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“Dessoluts. Edicion I” es el 1er tomo de dos
publicaciones en las cuales se hard una inda-
gacion en el diseno a través de un tema cen-
tral: la alimentacion. En estas publicaciones
se pretende poner en cuestion la influencia
del disefio en nuestros hdbitos alimenticios,
ya que los disefiadores han tardado bastante
en fijarse en lo que subyace bajo lo que la gen-
te verdaderamente necesita: alimentarse. En
las siguientes pdginas se expondrd la informa-
cion investigada del disefio y su relacion con
la alimentacion del ser humano y todo lo que
esta conlleva, desde su preparacion, su cade-
na de distribucidon, su consumo y post-consu-
mo, asi como sus consecuencias en los usua-
rios y sus métodos de consumo.

En este primer tomo se expondrd un primer
acercamiento al tema desde su indagacion,
las problemdticas encontradas, la involucra-
cion del diseno en sus diferentes métodos,
hasta la exposicion de diferentes intervencio-
nes y evaluaciones con usuarios; todo esto
para poder llegar a un mejor entendimiento
del tema “alimentacion” y como esta se puede
relacionar a través del disefio .






EL DISENO EN LA
ALIMENTACION

La disciplina del disefio es relativamente
joveny, a menudo, mal comprendida. Sin
embargo, al entender su concepto, podemos
relacionarla con nuestra alimentacion como
un conjunto integral. Pero, jqué es el diseno
realmente? Algunos podrian argumentar que
los primeros seres humanos que dominaron el
fuego realizaron un acto de disefio significati-
vo, pero el campo del diseiio como profesion
no tiene una historia tan antigua.

Inicialmente, los artesanos se destacaron
como maestros de las artes aplicadas, pero
con la llegada de la industrializacion, surgie-
ron los disenadores. Esta transicion marc6 un
cambio fundamental: el disenador ya no era
solo el fabricante, sino que se convirti6 en
el creador de formas y conceptos, mientras
que la produccion se dejaba en manos de las
maquinas.

En este proceso, la forma ya no estaba solo
subordinada a la funcién; también se con-
virtié en una manifestacion de la ideologia
detras del disefio. Los disefiadores comen-
zaron a considerar como las personas debian
interactuar con los objetos disefiados,
ampliando asi el alcance de la disciplina mds
alld de la formay los materiales para abarcar la
vision y el concepto.

Este enfoque mds amplio del disefio es crucial
para comprender como la comida ha evolucio-
nado para convertirse en un objeto de diseino
en si misma.



La alimentacion es la principal fuente de
energia y nutrientes para los seres vivos,
por ello, podemos ver relaciones entre la
cultura local que cada comunidad tiene,
pues su alimentacion y dieta varia depen-
diendo de los cultivos y especies vegetales
originarias de la zona, de ello, sale la cultu-

ra culinaria local, por ello, las diversas dife-
rencias entre paises.

Retomando a los antepasados, recorde-
mos que los homos sapiens, al empezar a
encontrar nuevas formas de preparacion,
empezaron a desarrollar diversas herra-
mientas para lograr mejores y diferentes
cocciones, estas cambiarian dependiendo
de la zona de caza, los animales o vegetales
que podian encontrar, asi como los recur-
sos a la mano, por ello podemos encontrar
desde utensilios realizados en barro, lodo,
diversos tipos de piedra, obsidiana, entre
otros materiales mds.










Pensando en lo anterior , podemos vincular
la tecnologia con la alimentacion, pues en la
actualidad, todavia se sigue dependiendo del
modo de obtencion y preparacion de los ali-
mentos, tenemos por ejemplo, el recipiente
para hacer mate, el cual es bastante conoci-
do y comercializado en Sudaméricay que en
Centroamérica o Norteamérica no es tan facil
de encontrar, esto, muestra que algunas veces
se genera tecnologia y utensilios de acuerdo
a la cultura culinaria de cada zona, pues no
todos compartimos la misma dieta alimenticia
anivel global.

Recordemos que, durante la evolucion de
nuestra sociedad, el ser humano se volvié
sedentario, empezando asi, el desarrollo de
cultivos y con esto una serie de utensilios y
tecnologias diversas para el mayor aprovecha-
miento de recursos, por ello, es que actual-
mente se tiene un gran conocimiento a nivel
agricola, lo cual nos permite generar inmen-
sas cantidades de alimentos, sin embargo, ain
no falta llegar a nuevos puntos de investiga-
cion para evitar un malgasto.

Las tecnologias actuales de alimentacion pro-
ceden de sus antecesoras de la era industrial,
pues fue cuando la globalizacion empez6 a
tornarse en algo cada vez mas cotidiano, por
ello, el deseo de que lo alimentos se empeza-
rdn a industrializar para poder alcanzar una
mayor duracién en estado comestible. De
este modo, comidas originarias de un lugar,
podria aguantar el transporte hasta otro pun-
to, asi es como se crean tecnologias como
la pasteurizacion, el enlatado, los alimentos
no perecederos y alimentos congelados, que
ahora permiten la comercializacion de ellos
en diversos puntos, gracias a los avances
logrados durante la era industrial, actualmen-
te podemos gozar de productos alimentacion
de oriente en occidente y viceversa.

Dentro de la cultura de un pais se puede
encontrar multiples tipos de preparacion de
un alimento, asi como su aprovechamiento,
pues actualmente se procura el menor des-
perdicio de comida, para esto, paises e indus-
trias de alta produccion alimenticia empiezan
a utilizar tecnologias computacionales, esto
conlleva un mayor aprovechamiento de culti-
VOS.

Algunas de las tecnologias incorporadas a la
industria actual, es una logistica més ordena-
da, pues ahora, muchos de los alimentos ya
no solo se distribuyen en la zona de produc-
cion, ni siquiera en su pais de origen, por lo
que, para evitar tener perdidas de mercan-
cia, el lote o alimento con mayor duracion es
enviado a paises mds lejanos, sin embargo,
esto impacta en la cantidad de conservadores
que incluyen los alimentos, haciendo que si
bien, sean aptos para su consumo, no sea lo
mejor hablando de valores nutrimentales, sin
embargo, esto nos a llevado a la exploracion
de nuevas tecnologias y avances cientificos
que Nos permitan mantener un gran vigencia
y altos valores nutricionales en los alimentos.

En conclusion, aunque la industria alimen-
ticia actual nos ha brindado de multiples
facilidades y comodidades al momento de
comer, falta mucho por avanzar para preser-
var la esencia natural de los productos, ya que
actualmente dependemos (y seguiremos) de
la quimica y los conservadores, sin embargo,
gracias a los avances, podriamos tener con-
servadores menos invasivos, de igual manera,
es importante conocer que la tecnologia ali-
menticia se basa en la cultura, pues es adapta-
da alos ingredientes, modo de preparacion'y
costumbres de cada localidad, realizando asi
una mejor optimizacion en el uso de los ali-
mentos y en muchos de los casos evitando una
gran cantidad de desperdicio de comida.
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EL PODER DEL
COLORENLA
COMIDA:

iMAS QUE SOLO
UN BANQUETE
VISUAL!

. Te ha pasado que un platillo se te antoja solo
por su apariencia? {No eres el tinico! La cien-
cialo confirma: el color juega un papel crucial
en como percibimos y disfrutamos la comida.

Mis alld del gusto: Forma, tamafio, olory, por
supuesto, color, son pistas que nuestro cere-
bro usa para crear expectativas sobre el sabor.
En el caso de bebidas, el color es la inica
informacion que tenemos antes de probarlas.

Un marketing colorido: Las empresas lo



saben. Por eso, disenar productos atractivos
no solo implica sabor, sino también elegir los
colores correctos. Un color puede aumentar
la percepcion de dulzura, frescura o inclu-

so sabor a chocolate, como en el caso de los
M&Ms.

. Te has preguntado alguna vez por qué los
restaurantes de comida rdpida usan tanto
rojo y amarillo? ;No es solo por casualidad!
El color tiene un gran poder sobre nuestras
€MmOocCioNnes y comportamientos.
* Rojo: Atrae la atencion, despierta emo-
ciones fuertes y aumenta el apetito jPer-
fecto para que pidas mas comida!

- Naranja: Estimula todos los sentidos, crea
un ambiente animado y te hace comer
mas rapido (Mas clientes, mds ganancias!

= Amarillo: Este color te incita a comer a
toda velocidad para que otros puedan
ocupar tu lugar.

- Verde: Se asocia con lo saludable y fres-
co, lo que te hace sentir bien mientras
comes tu hamburguesa. Un toque de
“salud” para compensar la indulgencia.

* Azul: Este color suprime el apetito. Por
eso, no lo veras en restaurantes de comida
rapida.

Los colores son una herramienta poderosa
que las empresas usan para influir en nues-
tras decisiones. jAhoraya lo sabes! La proxi-
ma vez que vayas a un restaurante de comida
rdpida, presta atencion a los colores que te
rodean. Te sorprenderds de lo mucho que te
pueden influir.

Demasiado color artificial puede ser contra-
producente. Se asocia con ingredientes sinté-
ticos y baja calidad.

El color es un mundo fascinante, la investiga-
cion sobre su impacto en nuestros habitos ali-
menticios apenas comienza.

En resumen, el color es un ingrediente funda-
mental en la experiencia culinaria. Un factor
que influye en nuestras expectativas, percep-
ciony disfrute de la comida.
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¢SOMOS
CARNIVOROS
POR NATURALEZA?

En los ultimos afios ha habido diferentes
debates que han saltado a la luz sobre la ali-
mentacion en el ser humano, desde el debate
de la explotacion a otras especies a favor de
la industria alimentaria, hasta las cantidades
de desperdicio que esta misma genera, jcudl
es lamejor forma de alimentarnos?, jesta for-
ma es la mas moral?. La realidad es que todas
estas cuestiones vienen de esquinas muy
apartadas pero no necesariamente ajenas; por
un lado tenemos las cuestiones evolutivas y de
salud, por el otro lado cuestiones morales.

Es importante entender de donde venimos
para entender nuestra alimentacion y a su vez
poder entender como hemos llegado a desa-
rrollar esta industria alimentaria que tenemos
en la actualidad.

Todo comienza en Africa con un primate lla-
mado Ardipithecus, este vivia en una zona
geografica con mucha alimentacion herbi-
vora, sin embargo, la zona geogréfica con el



paso del tiempo fue cambiando de una zona
selvdtica y con drboles abundantes a una zona
arida.

Es asi como los primates en estas zonas tuvie-
ron que ir adaptando sus hdbitos alimenticios
a travez de la evolucion para poder sobrevivir,
pasando de ser herbivoros a carrofieros en
un principio de esta evolucion, pasando a ser
Omnivoros.

Pero esta adaptacion evolutiva no solo vino
a cambiar los hdbitos alimenticios a nivel de
supervivencia, es decir, conforme los siglos
pasaron y los procesos evolutivos se fueron
acentuando cada vez mas con los diferentes
cambios que estas especies primitivas vivian,
se fueron modificando partes de sus cerebros
y de su fisiologia que eventualmente llevaron
al descubrimiento de la agricultura. Esto llevo
al sedentarismo y a los humanos a llevar una
alimentacion basada principalmente en ali-
mentos de origen animal.

En términos simples y basandonos en datos
bioldgicos, el ser humano es omnivoro, es
decir, estamos adaptados evolutivamente
para poder consumir tanto alimentos de ori-
gen vegetal como alimentos de origen animal;
ahora bien, jsignifica esto que lo correcto es
mantener una dieta omnivora?, ;podemos
tener una dieta basada en plantas solamente?,
o por le contrario, jpodemos llevar una die-
ta basada en carne?, bueno, la realidad es que
todas estas preguntas son un poco complica-
das de responder desde el lugar donde nos
encontramos hoy en dia y cuyas respuestas
van mas alla de una postura meramente bio-
logica.

Y es que tenemos que entender que el pro-
ceso evolutivo del ser humano sigue hasta
nuestros dias llegando a grandes avances en
tecnologia en la industria, y es asi como lle-

gamos poco a poco nuestra actualidad, con la
industria alimentaria en la cual se rige nues-
tra sociedad. Hemos llegado a un punto don-
de la realidad no dependemos de la naturale-
za inclusive para alimentarnos, ya que se han
creado alimentos altos en grasas, fructuosas,
proteina, entre otros aditivos que no existen
en la naturaleza, y estos a la vez son econdmi-
cos y facil de procesar en la industria, aunque
no necesariamente sean los mejores.

