mutualismo
habilita o observador a identificar
quando e como os organismos podem
‘trapacear” pelo nio investimento (ou
um investimento parcial) nessa forma
de interagdo. Essa compreensio é uma
peca-chave para conectar os estudos do
mutualismo (+/+) e os antagonismos,
pois, segundo Bronstein, reconhecer
o custo do mutualismo é um passo
importante para entender quando
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e por que ele pode se tornar um
antagonista. A partir disso, a
visualizagao das interagoes se torna
mais simples, harménica e inaugura
novas perspectivas sobre o mutualismo
que estd sendo estudado.

Aplicando essa analogia ao Food
Design, identificamos a relacao

de beneficiamento mutuo e nos
perguntamos como as dinimicas
aconteceriam e onde estaria o conflito
de interesses entre 0 Food Design e
as diferentes dreas do conhecimento.
E, em caso de existéncia, qual seria o
custo?

Buscamos a resposta para esta
pergunta na pesquisa de Simon (1982)
e Kahneman e Tversky (1979), que,

por meio da teoria da perspectiva e do
aprofundamento dos conceitos acerca
da racionalidade limitada, podemos
conhecer com maior propriedade os
fragmentos constituintes dos processos
decisérios. Nesse ambito, a teoria da
perspectiva anuncia que as pessoas
nao conferem um valor de uma
decisao baseadas nas possibilidades
dos estados finais de riqueza, e sim
em uma comparagio com um ponto
pré-determinado. Em outras palavras,
as decisoes se baseiam em perdas ou
ganhos relativos a um ponto inicial
(ou outro utilizado como indicador).

Essa associagdo nos permite questionar
se o custo das relagoes mutualistas
entre o Food Design e outras dreas do
conhecimento nio reside justamente

Figura: Propésito e Motivagao
Fonte: Street (2017)
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nas avaliacoes de uma “riqueza
inicial” e de uma“riqueza final” que
os usudrios poderiam alcangar caso
optassem por participar e contribuir.
Imaginamos que a disciplina poderd
se desenvolver em movimentos mais
acelerados quando puder identificar,
com maior precisao, qual é o valor

da riqueza a ser ganha por um
participante externo e, também, o que
ele poderia perder em tal associagao.
Sendo assim, é importante tornar

visivel qual é o interesse e a expectativa
de ganho do participante externo,
mostrar e comunicar o valor da riqueza
a ser ganha. Da mesma maneira, é
importante, para fins de alinhamento de
expectativa, de cooperagio e de produgio
de sinergias benéficas, esclarecer se hd
algo a ser perdido, a ser investido ou a ser
gasto. Sendo esse interesse determinado,
bastaria, por fim, identificar as possiveis
relagoes de conflito, onde acontecem

e por que acontecem. Entre conflitos

e ganhos, ¢ possivel aprender como

as espécies de seres vivos negociam e
interagem. Dessa maneira, é possivel
transpor o conhecimento e buscar
relagoes andlogas na sociedade humana,
mais especificamente, no que diz respeito
4 motivagio ou ao propésito da
interagao.

Ambos os fatores estio diretamente
relacionados com os conceitos de custo

e conflito: a motivagao e o propésito
podem ser alguns dos mediadores de
nossas interpretacoes e decises em torno
dessa relagao. Entendemos, ainda, que

o propdsito de uma disciplina esteja
relacionado com a sua maturidade, com
o seu desenvolvimento cientifico e com
o engajamento da comunidade em torno
de sua evolugao.

As analogias advindas da Biologia,
portanto, se mostram Uteis para
ilustrar o tipo de interagao que
imaginamos ser possivel atingir e
desenvolver para o futuro do Food
Design e de outras vertentes do
Design. Dessa maneira, sugerimos
que, para futuras pesquisas, os
aspectos pertinentes as dinimicas de
custo, aos interesses € a0 propdsito
presente nas diferentes dreas do
conhecimento sejam investigadas em
conjunto com o Food Design.