Con la industria alimentaria también se liga
el capitalismo y el consumismo desmedido en
el cual vivimos hoy, el cual se sigue de tdcti-
cas poco €ticas para poder vender y sostener
la industria alimentaria sin importar el dano
a nuestray otras especies. Y es aqui donde
entra el factor moral, jhasta que punto esta
bien aprovecharse de otras especies?, ya sea
animales de consumo y la forma en como se
comercializa con estos, que suele ser de una
manera cruel y discriminatoria, hasta especies
de no consumo cuyos hébitats son destruidos.

El punto central que se debe de tener en
cuenta es que el ser humano no dejara de
evolucionar, quien sabe, tal vez en un futuro
podremos acostumbrarnos al consumo de ali-
mentos procesados y entonces la problemd-
tica planteada en base a la alimentacion sea
otra; la realidad es que el tema de la alimen-
tacion variara de persona en personay la pre-
gunta no deberia ser jsomos carnivoros por
naturaleza?, jrealmente podemos vivir en
base de otros alimentos fuera de la industria
alimentaria que nos rige hoy en dia?, la ver-
dadera problemitica seria ver el mal que le
hacemos a nuestra especie y a las especies con
las convivimos, entender que no somos seres
irracionales y que contamos con cierta moral
que no nos dejaria cegar a un solo “somos
carnivoros como respuesta”, si no encontrar
un balance entre los que es bueno para noso-
tros y los que nos rodea.






¢COMO INFLUYE
EL DISENO
EN LA ALIMENTACION?

El disefio influye en nuestros habitos alimen-
ticios de multiples maneras. Desde la forma
en que los alimentos se presentan hasta como
se empaquetan, el disefio tiene un impacto
significativo en nuestras decisiones de com-
pray consumo. Aqui hay algunas formas en
que el disefo influye en nuestros hdbitos ali-
menticlos:

= Presentacion visual: El aspecto visual de
los alimentos influye en nuestra percep-
cion de su sabory calidad. Los estilistas
de alimentos se encargan de crear presen-
taciones atractivas que hacen que los pla-
tos parezcan mds apetitosos €n anuncios,
ments de restaurantes y envasados de
productos. Esto puede influir en nuestras
decisiones de compra y en como experi-
mentamos los alimentos en un entorno
gastronomico.

= Empaque y etiquetado: El disefio de los
envases y etiquetas de los alimentos des-
empena un papel crucial en la comerciali-
zacion y comunicacion de los productos.
Las imagenes, colores y mensajes en los
envases pueden influir en nuestras per-



cepciones sobre la calidad, salud y valor
nutritivo de los alimentos, lo que puede
afectar nuestras decisiones de compra.

Facilidad de uso y accesibilidad: El disefio
de los envases y utensilios de cocina tam-
bién puede influir en la facilidad con la
que accedemos y consumimos los alimen-
tos. Envases ergonémicos, por ejemplo,
pueden hacer que sea mas convenien-
te consumir ciertos alimentos, mientras
que el diseno de utensilios puede afectar
nuestra experiencia al preparar y comer.

Experiencia sensorial: El disefo no se
limita solo a la apariencia visual, sino que
también puede influir en otros aspectos
de la experiencia sensorial de comer,
como la textura, el sonido y la temperatu-
ra. Por ejemplo, el diseno de la vajillay la

presentacion de los platos pueden afectar
coémo percibimos la textura y el sabor de
los alimentos.

En resumen, el disefio desempefia un
papel integral en la forma en que interac-
tuamos con los alimentos, desde como
se presentan visualmente hasta como los
consumimos. Los profesionales del dise-
flo alimentario, como los estilistas de ali-
mentos y los disefiadores de envases, tra-
bajan para crear experiencias atractivas y
agradables que influyen en nuestros habi-
tos alimenticios y decisiones de compra.










EXPLORACION
LAS IMITACIONES
SON ABSURDAS

En consecuencia del andlisis sobre el con-
sumo animal, se hizo una exploracion sobre
instituciones y/o asociaciones que trabajan la
problemdtica en campanas contra el consumo
animal.

Lo que se expone a continuacidon son boce-
tos elaborados por los colaboradores de DES-
SOLUTS, con la finalidad de intervenir a tra-
vés del disefio el gusto del usuario mediante
carteles, folletos y un fanzine. Productos que
seran parte de la intervencion “Los Pelu-
ches”, realizada en el Agora de la Unidad
Cuajimalpa de la UAM.

Los bocetos que se realizaron, fueron carte-
les que promovian el no consumo de animal,
sin embargo, a través del andlisis de estos
mismos, se definié que el objetivo de este
proyecto no tenia que recaer nuevamente en
una campaia mds que visibiliza el maltratoy
el consumo animal, sino buscar concientizar
nuestra alimentacion a través de la ironia de
la sustitucion de la carne por otros alimentos
procesados. De ahi el nombre de esta edicion:
“Las imitaciones son absurdas”.

= /



Los siguientes graficos son propuestas de
carteles basados en la imitacion de los alimen-
tos cdarnicos que la industria busca reempla-
zar, es decir, la industria busca las formas de
llegar al gusto de las personas imitando los
sabores de la carne en alimentos como la soya
que es un alimento “noble” para intervenir en
su sabor. El objetivo es reflexionar los alimen-
tos que consumimos, asi como sus intentos de
“sustitutos” que estos puedan llegar a tener
y con ello demostrar lo absurdo que es imitar
alimentos ya sea en su sabor, consistencia o
propiedades.



1. CARTEL
IMITACIONES

Cartel central que propone la idea de alimen-
tos de origen vegetal mezclados con alimen-
tos de origen animal, en este caso, frutas.

El concepto detras de este cartel era pod-
er lograr una antitesis en las figuras mostra-
das y dar la idea de este movimiento de ali-
mentacion saludable a través de alimentos que
figuran el origen animal.



2. CARTEL
FEnsalada Carnivora

La idea para este cartel fue traer una ensalada
de vegetales cldsica e imaginarnos como seria
si, en lugar de vegetales, usdramos cortes de
carne y alimentos de origen animal en ella.



3. CARTEL
Choriplanta

Cartel que expresa el tema central de la inves-
tigacion en su momento de “Las imitaciones
son absurdas”.

Este cartel en especifico plantea la idea de
una planta comin, que podria estar en cual-
quiera de nuestras casas; sin embargo, esta
obtiene chorizos en lugar de hojas, plantean-
do la idea de la modificacion del origen de los
alimentos veganos basados en vegetales.



4. CARTEL

Aguacarne

Idea que prosigue con el cartel de “Cho-
riplanta”, visualizar las imitaciones de los
alimentos que tradicionalmente se han
compuesto de carne y se cambian por vege-
tales, pero quisimos hacer lo opuesto, imag-
inandonos como se veria un aguacate si lo
partiéramos a la mitad y por su interior fuera
un filete, con el fin de mostrar lo absurdo que
pueden llegar a ser las imitaciones.



5. CARTEL

Buen Provecho

Cartel cuyo objetivo es que el usuario se cues-
tione como seria si se comiera a si mismo. Se
usan colores y formas orgdnicas, creamos un
cartel con diferentes perspectivas para que
el usuario interactie con ¢l y comparta qué
entiende o qué llega a distinguir en el cartel.

El cartel trata de generar conciencia en temas
como ¢l especismo y la discriminacion que se
le puede dar a otras especies en la cadena ali-
menticia.



6. CARTEL

Las Imitaciones Son Absurdas

Este cartel fue pensado como la portada de
algan producto, o como la imagen principal
de nuestro proyecto, después de terminar los
demas carteles pensamos en una frase que
englobara todo el trabajo anterior, encon-
tramos que “las imitaciones son absurdas”
resumia perfectamente la idea que queriamos
exhortar al usuario.
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FANZINE:
RECETAS
PREHISPANICAS

Durante la investigacion del tema y con el
proposito de despertar el interés y generar
conciencia en las cadenas alimenticias actual-
mente en uso en la sociedad, se generd un
fanzine double side.

En el lado A se pueden encontrar recetas pre-
hispdnicas, las cuales se recabaron a través de
una investigacion centrada en recetas tipicas
mexicanas de la region, centrandonos en que
los ingredientes de estas fueran en su mayoria
economicos, de ficil obtencién y, aunque no
se excluia la idea del uso de alimentos de ori-
gen animal; que en su mayoria fueran recetas
cuya preparacion se centrara en los alimentos
de origen vegetal.

Por el lado B, se decidi6 incluir nuestra gra-
fica las imitaciones son absurdas, carteles que
pretendian dar un contexto del tema y hacer
interesar sobre el mismo a los usuarios.



Fanzine “Recetas Prehispanicas sin carne”
vs. “Las imitaciones son absurdas”, es un
pequefio recetario con ilustraciones de rece-
tas sin carne que también pueden aportar
gran cantidad de nutrientes en nuestra ali-
mentacion. Al reverso de este se encuentran
los carteles que fueron elegidos para llevar a
cabo la intervencion “Los Peluches”.






EN EL UMBRAL
DELA CONCIENCIA
HUMANA

La intervencion “Los peluches” realizada
en la Unidad UAM Cuajimalpa es un acerca-
miento a cuestionarnos si €s correcto o no
alimentarnos de los animales. Dentro de los
peluches se colocaron cuerpos de bebés asi-
milando que los animales consumen huma-
nos, esto con la finalidad de hacer ruido en los

espectadores.

La intervencion se llevo a cabo con varios
usuarios de la comunidad universitaria. Con
esta actividad se pretendia causar interés en
los espectadores y asi poder reunir informa-
ciony, alavez, introducir a los interesados en
el tema de este proyecto.

A través de un cuestionario en linea, se reca-
bé informacion de los usuarios para poder
llegar a evaluar el proyecto. Los resultados
obtenidos en la intervencion se reflejaron a
través de una serie de preguntas con respues-
tas abiertas para conocer la forma de pen-
sar de los universitarios, ya que si se ponian
respuestas multiples, corriamos el riesgo de
encasillar las ideas a respuestas que nosotros
creiamos eran las adecuadas para responder.




“Fue algo que me dejé pensando
y mas que los mufiecos fueran
bebés, porque a los animales se
les separa de sus madres para
ser asesinadas”

“Impresién al ver que habia bebés
adentro y que algunos no tenfan cabeza”

“Es interesante que hallan puesto
“Me pareci6 un poco bebés en los peluches y sus carteles
creepy pero interesante” estan padrisimos

“Mayor sensibilidad

, ) o ) ante lo que produce
Me hI'ZO septlr mas consciente el consumo animal” . ‘
de la situacion, al ver los carteles “Me di6 la percepcion
e imaginar como serian las cosas de que lo que normalizas
en otra realidad” muchas veces no las
cuestionas”

tPodvias explicay
lo que te Pavecié/pvovoco'
nuestya intevpretacion
‘Sensaciones raras en el ﬁ’\@ova

“Me parecio
creativa

con lDS Pelu'(',\ﬂes? e interactiva’

“Interesante, no fue como las
demaés campafias de veganismo
y estuvo bastante entretenida
la platicay lo de los peluches,

al igual que las preguntas”

“Me parecio fuerte porque creo que es la
realidad y es una forma fuerte de darte cuenta”

“Me hizo cuestionarme
sobre mi consumo de carne”

Me parecio una vision nueva, “Visualmente es una interpretacion un tanto
porque nunca lo habia visto desde complicada, basdndonos en que un animal es
ese punto demasiado complicado que nos coma”



“Si bien serfa bueno en algunos casos, No, porque existen alternativas -
no tanto en otros, ya que es algo que tecnolégicas que pueden sustituir

debemos comer, aunque sea muy limitado algunos ingredientes. Pero siempre
se deben nombrar por lo que son

“Si, creo que puede facilitar

la transicion al veganismo” “Puede ser una opcion”

“Serfa algo imposible, ya que

la desventaja de las proteinas,
es mucho mayor a una especie
a una imitacion, llendo a la parte
natural sin procesado”

“Quiza si, por el sabor

al que estamos acostumbrados” “Si, bueno es cuestion

de gustos personales’

cCrees que la comida
de ovigen vegetal

deba imitay la comida
de ovigen animal?

“No, pero es una buena alternativa
para personas que van empezando
o quieren incluir alimentacion

a base de plantas”

“No, cada uno tiene
su sabory una gran variedad”

“No, pero si tener un buen sabor”

“Siy no, en el sentido de alguien
completamente vegano desde cero
pues se van generando gustos por
la comida, pero alguien que no

es vegano, para volverse vegano

es bastante dificil y ahi si

es mas conveniente imitar las
comida de origen animal”

“Pues si no sabe igual, no los culpo pero estaria
mejor que se inclinara mas al sabor natural de lo
que sea que lo que trabajen (tofu que sepa a tofu
0 esas cosas)”

“No imitarla, sino sustituirla”



“Hacer una especie de campafa
donde se muestren a los animales
haciendo actividades

cotidianas como humanos”

“No mostrar la tortura, mejor mostrar que los
animales tambien sienten y poner a los humanos
en lugar de los animales para que vean que se
siente ser alimento de otros seres vivos”

“Por medio de texto,
con frases que hagan
énfasis y conciencia
sobre el tema”

“Pues la comida en general que
presentan de forma bonitay rica”

“Si, tal vez de
forma informativa”

“Quiza serfa una donde las personas tengan un
poco mas de tacto con estos animales. En las
grandes ciudades es complicado ver animales
como vacas, cerdos y pues no son animales con
los cuales nosotros podamos convivir

o interactuar”

. Se te ocuvrve

al@&m otyo tipo d& campana

pava Visibili3ar el maltvato
en animales de congumo
que vo sea mostyando
imagenes de tovtura?