E decisivo que a participagao

das dreas caminhe na diregdo

da transdisciplinaridade. Essa
movimentagio se torna mais visivel

se levarmos em consideragio a
maneira como o conhecimento circula
hoje, com a hiperespecializagao das
disciplinas e o cruzamento de 4reas
em busca de solugoes cada vez mais
universais e inclusivas. Quanto mais
buscamos a especificidade, mais
necessitamos de avangos de nossos
pares e do beneficiamento mutuo. Por
essa mesma ldgica, identificamos neste
ensaio que podem existir relacoes de
custo ¢ de conflitos de interesse para
que tal beneficiamento mutuo ocorra
em processos orientados pelo Food
Design.

No coragao de um conflito de
interesse reside, portanto, o propdsito
de um participante (ou da drea
envolvida). Logicamente, um
proposito sem motivagio permanece
estdtico, sem movimento. O pré-
requisito desse movimento estd
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CONFLITO DE
INTERESSES

CUSTO

MOTIVACAO

PROPOSITO

Figura: As dimensées do conflito de interesses

Fonte: Elaborada pelo autor

atrelado a avalia¢do da motivagao
frente a um custo e a condi¢oes
particulares do contexto. Por essa
razdo, investigar a motivagio e o custo
da operagio poderia beneficiar o
mutualismo a ser desenvolvido pelos
participantes em Food Design. Com
essas informa(_;(’)es em maos, N0SsOs
futuros processos de ideagio poderiam
se tornar mais claros, & medida que

a personalizagio das motivagoes
estivesse alinhada com os interesses.

Assim, temos para qualquer situagio
de encontro com o Food Design,
uma missao importante: identificar a
motivagao, o propdsito e o custo da
possibilidade inaugurada.

Identificar estes pontos pode auxiliar
na organizacio de uma ideia, no
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alinhamento das expectativas (de
ambas as partes) e, acima de tudo,
antecipar possiveis problemas que
possam ocorrer ao longo do percurso.
Por esses motivos que interpretamos
que projetar pelo Food Design vai
além do simples ato de ofertar uma
instrugdo para um interessado em
inovar no Ambito da alimentacao. E
preciso esclarecer o contexto interno
que discutimos até entdo para que
seja possivel, enfim, projetar para um
contexto externo.

Nao é possivel transformar a
alimentagio apenas com o trabalho de
uma tnica 4rea do conhecimento. E
necessario que exista uma cooperagio
entre os diferentes saberes para que as
transformagdes e rupturas positivas
ocorram. A grande dificuldade

que nds food designers estamos
enfrentando neste momento é
justamente estabelecer metodologias
que consigam orientar a criatividade

e empoderar os participantes a
utilizarem seus conhecimentos de

suas respectivas dreas de origem.
Superficialmente a ideia parece
simples: trazer um novo conhecimento
para auxiliar a transformagao da
alimentagio pelo Food Design.

No entanto, ao nos depararmos

com as nuances inauguradas com
essas novas conexoes, Comegamos a
entender que existe uma necessidade
de articular melhor as interacoes entre
as dreas para que o beneficiamento
mutuo ocorra.

E inegdvel que existam muitos
interessados em ingressar na disciplina
e iniciar seus projetos com a respectiva
visdo profissional. E, ainda, inegdvel
que todos estes interessados tenham
conhecimentos e prdticas essenciais ao
amadurecimento da disciplina de Food
Design. E por esse entendimento que
os atuais praticantes e pesquisadores
dessa disciplina necessitam avaliar

seus proprios processos e questionar

se suas metodologias sio amigdveis

o suficiente para que os interessados
consigam alinhar propésito, motivagao
e custo. Do contrdrio, teremos

uma disciplina que serd sempre
interessante, porém, nao conseguiré se
desenvolver plenamente devido a uma
falta de participacdo e aplicagao do
publico externo ao Food Design.

Da mesma maneira que o Food
Design nio sobrevive sem a
transformagao da alimentagio, ele
nao sobreviverd sem a inclusio dos
diferentes tipos de conhecimentos
que permeiam a cultura alimentar.
Esta observagao ¢ apenas um lembrete
de que existem intimeros pontos de
contato entre um alimento e o ser
humano e, estes pontos de contato
demandam expertises diferentes de
acordo com o contexto envolvido.