“Comerciales”

“Creo que la campafia podria ir dirigido
mas a los beneficios y la importancia
de tener dieta basada mayormente

en plantas”

“Dar a conocer la deforestacion que
causa la ganaderia, fabricas, rastros
o el calentamiento global del ganado
bovino”

“Con la misma comida preparada”

“Datos sobre el consumo, alternativas,
muestra de animales de forma que crees
empatia como imagenes bonitas”

“Creo que sus carteles funcionan muy bien
el que jueguen con la comida es interesante”
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TRAZANDO
RUTA ETICA:
MALTRATO ANIMAL
EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIAY LA
PROMESA DE UNA
ALIMENTACION
BASADA EN HONGOS

El maltrato animal en la industria alimen-
taria es un tema de suma importancia en la
sociedad actual, que requiere ser abordado
con detenimiento y urgencia. A medida que
avanza el tiempo, cada vez mds personas estin
adquiriendo conciencia sobre los impactos
negativos que tiene la produccion de alimen-
tos en los animales y en el medio ambiente.

Es necesario reflexionar sobre las practicas
inhumanas que se llevan a cabo en esta indus-
tria, en las cuales los animales son sometidos
a condiciones de vida indignas y a un trato
cruel. La carne, los huevos y los licteos son




productos que forman parte de la dieta de
muchas personas; sin embargo, detrds de
su produccion se esconde una realidad des-
garradora. Los animales son sometidos a un
sufrimiento innecesario, son confinados en
espacios reducidos donde no tienen libertad
de movimiento, se ven expuestos a enferme-
dades y a ser mutilados sin anestesia. Ademas,
son transportados en condiciones deplorables
y son sacrificados de manera violenta (Rodri-
guez et al., 2024). Todo esto con el unico
proposito de satisfacer nuestras necesidades
alimenticias, sin tener en cuenta el sufrimien-
to que se les inflige.

Es importante destacar que existen alterna-
tivas éticas y sostenibles a esta problemati-
ca. Una de ellas es la alimentacion basada en
hongos, la cual se presenta como una opcion
saludable y respetuosa con los animales y el
medio ambiente. Los hongos son una fuen-
te nutricionalmente completa, rica en protei-
nas, vitaminas y minerales (Bartrina, 2021).
Su cultivo requiere menos recursos y genera
menos emisiones de gases de efecto inverna-
dero que la produccion de carne animal. La
alimentacion basada en hongos no solo bene-
ficia a los animales y al medio ambiente, sino
también a nuestra salud.

Diversos estudios han demostrado que una
dieta basada en hongos puede reducir el ries-
go de enfermedades cardiovasculares, dia-
betes y obesidad (Canovas & Rinc6én2023).
Ademads, su consumo estd asociado con un
mayor bienestar y longevidad (Juez, 2020).

Es fundamental tomar conciencia sobre el
maltrato animal en la industria alimentaria
y considerar opciones alternativas como la
alimentacion basada en hongos. A través de
acciones individuales y colectivas, podemos
generar un cambio hacia una sociedad mds
ética, responsable y consciente. Debemos

pensar en el bienestar de los animales, en la
preservacion del medio ambiente y en nues-
tra propia salud. Juntos, podemos construir
un futuro alimentario més justo y sustentable
para todos.

El tema del maltrato animal en la industria ali-
mentaria es de vital importancia debido a las
terribles condiciones a las que son sometidos
los animales en la produccion de alimentos.
Estas practicas no solo causan sufrimiento
innecesario, sino que también generan un
grave impacto en el bienestar animal y en el
medio ambiente. Por otro lado, la alimenta-
cion basada en hongos se presenta como una
alternativa saludable, nutricionalmente com-
pletay amigable con los animales.

Es esencial dar relevancia a este tema para
fomentar un cambio significativo en los hdbi-
tos de consumo de la sociedad actual y pro-
mover una alimentacion mas ética, sostenible
y respetuosa hacia todas las formas de vida
en nuestro planeta. Adoptar una dieta basa-
da en hongos no solo beneficia la salud indi-
vidual, sino que también contribuye a redu-
cir la explotacion animal y la degradacion
medioambiental causada por la industria ali-
mentaria convencional (Zarate, 2019).

El maltrato animal en la industria alimentaria
es una problemdtica que debe ser abordada
de manera urgente. Esta practica se refiere al
trato inhumano y cruel que sufren los anima-
les en diferentes etapas de produccion de ali-
mentos, desde la criay el transporte hasta el
sacrificio.

Es fundamental reconocer que estos actos de
crueldad van en contra de los principios éti-
cos basicos y del respeto hacia los seres vivos.
La cria de animales en condiciones de haci-
namiento, donde no tienen espacio ni liber-
tad para moverse, es uno de los elementos

L



mas preocupantes de esta problematica. Estas
condiciones no solo generan un sufrimiento
extremo, sino que también contribuyen a la
propagacion de enfermedades y al deterioro
del bienestar animal. Ademas, el transporte
de los animales hacia los mataderos suele ser
muy estresante y agotador, ya que se realizan
en condiciones precarias donde no se tie-
nen en cuenta las necesidades bdsicas de los
animales. Muchos sufren lesiones y heridas
durante este proceso, lo que incrementa atun
més su dolor y sufrimiento.

Por ultimo, el sacrificio de los animales tam-
poco suele llevarse a cabo de manera humani-
taria. Muchas veces se utilizan métodos crue-
les e ineficientes que prolongan la agonia de
los animales, lo que va en contra de cualquier
principio de compasion y respeto hacia ellos
(Ramirez Barbosa & Franco Pineda, 2023).
Es importante generar conciencia sobre esta
realidad y promover alternativas éticas y sos-
tenibles en el sector alimentario.

La adopcion de practicas como la agricultura
regenerativa y la ganaderia regenerativa pue-
den ayudar a minimizar la crueldad animal y
a crear sistemas de produccién més respe-
tuosos con el medio ambiente y con los seres
vivos (Ghia Andrade, 2020). También es fun-
damental apoyar y consumir productos ali-
mentarios provenientes de granjas y empresas
que se comprometan con el bienestar animal.
Esto implica optar por productos organicos y
de pastoreo, que garanticen condiciones mas
dignas para los animales y que se desarrollen
en armonia con la naturaleza.

En conclusion, el maltrato animal en la indus-
tria alimentaria es una problemadtica que no
puede ser ignorada. Es responsabilidad de
todos promover practicas éticas y sostenibles,
y tomar decisiones de consumo conscientes
que no contribuyan a la perpetuacion de este

tipo de crueldades. Solo asi podremos avan-
zar hacia un sistema alimentario mds justoy
respetuoso con el bienestar animal.

La definicion de maltrato animal en la indus-
tria alimentaria se refiere a cualquier accion
que cause sufrimiento fisico o psicoldgico
innecesario y extremadamente doloroso a
los animales utilizados para la produccion de
alimentos. Esto puede incluir confinamien-
to en espacios reducidos y extremadamente
estrechos, negacion total de acceso a aguay
alimento adecuados, uso de métodos cruel-
mente torturosos de sacrificio y condiciones
insalubres y altamente contaminadas de vida
(Rodriguez Cabrera, 2023). Es fundamental
reconocer, repudiar y denunciar estas prac-
ticas crueles e inhumanas que atentan grave-
mente contra la salud y el bienestar de los ani-
males indefensos y vulnerables.

Existen diversos ejemplos de maltrato animal
en la industria alimentaria que evidencian la
falta de consideracion hacia los seres vivos.
Entre ellos se encuentran la cria intensiva
de animales en condiciones insalubres y de
hacinamiento, el uso de sustancias quimicas
y hormonas para acelerar el crecimiento de
los animales, la mutilacion sin anestesia, el
transporte masivo en condiciones de estrés'y
la practica de sacrificio sin métodos humani-
tarios (Guevara, 2023). Estos son solo algu-
nos ejemplos de una problemdtica mucho més
ampliay preocupante.

El maltrato animal en la industria alimenta-
ria tiene graves consecuencias tanto para los
animales como para la sociedad en su conjun-
to. En términos de bienestar animal, provo-
ca sufrimiento innecesario y afecta su salud
fisica y emocional. Ademds, esta prdctica
promueve la desensibilizacion hacia el sufri-
miento animal y genera un impacto negati-
vo en nuestra salud como consumidores, al









introducir alimentos de baja calidad y con el
potencial de contener hormonas, antibioticos
y otros contaminantes.

Debemos tomar conciencia de que la manera
en que tratamos a los animales en la industria
alimentaria no solo afecta a ellos, sino tam-
bién a nuestra sociedad en general. El sufri-
miento innecesario que experimentan €stos
animales es una violacion de sus derechos y
una muestra de insensibilidad por parte de
quienes perpetian esta practica.

Necesitamos replantearnos nuestros habitos
alimentarios y considerar el impacto que tie-
nen en el mundo que nos rodea. Hay numero-
sas alternativas sostenibles disponibles, como
el consumo de alimentos de origen vegetal
o la eleccion de productos de origen animal
obtenidos de manera éticay responsable.

Debemos aspirar a un futuro en el que la
industria alimentaria sea transparente y res-
petuosa con los seres vivos, garantizando su
bienestar y promoviendo la salud y el equili-
brio en nuestra sociedad. Hacer un cambio
en nuestra forma de consumir es fundamental
para construir un mundo mejor, tanto para los
animales como para nosotros mismos.

La industria alimentaria tiene un impacto
ambiental significativo. La produccion de ali-
mentos contribuye a la contaminacion y defo-
restacion. El uso de pesticidas y fertilizantes
quimicos contamina el suelo y el agua, afec-
tando a los ecosistemas naturales. Ademds,
la expansion de las tierras de cultivo para la
agriculturay la ganaderia ha llevado a la defo-
restacion de vastas dreas de bosques, lo que
resulta en la pérdida de biodiversidad y la
degradacion del habitat de muchas especies
animales y vegetales.

Esta industria alimentaria es una de las prin-

cipales causas de contaminacion y defores-
tacion en el mundo. El uso masivo de agro-
quimicos, como pesticidas y fertilizantes,
contamina los suelos y las fuentes de agua,
afectando la salud de los ecosistemas y la bio-
diversidad (Rodriguez Ubillus, 2021). Ade-
mds, la expansion de las tierras de cultivo
implica la eliminacion de vastas dreas de bos-
ques, lo que conduce a la pérdida de habitats
naturales y la extincion de especies animales
y vegetales (Tubay Leon, 2020). Es necesario
tomar medidas urgentes para reducir y con-
trolar estas actividades dafiinas y promover
practicas agricolas mds sostenibles y respe-
tuosas con el medio ambiente.

Y no solo eso, tambien es una gran consumi-
dora de agua y una importante generadora
de emisiones de gases de efecto invernadero.
La produccion animal, en particular, requie-
re enormes cantidades de agua para la crian-
za de animales y el riego de alimentos para su
alimentacion. Ademds, la industria ganadera
es responsable de una gran parte de las emi-
siones de gases de efecto invernadero, como
el metano y el 6xido nitroso, que contribuyen
al calentamiento global (Casas Rodriguez &
Guerra Casas, 2020). La transicion hacia
una alimentacion basada en hongos puede
ayudar a reducir tanto el consumo de agua
como las emisiones de gases de efecto inver-
nadero, ya que los hongos requieren menos
recursos para crecer y producir alimentos.
Esto se debe a que los hongos son organismos
extremadamente eficientes en la captacion y
utilizacion del agua, lo que implica un menor
requerimiento de este recurso vital en compa-
racion con la produccion animal convencio-

nal.

Ademis, los hongos tienen una huella de car-
bono mucho mas baja en comparaciéon con
la carne y otros productos de origen animal.
Esto se debe a que la cria de animales para la



produccién de carne implica la emision de
grandes cantidades de metano y 6xido nitro-
s0, dos gases de efecto invernadero especial-
mente potentes. En cambio, la produccion
de hongos es mucho menos intensiva en emi-
siones, lo que contribuye a su menor impacto
ambiental (Jurado Gdmez & Mallama Goyes,
2023).