Por exemplo, se queremos diminuir

o desperdicio de alimentos, nio seria
suficiente apenas dizer que precisamos
aproveitar melhor o ingrediente. E
essencial que possamos entender

qual é o potencial do insumo a ser
melhor aproveitado para que novas
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possibilidades sejam alcangadas.
Certamente algum profissional de
uma drea que nao seja o Design
poderd nos dizer com maior
propriedade sobre a versatilidade dos
residuos orginicos e como aumentar
o rendimento em nivel residencial ou
industrial. O designer, por sua vez,
tem habilidades especificas para lidar
com a informacio recebida. Seja para
enriquecer o projeto com a sua visao
de mundo, incrementar a experiéncia,
a usabilidade, a circularidade dos
materiais, etc.

O que buscamos ¢ um didlogo
constante entre o Food Design e

as demais 4reas do conhecimento.
Existem infinitas possibilidades

de transformacao de materiais,

de reaproveitamento de insumos,

de novos preparos de alimentos,

da criagdo de equipamentos e do
desenvolvimento de novas tecnologias
para o setor. A grande dificuldade
reside, portanto, em lidar com a
necessidade de explorar um universo
desconhecido e, a0 mesmo tempo,
conectar pessoas, mentes, ideias e
ideais.

Este é o melhor momento para
iniciarmos uma transformacio

de como entendemos a inovacio
alimentar. Um momento em que
valorizamos tudo aquilo que nos
foi entregue até entdo e damos um
pequeno salto em dire¢io a um
pensamento mais coletivo e mais
conectado ao futuro da alimentacio
do ser humano. Os desafios que

temos precisam estar alinhados aos
valores que queremos incorporar ao
mundo do amanha. Se queremos um
mundo mais justo, é necessario que

a alimentagio também seja. Dessa
maneira, para qualquer tentativa

de transformacio alimentar serd
necessario realizd-la de modo coletivo,
conectado com diferentes saberes e
culturas.

E por isso que enunciamos no inicio
deste texto: a Rede latino-americana
de Food Design ¢ especial. Temos

em territério latino-americano um
cendrio ideal para trabalharmos as
riquezas da diversidade ambiental e
cultural em torno de nossos futuros
projetos alimentares pelo Food
Design. Em nossa Rede temos nao
somente designers, mas diversos
outros interessados em praticar o
Food Design com seu saber especifico,
seja este conhecimento advindo da
Psicologia, Marketing, Gastronomia,
Antropologia, entre outros. Se o leitor
ainda tem diividas de como iniciar
em sua jornada na disciplina do Food
Design, pense nas seguinte perguntas:

1) Qual ¢ o seu propésito com a
alimentacio?

2) Qual é a sua motivagao com a
alimentacio?

3) Qual é o conhecimento especifico
que pode ser relacionado a
alimentacio?
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Sao trés perguntas simples e que
podem trazer algum esclarecimento
para o seu ponto de partida. Em
segundo lugar, busque os atuais
participantes de sua regiao ou de

seu pais. Estas pessoas poderao
trazer atalhos para o seu propdsito.
E, por fim, busque imprimir a sua
identidade em cada ideia que vocé
tiver a oportunidade de criar. O
Food Design se mantém préspero e
ativo especialmente em virtude da
capacidade de cada participante expor
sua voz e sua identidade por meio
de seus projetos, agoes ¢ ideias. Hoje
mais do que nunca entendemos que
a alimentagao nio pode ser separada
de seu impacto ambiental, social,
politico, nutricional e econémico.
Lidar com a transformagio e a
inovacio deste segmento requer um
massivo investimento de tempo e
cuidado para que o respeito as relagoes
presentes nos sistemas alimentares
seja mantido e que, por fim, as
necessidades das comunidades sejam
sanadas com o devido planejamento
e visdo. A alimentagao sempre foi
um reflexo do tempo em questao.
Seja em periodos de paz, pestes ou
guerra ela sempre esteve em pauta

e em constante transformacao.
Logo, o Food Design, com o seu
novo entendimento das dindmicas
de beneficiamento mutuo poderd,
portanto, melhor conectar e
desenvolver relagoes proliferas em
torno das relacoes entre o ser humano
e a alimentagao do amanha.
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