Otro aspecto importante es que los hongos
pueden cultivarse en una gran variedad de
sustratos, lo que permite aprovechar mate-
riales orgdnicos de desecho como base para
su crecimiento. Esto no solo reduce los resi-
duos y la contaminacion ambiental asociada al
manejo de estos desechos, sino que también
puede generar oportunidades economicas 'y
de empleo en la gestion y aprovechamiento de
€sLoS TeCursos.

El tema de la alimentacion no solo se trata de
nutricion, también implica aspectos éticos 'y
morales que debemos considerar detenida-
mente. Nuestra alimentacion, ademds de pro-
porcionarnos los nutrientes necesarios, tiene
un impacto directo en la viday el bienestar de
los animales que son utilizados para la pro-
duccion de alimentos. Es de suma importan-
cia que asumamos nuestra responsabilidad
como seres humanos y tomemos medidas para
respetar y proteger a estos seres vivos, evi-
tando su sufrimiento y la explotacion a la que
son sometidos en la industria alimentaria. En
este sentido, debemos realizar una profunda
reflexion sobre nuestras elecciones alimen-
tarias y preocuparnos genuinamente por el
bienestar de los animales, promoviendo prac-
ticas alimenticias mds éticas y sostenibles.

Entendamos que la forma en que nos alimen-
tamos no solo nos afecta a nosotros mismos,
sino también a todo el ecosistema en el que
vivimos. Por lo tanto, es esencial adoptar una
postura consciente y responsable, eligiendo

alimentos provenientes de fuentes sosteni-
bles y que respeten los derechos y la vida de
los animales. Solo de esta manera podremos
contribuir de forma significativa a la construc-
cion de un mundo mds justo y compasivo para
todas las especies que comparten nuestro pla-
neta.

Respetar a los animales es fundamental des-
de una perspectiva ética y moral. Es nuestro
deber cuidar y proteger a todas las criaturas
vivientes que comparten nuestro mundo. Los
animales merecen ser tratados con dignidad y
respeto, sin sufrir explotacion y maltrato. Al
elegir una alimentacion que no involucre pro-
ductos de origen animal, estamos enviando
un mensaje claro de compasion y solidaridad
hacia los seres vivos que comparten este pla-
neta con nosotros.

Ademis, al optar por una alimentacion basa-
da en hongos y otros alimentos vegetales, no
solo estamos protegiendo a los animales, sino
que también estamos obteniendo una fuente
de nutrientes y beneficios para nuestra salud.
Los hongos son una fuente rica de antioxi-
dantes y vitaminas esenciales que fortalecen
nuestro sistema inmunoldgico y nos ayudan a
mantenernos saludables (Ponce etal., 2023).
Ademads, su bajo contenido en grasa y alta
cantidad de fibra los convierte en una exce-
lente opcidn para aquellos que desean man-
tener un peso saludable y reducir el riesgo
de enfermedades cardiovasculares. Al elegir
una alimentacion basada en hongos, también
estamos contribuyendo a la preservacion del
medio ambiente.

La produccién de carne y otros productos de
origen animal conlleva una gran huella ecol6-
gica, ya que requiere de grandes extensiones
de tierra, agua y emite grandes cantidades de
gases de efecto invernadero. En cambio, los
hongos pueden cultivarse de manera sosteni-
ble en espacios reducidos y utilizando menos



recursos naturales (Monzon Cruz, 2023).
Esto no solo ayuda a frenar la deforestacion
y proteger la biodiversidad, sino que también
contribuye a mitigar el cambio climdtico.

La explotacion animal en la industria alimen-
taria es un tema de relevancia mundial que
exige una profunda y detallada reflexion. Los
seres vivos son criados en condiciones abso-
lutamente deplorables, son sometidos al mal-
trato y experimentan un nivel de estrés inhu-
mano. Esto es mds que una injusticia: resulta
innecesario. Es el momento adecuado para
poner en tela de juicio y reformular nuestro
sistema de produccion y consumo de alimen-
tos, con el objetivo primordial de buscar'y
encontrar alternativas que sean sostenibles y
éucas.
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Infografia “Nuestra alimentacion podria estar
acabando con el planeta” expone el impacto
del consumo de carne, el cual podria ser un
gran problema a futuro, animales podrian
estar en peligroso de extincion, gran emision
de gases de invernadero, asi como aumento
de muertes a causa de enfermedades cronicas
como problemas cardiovasculares, diabetes,
etc.



Nuestra ALIMENTACION podria
estar acabando con el planeta

Nuestra alimentacidn provoca mas gases de efecto
invernadero que conducir o volar. Aunque manana dejaramos
de conducir autos y de tomar vuelos, no lograriamos alcanzar
el objetivo de limitar el aumento de la temperatura global
causada por la actividad humana a 1,5 grados hasta 2100, a
menos que cambiaramos radicalmente nuestra dieta.

Promedio de emisiones de gases de efecto invernadero
en dietas de 2,000 kilocalorias

Kilos de CO2 equivalente™®

Alta en carne (més de 100 gramos al dia) 7.19

Moderada en carne (mas de 50-99 gramos al dia) 5.63
Baja en carne (menos de 50 gramos al dia) K.Y
*COz equivalente:
Suma de emisiones de
381 e e
metano y éxido nitroso.

2.89

-

de las emisiones anuales de gases de efecto
invernadero, corresponden al sector de la
alimentacion.

58%

de estas emisiones provienen de productos
de origen animal.

50%

La mitad de todas las emisiones de la
ganaderfa vienen del ganado vacuno y ovino.

La industria cérmica as uno de los sectores qua mbs contribuye al cambia elimbtico. Seqin la Organizacion de las
Maciones Unidas para la Alimentacion ¥ F .hgril:uhq.pm IF.ﬂM:I]I &l sector carnico emite mas gases de #lzcto invernadero
que tedo el raneporte mundial junto. Ot publicacidn mis reciente; al Livestock and climate change de Goodland y
Anhang, conchuye que & nivel mundial el ganado ¥y sus subproductios emiten & 50% del otal de gases de efecto

invermader.:

- E0zd
500,000 Auts

20%
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Explorando la interseccion entre el disefio
alimentario y la alimentacion basada en hon-
gos, nos adentramos en un vasto y fascinante
campo donde la creatividad y la innovacion
se entrelazan para abordar desafios éticos,
medioambientales y nutricionales. Inspirado
por el articulo ”La alimentacion de una nueva
generacion de disenadores” de Marije Voge-
lzang, nos embarcamos en un viaje hacia un
futuro gastrondmico mds sostenible, éticoy
delicioso.

Vogelzang nos presenta un andlisis profun-
do del potencial transformador del disefio de
alimentos para abordar problemas criticos
en los sistemas alimentarios actuales. Desde
la sostenibilidad hasta la equidad social, el
disefio de alimentos emerge como una herra-
mienta poderosa para promover un cambio
positivo en la forma en que producimos, dis-
tribuimos y consumimos alimentos.

Uno de los puntos destacados por Vogelzang
es la importancia de la colaboracion interdis-
ciplinaria en el disefio de alimentos. Aboga
por la union de fuerzas entre disenadores,
chefs, agricultores, expertos en salud y comu-
nidades locales para crear soluciones alimen-
tarias holisticas y duraderas. Esta colabora-
cion multifacética garantiza que las iniciativas
de disefio de alimentos consideren las diver-
sas perspectivas y necesidades de los actores
involucrados en los sistemas alimentarios.

Dentro de este marco, la propuesta de una
alimentacion basada en hongos emerge como
una alternativa innovadora y prometedora.
Los hongos, con su alto contenido proteico,
su versatilidad culinaria y su capacidad para
crecer en entornos diversos, ofrecen una
solucion viable para abordar los desafios éti-
cos y medioambientales asociados con la pro-
duccion de carne convencional.

Al explorar las diversas especializaciones den-
tro del disefio de alimentos mencionadas por
Vogelzang, como el diseno de alimentos car-
nicos y pasteleria, se hace evidente la impor-
tancia de considerar el diseno de alimentos a
base de hongos desde una perspectiva inte-
gral. No se trata solo de crear un sustituto
de la carne, sino de disenar una experiencia
culinaria completa que sea atractiva, sabrosa'y
nutritiva para los consumidores.

La conexion entre los consumidores y los
productores, resaltada en el articulo, adquie-
re una relevancia aiin mayor en el contexto de
una alimentacién basada en hongos. Promo-
ver una mayor conciencia sobre el origen de
los alimentos, fomentar una cultura alimenta-
ria sostenible y fortalecer la relacion entre los
consumidores y los agricultores se convierten
en pilares fundamentales de este enfoque de
diseno.

Desde la perspectiva del disefio, la alimen-
tacion basada en hongos no solo busca ofre-
cer alternativas alimentarias mds saludablesy
sostenibles, sino también transmitir valores
de sostenibilidad, éticay salud a través de la
experiencia gastronomica. El disefio de ali-
mentos basado en hongos se presenta como
una herramienta para promover una alimenta-
cion consciente y ética en un mundo en cons-
tante cambio.

El articulo de Vogelzang ofrece una vision
optimista del potencial del diseno de alimen-
tos, pero también reconoce los desafios que
enfrentan los disenadores que trabajan en
este campo emergente. La falta de reconoci-
miento formal, las dificultades para medir el
impacto de las intervenciones de diseno y la
necesidad de navegar por las complejas regu-
laciones alimentarias son solo algunos de los
obstaculos que deben superarse.



Sin embargo, el trabajo de Vogelzang sir-
ve como un llamado inspirador para que los
disefiadores abracen su papel en la transfor-
macion de nuestros sistemas alimentarios.
Al reconocer el poder del disefio para influir
en los comportamientos, las actitudes y las
estructuras, los disenadores pueden contri-
buir a crear un futuro alimentario més justo,
sostenible y delicioso para todos.

En resumen, la convergencia entre el disefio
alimentario y la alimentacion basada en hon-

gos ofrece un camino hacia un futuro gastro-
nomico mds prometedor. Al abrazar el poten-
cial transformador del disefio de alimentos
y aprovechar la versatilidad culinaria de los
hongos, podemos crear una nueva realidad
donde la innovacion culinaria se combine con
la sostenibilidad y la ética, ofreciendo un ban-
quete para el cuerpo y el alma que beneficie a
las generaciones presentes y futuras.






RECETAS

El siguiente apartado estd destinado a com-
partir algunas recetas que no son de origen
animal, con el objetivo de ofrecer otras alter-
nativas. En nuestra busqueda por opciones
de comida, volvimos a darnos cuenta que en
ocasiones se queria imitar el sabor de los ali-
mentos cdrnicos con los alimentos de origen
vegetal, lo cual creemos que es absurdo, ya
que cada alimento cuenta con su sabor tinico.



MOLEDEOLLA

\ngredientes

100g de ejote en mitades

2 calabacitas en cubos

1 chayote pelado y picado

1 elote tierno cortado en rodajas 100g
de chicharos tiernos

1rama de epazote

100g de chile ancho ligeramente asado
y remojado

100g de jitomate asado y pelado

1 cebolla chica

1diente de ajo

Sal

1/3 de taza de aceite :

2 litros de agua

/
Prepavacion
1. Se acitrona toda la verdura picada en el
aceite caliente.
2.Se muelen los chiles, el jitomate, el ajo,
la cebollay se agregan a la verdura.
3. Se agregan 2 litros de agua y se deja
hervir hasta que suavice la verdura;
se sazona con sal y epazote.
4. Se sirve acompafado de 3 rebanadas
de aguacate y medio limén.



TOSTADAS CONPISTO

\hwgredientes

2 calabacines grandes

2 pimientos verdes grandes

2 cebollas blancas grandes

2 pimientos rojos

2 tomates pera grandes bien maduros
2 dientes de ajo

2 sal rosa

Aceite de oliva virgen extra

Prepavacion

1.Afadir aceite a la sartén honda

y pocha la cebolla cortada en daditos.
2. Cuando se torna transparente
agregar los ajos, pimientos cortados
en cuadritos y pocha todo bien.

3. En el momento que el pimiento
empieza a verse cocinado, incluir

el calabacin cortado a daditos,

los tomates triturados y sazonamos
con sal al gusto.

4, Cocinar a fuego medio bajo durante
10-15 minutos aproximadamente.

5. Rehogar bien, rectificar de sal

y comprobar si todas las verduras
estéan bien cocinadas.

VA



LASANA DE SETAS

\Wgvedientes

1seta Langermannia gigantea
1tacita de soja fina texturizada

1/2 cebolla grande (o una pequefiita)
1Tomate triturado

50 gr de harina

300 ml de leche vegetal

1 pufado de almendras laminadas
Sal

Aceite de oliva

/
Prepavacion

1. Vamos a empezar por preparar

la bechamel, pues es lo que mas vamos
a tardar en tener listo.

2. Ponemos primero los 50 gramos

de harina en la sartén y dejamos a fuego
medio unos 2 o 3 minutos. Después
vamos afiadiendo poco a poco la leche
vegetal para que no queden grumos.
Sives que queda muy espesa, afiade mas
leche vegetal. Cuando tengamos

el espesor deseado, afiadimos un poco
de sal al gusto.

3. Mientras la hacemos, podemos tener
aremojo la soja e ir avanzando con

la seta. La cortamos en rodajas de un
dedo de grosor mas o menos. Ponemos
estos «filetes» en la sartén con un

poco de aceite ya caliente y dejamos
que se vayan haciendo a fuego suave.

4. Aprovechamos también para tostar
un poco las almendras laminadas,
poniéndolas en una sartén sin aceite

ni sal a fuego medio.

5. Sélo nos queda el relleno. Cortamos
la cebolla'y ponemos a pochar en aceite
de oliva con un poquito de sal. Cuando
ya esté blandita y transparente afiadimos
la soja texturizada y posteriormente el
tomate triturado. Dejamos que los tres
ingredientes se hagan bien un par

de minutos mas y después retiramos
del fuego.

6. Ahora toca montar la lasafia de setas
vegana. Ponemos una de las rodajas

de seta, cubrimos con unas cucharadas
de la soja texturizada y repetimos

el proceso. En la Ultima capa cubrimos
con otra rodaja de seta, pero cubrimos
esta vez con unas cucharadas

de bechamel y unas almendras.



GUISO DESOJA

\hgredientes

1taza de soja texturizada pequefia
1 cebolla blanca

4 pencas de acelgas o espinacas
100 mililitros de tomate triturado

2 zanahorias

3 cucharadas de aceite de oliva
250 mililitros de caldo de verduras
1/2 cucharadita de pimentén

1/2 cucharadita de pimienta molida
2 cucharadas de salsa de soja

1/2 vaso de vino blanco

/
Prepavacion
1. Hidrata la proteina de soja con
el caldo caliente y la salsa de soja.
2. Puedes dorar la soja después
de escurrirla, cuando esté bien blanda.
3. Limpiay trocea las verduras.
4. Rehoga en una sartén la cebolla
5. Cuando esté pochado, afiade
la zanahoria y dale unas vueltas.
6. Afiade el tomate y la soja
texturizada bien escurrida, asi como
las especias.
7.Remueve bieny afiade algo
de caldoy el vino blanco.
8. Lleva a ebullicion y dejamos que
reduzca a fuego bajo, durante uno
20 minutos.
9. Remueve de vez en cuando
y afiade agua o caldo si es necesario.
10. Corrige de sal y especias.

*.







ANEXOS
BIBLIOGRAFICOS

A continuacion se presentard un compilado
de textos que fueron referentes bibliograficos
para desarrollar nuestro proyecto de Dise-
fio, estos se leyeron y se analizaron en clase
con el objetivo de formar una metodologia,
sin embargo, al final nos dimos cuenta que
el Disefio no necesariamente debe tener una
metodologia como normalmente nos lo ha
hecho creer.

Nuestro proyecto se realizo sin manipular
deliberadamente variables. Se basé princi-
palmente en la observacion de fendémenos
tal y como se dan en su contexto natural para
depués analizarlos.



ACTO DE CREACION
Guilles Deleuze

La obra de arte se da como acto de resisten-
cia y no como comunicacion ni como infor-
macion, una obra, cualquiera que sea, en el
cine, en la filosofia, en la ciencia, en el teatro,
en la musica, etc., necesita expandirse al
mundo, ser vista y difundida, es decir, la resis-
tencia manifestada en sus distintas formas de
arte comunica y trasciende rompiendo espa-
clo-tiempo.

Pero, ;cudl es el origen de una obra? El ori-
gen surge de una necesidad, sea cual sea, el
humano toma lo que forma parte de su con-
texto y lo refleja en su obra, es decir, una idea
no sale asi porque si, la mayoria de las crea-
ciones tienen una intencion, estd intencion
esta dada por una necesidad.

L




FILOSOFiA DEL DISENO
Vilem Flusser

Esta obra recoge una seleccion de algunos
de los articulos mas sugerentes de Flusser.
El autor propone que el futuro depende del
diseno. Analizando distintos objetos cotidi-
anos, asi como temas relacionados con el
disefio, desde las tiendas de campafia y los
paraguas hasta la ética industrial y la arquitec-
tura de Wittgenstein.

La palabra design (disefio) funciona como
sustantivo y como verbo, pero sin importar el
uso que se le otorgue, su significado siempre
lleva a una relacion comun, que estd ligada a
13 M 2 13 M-

ardid” y “malicia”.

Entonces, ;Qué papel juega el disefiador en
la cultura moderna? De acuerdo con el sig-
nificado de disefio se convierte al disefiador
en un “conspirador malicioso» que hace uso
de “mdquinas» (mecanismos) para enganar a
la naturaleza, ya que las formas (ideas) se des-
figuran, es decir, se transforman.

Por lo tanto, el disefio se convierte en el
puente o lugar medio donde el arte (pens-
amiento valorativo) y la técnica (pensamiento
cientifico) se unen dando lugar a la nueva cul-
tura. Y esta nueva cultura consiste en conver-
tirnos mediante engafios en artistas libres.

Esto concluye en que todo depende del
diseno.

L



LA CONVIVENCIALIDAD
lvan Illich

La logica industrial se ha extendido a todas
las facetas del capitalismo contemporaneo,
no solo a la produccion de bienes de con-
sumo. Esto incluye la tecnologia, el trans-
porte, la educacion y la atencion médica, que
adoptaron un enfoque de crecimiento con-
stante. Lo que se suponia que debia liberar a
las personas del trabajo se ha convertido en
un servicio que las controla.

La bisqueda interminable de productividad
genera una constante oferta de nuevos pro-
ductos y servicios, lo que a menudo lleva a
una sensacion de escasez y frustracion debi-
do alo que no se tiene. La autonomia person-
al, la creatividad y la capacidad de compartir
conocimientos en dreas como la salud y la
educacion se ven cada vez mas limitadas por
una tecnologia que se aleja de las necesidades
reales de las personas, controlada por una
¢lite de especialistas. Esto da como resultado
una sociedad mds jerdrquicay opresiva.

Ivan Illich, en su obra “La Convivencialidad»,
aboga por una sociedad que permita la accion
auténoma y creativa de sus miembros con
herramientas que no estén bajo un control
€XCESIVO.

Illich argumenta que la sobreproduccion
industrial de servicios puede ser tan perjudi-

cial como la sobreproduccion de bienes. Pro-
pone la teoria de los umbrales, que sugiere
que, mds alld de cierto punto de desarrollo,
las instituciones pueden generar resultados
opuestos a sus objetivos originales. Por ejem-
plo, la medicina, al tratar enfermedades rel-
acionadas con los tratamientos, o el sistema
educativo, al producir mecanicismo e igno-
rancia.

Este andlisis, realizado en 1974, sigue sien-
do relevante en el siglo XXI, especialmente
en un momento en el que las estructuras del
capitalismo industrial enfrentan desafios sig-
nificativos. La “Convivencialidad» de Illich
ofrece una vision de una sociedad postindus-
trial y puede servir como una herramienta
para aquellos que buscan una transformacion
profunday significativa.



CONOCIMIENTO
SITUADO
Donna Haraway

El concepto de “conocimiento situado” es
una parte fundamental de la obra de Haraway
y se refiere a la idea de que el conocimiento
no es una entidad objetiva y desvinculada de
la posicion social, politica y cultural de quien
lo produce. En lugar de considerar el cono-
cimiento como universal y objetivo, Haraway
sostiene que el conocimiento es siempre situ-
ado, es decir, estd enraizado en las experien-
cias y perspectivas de las personas que lo gen-
eran.

Haraway argumenta que el conocimiento
situado es una reaccion contra la nocion de
una perspectiva “desde ninguna parte” que
ha dominado muchas tradiciones filosoficas
y cientificas. En cambio, aboga por reconoc-
er que las personas y grupos tienen puntos
de vista especificos basados en su posicion
social, género, raza, clase y otros factores.
Estos puntos de vista influyen en la forma en
que se construye y se entiende el conocimien-
to.



DISENO Y FILOSOFIA
Olt Aicher

Todos tenemos una forma de ver el mundo,
incluso tenemos criterios de lo que nos gusta
very lo que no, lo que nos llama la atencion y
lo que nos aleja de algo, Olt Aicher nos trata
de explicar las distintas formas de ver al mun-
do, pues la vision no siempre tiene la razon,
hay veces que se debe de recurrir a algo mds
filosofico.

Recordemos que la vision se puede definir
como un cosmos radiante, porque siempre
encontraremos algo que nunca hayamos vis-
to, ya sea algo positivo o negativo, aunque
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de igual forma, el uso que le hemos dado a la
vista lo ha definido la civilizacion, pues en un
principio la vista es para distinguir peligros,
sin embargo, conforme la humanidad ha ido
avanzando se trat6 de captar la atencion de la
mirada a otros fines.

De igual forma, nos menciona la parte de
la proyeccion, lo cual es tener una idea de
“solucion” que en teoria es buena, pero no
se piensa en las consecuencias que se podrian
tener en un futuro.




EL LORAX

En un mundo sin drboles, los humanos viven
en una sociedad sin naturaleza, pues los drbo-
les son de plastico, todo es artificial, donde el
aire es dificil de respirar y nadie se preocupa
por los desechos que generan o el dafio ambi-
ental. Un nifio busca un arbol fuera de la ciu-
dad, al salir encuentra a “El-Una-Vez”, quien
es el causante de la destruccion de la natu-
raleza. “El-Una-Vez” le cuenta como la pro-
duccion masiva basada en drboles de Traffula
ocasiono todo el desastre en el ecosistema.

“Cudn malo puedo ser”, la cancion que ¢l
Una-Vez canta tiempo después de tomar la
decision de talar arboles y romper un acuer-
do con el guardidn del bosque, contiene una
parte que se adapta enteramente a la real-
idad: “Cudn malo puedo ser, si la economia
haré crecer”. El joven, duefio de los medios
de produccion, en su mente, cree que hace
el bien para todos, puesto que hace crecer a
la economia a costa de destruir el ambiente y
traicionar a sus amigos.

El antagonista a enfrentar en ambos tiempos
de la historia es la avaricia engendrada por el
sistema capitalista. Siempre existe el duefio
de los medios de produccion que ignora los
dafios causados por la sobreproduccion de
sus fabricas. El otro villano de la pelicula es
la indiferencia de la poblacion, todos viven
comodos, no tienen la preocupacion de entrar
en conflicto para mejorar la situacion en que
viven. Aunque existen problemas, las perso-
nas prefieren normalizarlos y de esta manera
es facil ignorarlos.

“El-Una-Vez” termina con toda la naturaleza,
el Lorax se retira de este mundo dejando un
grabado en una piedra: “A menos que...”. Ya
que a menos que alguien se interese de ver-
dad, nada va a mejorar jamés.




LO QUE ME QUEDA
DE LA REVOLUCION

En esta comedia hilarante e ingeniosa, la
directora Judith Davis examina por prime-
ra vez las frustraciones de una generacion
que alcanzd la mayoria de edad después de
la caida del Muro de Berlin. Davis interpre-
ta a Angele, una joven urbanista de Paris que
pierde su trabajo y vuelve a vivir con su acérri-
mo padre comunista. Angele es una idealista:
se niega a renunciar al suefio de la revolucion
que sus padres casi realizaron en las protes-
tas de mayo de 1968. Pero su activismo tiene
un alto costo para sus relaciones personales.
Angele nunca ha perdonado a su madre por
renunciar a su lucha politica, critica a su her-
mana por su estilo de vida burgués y tiene
dificultades para aceptar sus sentimientos por
su pretendiente Simon, temiendo que puedan
ser una distraccion del trabajo de cambiar
el mundo. Al presentar la Francia contem-
poranea a través de los ojos de esta joven eno-
jada, Davis satiriza hdbilmente la cultura del
capitalismo y la burocracia.

L



LOS HIJOS
DEL HOMBRE

Una pelicula post apocaliptica que aborda
temas como la inmigracion, la desigualdad
social, la xenofobia y la lucha por la super-
vivencia en un mundo al borde del colapso,
ademads de hacer una critica latente al capita-
lismo.

Dirigida por Alfonso Cuardn, la historia se
centra en el personaje de Theo, un hombre
apdtico que trabaja en una oficina guberna-
mental y que se encuentra en medio del caos
y la desesperacion que imperan en el mundo.
Sin embargo, su vida toma un giro drdstico
cuando es contactado por una organizacion
activistay se le pide ayudar a una mujer emba-
razada llamada Kee a llegar a un lugar seguro,
ya que es la unica esperanza para la supervi-
vencia de la humanidad.

La pelicula como tal es una critica a los
cimientos en los que la sociedad actual se
basa, tomando elementos de ciencia ficcion,
pero cuidando la crudeza con lo que se plan-
tea en la cinta: un futuro donde el hombre ha
llevado a la sociedad al borde del colapso.

X



BRAIN
WASHED

Todos hemos visto peliculas, series, anima-
cion 'y mds medios digitales, pero alguna vez
nos hemos puesto a pensar: jRealmente nos
gustan las cosas que vemos? ;Somos cons-
cientes de qué significan las escenas y las
perspectivas que tienen las escenas? Bien,
pues eso es lo que nos expone Brainwash, un
documental que habla de como la vision mas-
culina es la que ha dominado la forma en la
que se hace el cine, pues se nos muestra que
en varias ocasiones a las mujeres se les rebaja
a un objeto, pues en la mayoria de los casos
la cdmara toma el rol de los ojos del hombre
dominante.

Esto lo podemos ver, por ejemplo, cuando se
enfoca al cuerpo de la mujer de manera frag-
mentada, o cuando el cuerpo de la mujer toma
mas importancia en el fondo. Lo que nos trata
de hacer ver es cdmo es que este tipo de enfo-
ques se han normalizado y aceptado sin defi-
nir exactamente lo que significan.

De igual forma se nos muestran varias esce-
nas de peliculas dirigidas por mujeres y las

diferencias que hay en los planos de cdmara,
por ejemplo, enfocando a las mujeres con una
mirada fija a la cdmara, de igual forma se tra-
ta de definir que los planos ocupados para la
vision masculina ahora se podrian aplicar de
igual manera a las mujeres, dejando asi a esos
planos como un significado del personaje

Y esto lo vemos solamente desde el punto de
vista de la exponente, sin embargo, en estu-
dios realizados sobre este mismo tema pero
aplicado al anime, nos encontramos con el
concepto “I-become Gaze”, propuesto por
el critico japonés Sasakibara, y rescatado por
Patrick Galbraith en el libro “The Ethics of
Affect», el cual nos dice que hay ciertas esce-
nas o planos en donde el hombre se vuelve
invisible, es decir, que no vemos o incluso no
existe un protagonista o personaje masculino,
sin embargo, la vision masculina sigue pre-
sente en los planos que realiza la cdmara, de
igual manera, los personajes femeninos que
aparecen en obras de este estilo estan “prepa-
radas” para la mirada masculina, para que sea
atrayente especialmente para los hombres.
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Cuanto mds sabemos de los hongos, menos sentido
tiene todo sin ellos.

MERLIN SHELDRAKE












El siguiente trabajo es consecuencia de la
investigacion realizada en la edicion No. 1
Las imitaciones son absurdas cuyo objetivo
fue la investigacion y el andlisis de la influen-
cia que el disefio tiene en nuestro habitos de
alimentacion.

JQué hongo con los hongos?, tiene como
objetivo informar sobre los hongos comes-
tibles como alternativa para implementar en
la alimentacion del ser humano a través del
Food Design. Teniendo como referente, que
este alimento ha sido consumido por nuestros
antepasados y que puede ser el proximo ali-
mento del futuro.

El Food Design se presenté como la herra-
mienta perfecta para abordar este desafio, ya
que nos permitio explorar la riqueza de los
hongos y resaltar sus sabores, colores y textu-
ras de manera creativa.

Después de numerosas iteraciones y expe-
rimentos, concebimos la idea de fusionar el
misticismo de los hongos con la astrologia.
JPor qué no relacionar los hongos con los
signos zodiacales, destacando sus caracte-
risticas unicas y creando una conexion sim-
bélica entre los humanos y los hongos? Este
concepto inspird la creacion de un juego de

cartas unico, que presenta a los hongos aso-
ciados con cada signo zodiacal segtn sus
caracteristicas. Esta iniciativa no solo busca
educar sobre los hongos comestibles, sino
también invitar a la gente a descubrir su “hon-
go zodiacal” y conectar con la naturaleza de
una manera mas significativa.

Finalmente, para hacer que los hongos fue-
ran accesibles y atractivos para el publico en
general, disenamos empaques que no solo
contienen las bolsas de cultivo, las cuales des-
cubrimos gracias a un restaurante que culti-
vaba sus propios hongos comestible, sino
que también incorporando el misticismo de
los signos zodiacales. Cada empaque estd vin-
culado a un signo zodiacal y al hongo corres-
pondiente, ofreciendo a las personas una
experiencia personalizada y llena de significa-
do al elegir su alimento.

En resumen, nuestro proyecto ha evolucio-
nado desde una reflexion antiespecista hasta
una celebracion del misticismo de los hon-
gos. A través del disefio creativo y la conexion
emocional, aspiramos a transformar las per-
cepciones sobre la alimentacion y promover
un estilo de vida mas consciente y compasivo
hacia todas las formas de vida en nuestro pla-
neta.






¢QUE HONGO CON LOS HONGOS?

Los hongos han sido parte de nuestra vida
desde hace mucho tiempo, son organismos
eucariotas pertenecientes al reino fungiy son
los responsables de degradar la materia que
se va acumulando en todo tipo de ecosiste-
mas.

Los hongos son organismos vivos porque
cumplen con las funciones vitales de relacion,
reproduccion y nutricion. Algunos son uni-
celulares que no se pueden ver a simple vista
como las levaduras, otros son pluricelulares,
estos estan compuestos por muchas células
que se agrupan formando hilos largos y finos
llamados hifas, estds hifas forman las estructu-
ras reproductivas, las setas o el moho, contie-
nen las esporas por las que se reproducen los
hongos, lo mds comun es encontrar hongos
bajo tierra en trozos de madera o alimentos en
descomposicion.

Estos organismos los podemos encontrar en
algunas setas de los hongos, cuyos hongos
son comestibles y muy sabrosos como los
champinones o las trufas, hay otros alimentos
que tienen hongos, por ejemplo, el roquefort.

Existen otros tipos de hongos, como los que
producen ciertas enfermedades o incluso el
moho, un tipo de hongo que se desarrolla en
ambientes himedos y con poca ventilacion.
Se caracteriza por su apariencia de manchas
de colores (generalmente verdes, negras o
blancas) que crecen en diversas superficies,
como alimentos, paredes, techos y objetos.

En este proyecto nos enfocaremos princi-
palmente en los hongos comestibles, ya que,
como se menciona en la introduccion, los
hongos pueden ser una alternativa para evitar
el consumo animal y toda consecuencia que
traiga consigo.



(Podrias creer que hay internet que funciona
bajo tierra?, es natural, milenario y se llama
micelio, quienes proveen de este particular
servicio son los ambiguos y miticos hongos, el
micelio, estd compuesto por delgadas lineas
o cables de red que proveen comida, interac-
ciony hasta cuida desde pequeiias flores hasta
gigantescos drboles, es una red subterrdnea
clave y existe desde hace miles de afios miti-
gando los cambios del clima, comunicando a
diversas especies y empujando el ciclo de la
viday de lamuerte.

Pero al igual que nuestro internet, este ser-
vicio no esta libre del ataque de los hackers,
las orquideas roban recursos y los nogales
negros pueden llegar a filtrar elementos que
pueden causar destruccmn, lo cierto es que el
reino fungi, es un ejemplo de organizaciony
trabajo en equipo, que podemos aprender de
los hongos para encontrar el punto de equili-
brio con la naturaleza e incluso una coopera-
cion que podria mejorar nuestra propia exis-
tencia.










Los hongos estdn en todas partes, viven en el
agua, en los drboles y hasta en nuestros cuer-
pos, todavia de hecho ni se sabe exactamente
cudntas especies de hongos diferentes exis-
ten en el mundo, pero lo que si estamos segu-
ros es que tiene una variedad de aplicaciones
inmensas para la salud de los seres humanos 'y
del planeta.

El llamado hongo ostra produce enzimas que
digicren hidrocarburos y por tanto estd sien-
do estudiado como potencial herramienta
para mitigar los derrames de petroleo, otros
hongos pueden absorber metales pesados
como el mercurio y digerir pldsticos y estu-
dios han demostrado que podrian acelerar
drasticamente el proceso de descomposicion
del plastico que puede durar de 20 a 600
anos para que dure semanas. Muchas de estas
innovadoras aplicaciones ain no son econo-
micamente viables, otras son mds controver-
tidas.

Los hongos son la base de la cadena alimenti-
cia que sustentan la vida en la tierra, las redes
subterrdaneas de los llamados hongos mico-
rricicos interactian con plantas de todo tipo
protegiendolas de enfermedades y ayudando-
les a obtener nutrientes cruciales, de hecho
aumenta la capacidad de absorcion de las rai-
ces de 10 a 1000 veces, mejorando exponen-
cialmente la habilidad de las plantas para uti-
lizar los recursos del suelo sin necesidad de
fertilizantes quimicos.

Las redes de hongos exhiben comportamien-
tos de intercambio muy sufisticados que
comparten habilidades de los humanos para
llevar a cabo actos economicos, por ejemplo,
un hongo evita intercambiar recursos con una
planta que esta creciendo en la sombra, los
hongos incluso pueden inflar artificialmente
el precio de los nutrientes, es decir, colectan
nutrientes del suelo y los guardan de manera

que la planta no puede acceder a ellos, luego
alimentan lentamente a la planta a un precio
mucho mds alto.

Por otro lado, los hongos se adaptan para dis-
tribuir los recursos entre las plantas de mane-
ra equitativa, de hecho retomando los actos
economicos de los humanos, esto podria ser
una leccion para combatir la desigualdad en
nuestros propios sistemas economicos.

Cuando estas redes de hongos son expuestas
a situaciones de desigualdad extrema, reco-
gen los recursos del lado més rico y en lugar
de intercambiarlos inmediatamente dentro
del sistema de raices, mueven esos recursos
al lado mds pobre e intercambian alli primero,
ya que la demanda es mas alta, lo que esto nos
dice con respecto a la desigualdad es que los
hongos son capaces de coordinar su respues-
ta para que toda la red se beneficie en lugar de
solo beneficiar la parte mas rica de los recur-
S0S.

Estas redes subterrdneas, ademds son vitales
para abordar la crisis climatica. Los hongos
pueden considerarse como guerreros climdti-
cos, ciertas especies juegan un rol importante
en determinar que también los bosques pue-
den absorber diéxido de carbono, retrasando
asi los efectos del calentamiento global y pro-
tegiendo a nuestro planeta. (Mauricio Diaz
Granados, investigador lider del Kew Royal
Botanic Gardens).

Cada afo, al menos cinco mil millones de
toneladas de dioxido de carbono pasan por las
redes subterraneas de hongos y son almace-
nadas en lugar de ser liberadas a la atmésfera
donde contribuirdn al efecto invernadero que
aumenta la temperatura de la tierra.



“Durante miles de anos, el conocimien
transmitido de generacion en generacion. /
han sido clave en la produccion de alim

en nuestra ¢



to sobre los hongos y sus usos ha sido
Algunos hongos procesados y fermentados
entos y bebidas que son fundamentales
lieta diaria”



HONGOS

En los dltimos aios, el consumo de hongos ha
experimentado un aumento notable, impulsa-
do por una mayor conciencia sobre la impor-
tancia de una alimentacion saludable y equi-
librada. Este incremento en la popularidad de
los hongos se ha visto reflejado en diversos
productos alimenticios y bebidas, gracias al
papel fundamental de las levaduras en la fer-
mentacion.

Las levaduras, hongos unicelulares, son res-
ponsables de la produccion de alimentos 'y
bebidas como pan, cerveza, chocolate y vino
a través del proceso de descomposicion vy fer-
mentacion. Los estudios pioneros de Louis
Pasteur en el siglo XIX sentaron las bases
para comprender la relevancia de las levadu-
ras, cuya actividad metabolica es esencial para

— 8
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COMESTIBLES

la elaboracion de una variedad de productos
basados en frutas, cereales y granos. La Sac-
charomyces cerevisiae, la levadura mds popu-
lar en la fermentacion de alimentos, es res-
ponsable de producir vinos, cervezas y pan.
Aunque esta especie es fundamental, existen
muchas otras variedades de levaduras implica-
das en la produccion de alimentos.

Los hongos, a menudo denominados el “ali-
mento de los dioses™ y el “elixir de la vida”,
son parte integral de nuestras cocinas en
diversas formas y preparaciones. Si estds inte-
resado en explorar una amplia gama de sabo-
res, nosotros estaremos encantados de guiar-
te con la informacion correcta para jafadir un

toque de umami a tu vida! ’

10)F
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Los hay de diferentes tamaios, colores y cate-
gorias, los hongos comestibles, aquellos tipos
de hongos que son seguros para el consumo
humano y que, ademds, son una excelente
fuente de nutrientes, contienen proteinas de
alta calidad, fibra, vitaminas y minerales y son
bajos en calorias y grasas, lo que los convierte
en una opcion de alimentacion saludable.

Al optar por una alimentacion basada en
hongos, se promueve la conservacion de los
recursos naturales, ya que no se requiere de
la crianza ni el sacrificio de animales. Ademds,
los hongos pueden ser cultivados en espacios

reducidos y de forma sostenible. Esta alterna-
tiva también contribuye a reducir el impacto
ambiental de la industria alimentaria, al dis-
minuir la emision de gases de efecto inverna-
dero y el consumo de agua. En resumen, una
alimentacion basada en hongos ofrece bene-
ficios tanto para nuestra salud como para el
planeta.

Los hongos son ricos en antioxidantes, los
cuales ayudan a proteger nuestro cuerpo con-
tra el dano de los radicales libres y a prevenir
enfermedades. Ademds, como se menciond
anteriormente, los hongos son una excelen-
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te fuente de minerales como el hierro, zinc
y selenio, que son esenciales para el buen
funcionamiento del organismo (Llano Rosa,

2021).

También son una buena fuente de fibra, lo
que favorece el transito intestinal, mejora la
digestion y reduce el riesgo de enfermedades
cardiovasculares y diabetes. Ademds de estos

beneficios, los hongos cuentan con propie-
dades medicinales que han sido utilizadas
durante siglos en la medicina tradicional,
estos incluyen fortalecer el sistema inmuno-
logico, mejorar la calidad del suefio y reducir
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el estrés.

Los compuestos bioactivos presentes en los
hongos también pueden tener propiedades
anticancerigenas y antiinflamatorias (Martin
Pariente, 2022). Al ser bajos en calorias y
grasas, los hongos son ideales para incluir en
dietas de control de peso. Su alto contenido
de aguay fibra ayuda a mantenernos sacia-
dos por mds tiempo, evitando asi los antojos
y el consumo excesivo de alimentos. Y no solo
eso, los hongos son versdtiles y se pueden uti-
lizar en una amplia variedad de platos, desde
ensaladas y salsas hasta sopas y guisos.




Su alto contenido de antioxidantes, minera-
les, fibra y propiedades medicinales los con-
vierten en un alimento imprescindible en
cualquier dieta equilibrada. Incorporarlos
regularmente en nuestros platos no solo nos
ayuda a mantenernos saludables, sino que
también agrega sabor y variedad a nuestras
comidas. jAprovechemos todos los beneficios
nutricionales que nos brindan los hongos'y
disfrutemos de su delicioso sabor en nuestras
recetas diarias!

La alimentacion basada en hongos ofrece
una amplia variedad de opciones para satis-
facer todos los gustos y preferencias culina-
rias. Existen innumerables tipos de hongos
comestibles, cada uno con sus propias carac-
teristicas, sabores y texturas unicos que los
hacen verdaderamente especiales. Al aden-
trarse en el apasionante mundo de los hon-
gos, es imposible no mencionar aquellos que
son considerados los reyes indiscutibles de la
cocina: los champinones.

Estos versdtiles hongos son ampliamen-
te conocidos y estan disponibles en muchas
variedades, como los portobellos, las setas
Shiitake, las setas ostra y los hongos Porcini
(Paredes Lligtiisupa, 2022). Los champifio-
nes, en todas sus variantes, son un ingredien-
te estrella en numerosas preparaciones culi-
narias de todo el mundo. Ya sea salteados con
un toque de ajo y hierbas frescas para realzar
su sabor, asados lentamente para resaltar su
textura, o agregados a sopas y ensaladas para
aportar un toque de sabor terroso, en la coci-
na.

Pero la alimentacion basada en hongos no se
limita solo a los champifiones. Existen una
gran cantidad de hongos comestibles que vale
la pena explorar y disfrutar. Por ejemplo, las
setas Shiitake, que son muy populares en la
cocina oriental y se caracterizan por su deli-

cioso sabor terroso y su textura carnosa. Estas
setas son perfectas para agregar a guisos, sal-
teados y platos fritos, ya que absorben muy
bien los sabores de otros ingredientes.

Otra opcion interesante son las setas ostra,
que se distinguen por su aspecto y sabor uni-
cos. Estas setas son suaves al paladar y tienen
un sabor ligeramente dulce y afrutado, son
excelentes para afiadir a huevos revueltos,
pizzas o incluso para preparar ceviche vega-
no. Ademads, su forma inusual y su color lla-
mativo las convierten en un elemento deco-
rativo en el plato, agregando un toque de
elegancia visual a cualquier comida.

Por dltimo, tenemos los hongos Porcini, que
son verdaderas joyas gastrondmicas. Estos
hongos, que tienen un sabor y aroma distin-
tivos, son muy apreciados en la cocina gour-
met. Pueden ser utilizados, deshidratados y
luego rehidratados para agregar un sabor
intenso y profundo a salsas, sopas y risottos
(Ugufia Naula, 2021). También se pueden
disfrutar frescos, asados a la parrilla o sal-
teados con mantequillay ajo para realzar su
sabor naturalmente delicioso.

En conclusion, la alimentacion basada en
hongos no solo es deliciosa, sino que también
ofrece muchas ventajas desde el punto de
vista nutricional. Los hongos son una exce-
lente fuente de proteinas, fibra, vitamina D
y antioxidantes, lo que los convierte en una
opcion ideal para aquellos que buscan comer
de manera més saludable sin renunciar al
sabory la textura. Ademas, su bajo contenido
de calorias y grasas los convierte en un aliado
perfecto para mantener un peso saludable.
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Setas

El alimento de los dioses

JQueé son?

Los hongos o setas comestibles se dalfimen coma
mACrohongons que pusden crecer por enclima o poe
dibajo del Suwiha ¥ cud cuer o Iructilend wWisible

y distintho suele sor 8l material recogido v consumida
coH0 alirmErio

sela

Existe diferencia entre 1o que S8 densmina un Rongo

h I
y una seta; el hongo, 85 la parte que se encuentra i M e x I C O

debajo de a ierma o del medio de culfng, misndras -
que la seta, e ks parte vsible y comastible. e r

iDonde viven?
Los hongos s& encuentran en el agua, en prﬂd uctn r dE‘

&l suelp, en materiales orgénicos diversos

como restos wegetales o de animales champi ﬁﬁn EI'I

& InCiUSD COMmD pardsiios de obros seres ﬂ =l y
o die ellos mismos: crecen desde ¢ nhvel m |"' | |'"|
del mar hasta las altas montafias 8 incluso E | Ca Lat a
& a2 ronat dridas (s mal llamasdas
“desieros”).

Contexto
En la época prehispanica, los hongas ecan

IEmados nandcat! por ¢ parecids qus tienan
en aspecto y sabar oon la carne; aramn muy
s umidns o 5% artecaEs

Origen

S estimd quee & Cultivg
y produccion de hongos
silsEstres (mieid Nace mas
dhe 2000 afos en China.

En &l Mixico actual

ks produccitn inicid en
ke afios 30, con el cultiva
de champhfén ¥ més
rciente fua el Cultivo de
setas y hongo shiltake,

Sabe a...
La mayoria de los hongos saben wmami,

ol denominado quinto sabor 0 =el sabor

de lo delicioso=, sepin Kikunaa Ikeda
L1864=-19365]. D Mischn, oS hahgos secos

y rehidratados son mas sabrosos que

log frgsons, pofgue el procesn de desecachin
agumenta la concentraciin de guanilato lbre




Hoy en dia, las especies mas cultivadas son: |
champinion y portobello (Agaricus), seta (Pleurotus),

hongo blanco y shiitake (Lentinula) y cuitlacoche
(Ustilago).

AEtos de vela

Los hongos como alimento para el hombre

LLos honigos e han caracterizado por ser allmentos
o altovalor nutrimental, yaque son Tuente de fibea,
proteina (alredodor dé una bercera parte de s peesd
&5 proteinal, vitaminas y minerales,

Sombrer

El contenido de minerales en los hongos cormestibles
waria entre 6y 11 % segin la especie; o5 que aparecen
Laminilas en mayor cantidad son of calcio, potasio, fosforo,
magnesio, Zinc yoobre (15). En cuanto al contenido
de vitaminas, los hangos comestibles son ricos en
fibaflwing (B2), niwcing (B3) v folatos (B9) (15) el eruderda

wahe

Hongos magicos

El hongo Pellocybe, tambitn conockdo en M&oco
COmo =hongn Magicos ha SI00 wilizaos diranta
SIRhos PO diversas CuMuras &N ritusdes

¥ ORreTOning SA@raaas. Sin smbargn, on las
ihimas décadss, 41 comsumo hia ganads interes
on ol campo de la pelcoterapia debido a sus
porsibées aphcaciDres o Epulcas

Fiongo Bsdocy e

Hongos medicinales

Son bajos an ghocosa pErE 1@ DeesEnsitn

de la diabotes: bajos ¢n purings, para
prEazna 13 gota; bajos en gracas parg ealar
I oiMemas candiovascitanes; Dajos en sodio
afa pheuenin |a predsin arterial pa;

e fibra, para evitar ol estreimionto
s By CRICTLGS Para disminur 13 olesadad
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Dato curioso
Las fuentes mas antigueas afirman gue en Egipto se
consideraban ‘alimento de lps dipses’ y sa creia que

aportaban {3 inmartalidad a quisnes LS consimian
Mo g5 extrafo que os faraones prohibiesen a sus
subdibos comerkas y hasta fecariys. Romanos y
griegos heredanon esta creencla y a5 usanon como
alimento de 13s Tropas., pUes cresan gue les gotaban
de fuerza sobrehumana







EXPERIENCIA
GASTRONOMICA

El siguiente apartado es una investigacion
realizada por la alumna Brenda Lopez de la
Licentiatura de Disefio, UAM Cuajimalpa,
como parte de la exploracion para el Proyecto
Terminal 2024, que tiene como objetivo con-
cientizar nuestra alimentacion.

Como parte de esta investigacion, se acudi6 al
restaurante 7enciii ubicado en Santa Maria la
Ribera, CDMX, un restaurante especializado
en hongos, desde las entradas, hasta los pos-
tres, incluyendo bebidas, son a base de
hongos. Lo sorprendente de este lugar, es
que producen sus propios hongos, ya que
cuentan con una camara de fructificacion que
asimila el habitat de los hongos para su repro-
duccion.

Ademais de poder consumir de los alimentos y
conocer los sabores que cada platillo ofrecia,
se tuvo la oportunidad de entrevistar al encar-
gado de la camara de frutificacion, Léon,
quién amablemente resolvio nuestras inquie-
tudes, ya que nos pareci6 asombroso poder
cultivar hongos, sin necesidad de acudir a los
lugares en los que se llevan a cabo, en este
caso, alos bosques.
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FL. TESORO
DE SANTA

MARIA

LA RIBERA

Tenciii es un restaurante ubicado en Santa
Maria la Ribera, donde toda su carta estd ins-
pirada en el mundo fungiy en cada uno de sus
platillos encontrards hongos. Esta nueva pro-
puesta culinaria a cargo del reconocido chef
Mario Espinosa, basa todo su ment en este
versdtil y caracteristico ingrediente.

JAlguna vez te imaginaste que existirian mas
platillos y no solo eso, bebidas a base de hon-
gos, ademds del famoso huitlacoche?, el res-
taurante 7enciii emerge como un verdadero
tesoro gastronomico que invita a los comen-
sales a embarcarse en un viaje culinario sin
igual. Con una vision nicay un enfoque res-
petuoso hacia los ingredientes autéctonos,
Tenciii transporta a sus visitantes a través del
tiempo, explorando los sabores y técnicas de
las antiguas culturas mesoamericanas.

Lo impresionante de este proyecto, es que
aqui mismo cultivan los hongos, a través de
una camara de fructificacion que ellos mismos
elaboraron, esta se encuentra en el segundo
piso del restaurante. En esta ocasion tuvimos



la oportunidad de conocer a Leon G. el agro-
nomo encargado de la produccion de los hon-
gos. Los hongos son un alimento muy noble,
ya que pueden producirse sin alterar el medio
ambiente, ademds de ser un alimento rico
en nutrientes. Si bien, no todas las personas
estamos familiarizadas con este mismo, pero
una vez conociendo el valor nutricional de los
hongos, entenderemos porque es importante
incluirlos en nuestra alimentacion.

Ledn, nos menciona que incluso podriamos no
depender de la temporalidad, ya que la temporada
de hongos se da principalmente en épocas de
lluvias, producir hongos desde casa podria ser
muy sencillo y no estamos muy lejos de poder
hacerlo posible. Ademds podriamos tener hon-
gos de diferentes especies, sin la necesidad de
trasladarnos a el lugar donde se origina, como
sucede con otros alimentos. Para que los hongos
puedan ser un alimento, al menos en 7enciit,
deben pasar 40 dias que es el tiempo aproximado
del proceso que se lleva dentro de la camara de
fructificacion hasta llegar a la cocina.

Ledn considera que es un proceso noble, que
no explota y/o abusa del alimento, ya que una
sepa puede dar muchos hongos. Ubicado en
un entorno sereno y acogedor, 7enciii no solo
ofrece una experiencia culinaria, sino tam-
bién una conexién profunda con la historia y
la esencia de la tierra. Cada plato que sale de
su cocina es una obra de arte que rinde home-
naje a los ingredientes locales y a la pasion
del equipo detrds de esta joya gastronomica.
El menu de Tenciii es un viaje sensorial, en
cada platillo se siente una diferente esencia,
es evidente que cada hongo tiene su sabor, y
en este restaurante saben como enriquecerlo,
visitar este lugar es una experiencia increible,
ya que ningtn platillo imita o asimila uno ya
existente.




El dia 31 de Enero del 2024 La estudiante

de disefio Brenda Lopez de la Universidad
Autonoma Metropolitana visit6 el restaurante
7 enciii ubicado en la calle Eligio Ancona 191,
Sta Maria la Ribera, Cuauhtémoc, 06400
Ciudad de México, CDMX. Alli se encontré
con Leon, G. quien amablemente le mostré
la cdmara de fructificacion y le concedi6 una
entrevista. A continuacion, una transcripcion
de su didlogo.




BL.:

LG:
BL:
LG:

BL:

LG:

Hola, me puede decir ;cuil es tu for-
macion?
Yo de formacion soy agronomo.
Como es tu alimentacion?
Parte de mi formacion es que no me pue-
do poner sangron en ese sentido porque
a veces me encuentro en el restaurante
pero normalmente entre semana estoy
en Morelos, en las sierra de Cuautla o en
Puente de Ixtla, entonces mi alimenta-
cion se basa en lo que me provee la gente
con la que trabajo, en ese sentido como lo
tipico, lo que tenga a la mano, lo que mi
cartera me pueda facilitar, pero en este
caso, por ejemplo, asi es la dieta comun
de un chico de ciudad. También por el
ritmo de vida a veces no da tiempo de
desayunar en casa o tener nuestros pro-
pios alimentos con la certeza de saber lo
que comemos sino que dependemos del
comercio formal o informal de lo que esté
en las calles.
(Podrias decir que el estar trabajando
en este restaurante ha cambiado tu for-
ma de alimentacion de alguna mane-
ra?
En determinadas temporadas yo si he
llegado a tener ciertos cultivos en mi
casa. En ese sentido si he dado un
giro, no el que yo quisiera pero
si he tenido mis propios cul-
tivos y los complemento
con otros alimentos
que obtengo del
tianguis. Pero
asi que digas
altamen-
t €

BL:

LG:

saludable y altamente nutritivo, no, para
que te miento; pero procuro que cada vez
que yo pueda, o cada que llego aqui al res-
taurante y tengo un excedente de deter-
minado hongo si le doy sus pellizcadas.

De qué manera podemos llegar a las
personas para (ue conozean mds acerca
de los hongos?, ;como poder alimen-
tarlos?, ;como adquirirlos?, ;como
tener una camara de fructificacion para
que nosotros mismos podamos con-
sumir de ellos? , yno solo eso sino que
sean agradables con el medio ambiente
Aqui lo importante es, como tu lo resal-
taste, cuestiones ambientales y ecologis-
tas, y una cuestion nutricional basada en
la concentracion mineral o nutricional
que se tiene por parte de los hongos. La
cuestion ecologista estd muy buena que
se empiece a abarcar porque los hongos,
en un nicho natural o en un ecosistema,
unicamente aparecen en temporada de
lluvias o en temporalidades dependien-
do la geolocalizacion en donde uno se
encuentre. Aqui nosotros al tener este
tipo de tecnologia y este tipo de infraes-
tructura, refiriéndome a tecnologia a la
inoculacion que tenemos al momento de
hacer las bolsas, los sustratos, y por la
cuestion de la dominancia del ambiente
me refiero a la sistematizacion que gene-
ran estos microclimas, gracias a esto
es que nosotros podemos obtener este
tipo de frutos e indudablemente ya no
dependeremos de lo que es la temporali-
dad, entonces se convierte en un proce-
so anual sin depender de las condiciones
ambientales. Por otro lado, nosotros al
tener este tipo de tecnologia, pode-
mos tener hongos de diferentes tipos de
especies independientemente del lugar
en el que ta los quieras cosechar, ya no
tendrias que ir, por ejemplo, al sur este
as1atico a conseguir unicamente una seta



LG: que es endémica de ese lugar. Incluso,

otro beneficio que se tiene de esta tec-
nologia es que todas estas especies de
hongos ya son cuestiones hibridas, ya no
es como tal el hongo que se recolecto y
se esta replicando como tal y bdsicamen-
te ya todos estos son hibridos en la cual
involucra un cruzamiento forzado; por
ejemplo, encontramos una seta gris en
Oaxaca y encontramos una seta gris en
Morelos, la seta de Morelos quizd tenga
la adaptabilidad a climas elevados de mds
de 30°C, esa es una caracteristica muy
buena en la cuestion de las especies, y la
seta de Oaxaca quiza se puede adaptar a
grandes altitudes porque crecen en mon-
tafia, entonces nosotros al momento de
cruzarlas buscamos que estas dos carac-
teristicas tanto la de adaptabilidad como
la susceptibilidad ante las condiciones
climaticas altas de temperatura, las bus-
camos en una misma especie, entonces
nosotros al tener esas dos caracteristicas
en esta propia especie ya podemos tener
un hongo que tenga una mayor resisten-
cia, adaptabilidad y menor susceptibilidad
a enfermedades, quizds a lo mejor colores
m4s tenues, sabores incluso mds concen-
trados, olores que quizad puedan ser mds
agradables, entonces esas son las carac-
teristicas que parte de la biotecnologia
nos puede brindar en cuanto al cruza-
miento forzado de hongos. Pero ojo, no
te estoy hablando de ingenieria genética
ni de material transgénico, simplemente
es como cuando en la sociedad ocurre un
mestizaje, pero no te hablo de otra cosa
que no se lo que el propio humano bus-
ca reproducir en las propias setas. Esa
es una de las ventajas que se tiene por la
cuestion ambiental. Otra cosa, en muchas
ocasiones los hongos alucindégenos son
un motor econdmico que €std generan-
do mucho la atraccion del consumo de

LG:

BL:

LG:

los hongos, mucha gente que viene aqui
incluso te dice que estdn muy padres,
pero, ;no hay de estos? (refiriéndose a
los hongos alucinogenos). Muchas veces,
ese tipo de turismo o ecoturismo, lo que
hacen es ir a recolectar hongos y eso
estd bastante bien, el problema es que a
veces no se les explican los procedimien-
tos o métodos adecuados para empezar
a hacer las cosechas y lamentablemente
al momento que ellos cortan su hongo,
empiezan a devastar en el sentido en que
lo hacen como si fuese una poda o una
tala en el sentido en que lo cortaron de
mala manera y ese hongo como tal ya no
va a volver a crecer en ese espacio. Noso-
tros también tenemos la posibilidad y la
tecnologia de poder generar ese tipo de
hongo de este tipo de manera y aqui viene
la parte ambiental, ya no estamos depre-
dando el medio ambiente; sin embargo,
los hongos silvestres siguen reprodu-
ciéndose y nosotros nada mds tuvimos
la necesidad de cortar una, dos o tres
especies quizd para nosotros empezar a
tener nuestro sectario y empezar a gene-
rar las especies. Bdsicamente todo lo que
tenemos aqui son clones de lo que pro-
viene de la naturaleza, asi mismo, estas
son hibridaciones en donde nosotros les
vamos dando ciertas caracteristicas para
que vengan mds cargados con ciertos
sabores, texturas, olores.

Cudnto tiempo tarda un hongo en
estar listo para seguir produciendo?

El procedimiento vamos a ponerlo de esta
forma, mds o menos en que nosotros ten-
gamos esta bolsa hecha, ya colonizaday
con micelio en el sustrato definitivo, va
a tardar un tiempo de aproximadamente
unos 25 a 35 dias para tener el produc-
to, después lo vamos a abrir y esperar de
unos 6 a 8 dias en tener nuestra cose-
cha apta o adecuada para tener nuestro
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primer ramillete de setas. Entonces mas
0 menos vamos a contemplar que tarde
unos 40 dias desde que iniciamos de cero
el proceso de la esterilizacion, la selec-
cion de la seta, todo eso hasta obtener
nuestro primer ramillete para que sea una
fuente de alimento como tal.

Habia visto en internet que no te los
puedes comer tan directamente, segun
esto tiene que pasar por un minimo
hervor y posteriormente ya lo puedes
consumir.

Ese proceso estd bien siempre y cuando
tengamos la duda o no tenemos la certe-
za de que realmente es un hongo 100%
comestible, eso regularmente lo hacen en
lugares rurales en donde se tiene la cer-
teza de que a pesar de que la gente sabe
que ese hongo no tiene ni toxicidad ni es
letal, se tiene esta costumbre de hervir-
los justamente para disminuir los nive-
les de toxicidad, pero por ejemplo, aqui
ya tenemos la certeza de que todo lo que
nosotros cultivamos no tiene ni toxicidad
ni son letales entonces nosotros ya no los
tenemos que hervir porque ya sabemos
que no contiene nada que nos puedan
dafiar a nosotros en ese sentido. Aunque
hay algo bien interesante, mucha gente
no estd acostumbrada a recibir este tipo
de proteinas y en muchos casos puede ser
que cuando consumen estos hongos , por
ejemplo la seta gris en una quesadilla, les
cae mal o les cae pesado. Te estoy hablan-
do de escalofrios o a lo mejor una diarrea
muy ligera, pero esto es porque no esta-
mos acostumbrados a este tipo de pro-
teinas. En este caso no te estoy hablando
de que sean toxicos ni letales sino que en
muchos casos nuestro organismo no estd
acostumbrado a recibir esta otra fuente
de proteina.

;Cuanta agua se requiere para el pro-
ceso de su fabricacion?



LG: Aqui podriamos anadir otra “palomita”

a la produccion de los hongos. Para pro-
ducir un kilo de maiz en masa o tortillas
se requieren de 250 a 300 litros de agua,
nosotros ocupamos alrededor de 25 a
30 litros de agua para producir un kilo
de setas, abarcando desde el proceso
de la hidratacion. Incluso muchas de las
setas son basicamente agua. Aqui nues-
tro tratamiento es abismalmente inferior
en cuanto a la cantidad de recurso nece-
sario para una hortaliza. Otro beneficio
es que una vez que nosotros abrimos la
bolsa a los 6 o 8 dias ya vamos a obtener
nuestra primer cosecha, dentro de 10 a
12 dias va a empezar a crecer la siguiente
carga de setas, ahi ya no vamos a obtener
800 gramos, vamos a obtener de 500 a
600 gramos pero al final de cuenta es un
cultivo muy dindmico en cuanto que es
rapida la aparicion de nuevos brotes y es
muy periddico en el sentido de que cada
fin de semana, por decirlo asi, vamos a
estar haciendo una cosecha. Entonces, en
ese sentido y en un contexto muy urba-
no, los hongos realmente son una opcion
muy viable, en primer lugar porque no
contamos con amplias superficies para
nosotros tener por ejemplo un huerto de
traspatio, tenemos el caso de los departa-
mentos que son las terrazas o las azoteas.
son colectivos entonces o una de dos, o
estaria bien que le hablases a todos los
vecinos para coordinarse y organizarse o
nada mds en tu drea designada y ahi real-
mente no se puede hacer mucho, y esta-
rias expuesto a que lo que esté al lado
contamine lo tuyo.

Realmente como sociedad no conocemos
muchas recetas a base de hongos mds que
las quesadillas o algun caldo, y esto se
debe en gran medida a que no tenemos

BL: la visualizacion de los mismos. Pero los

hongos se pueden considerar como una

BL.:

LG:

BL.:

LG:

fuente de proteina casi igual que la carne,
existen recetar como pastor de hongo o
ceviche de hongo, hay una gran variedad
de recetas pero realmente no estamos tan
involucrados con el consumo directo de
hongos.

:Qué es lo mis creativo que has encon-
trado en este trabajo en especifico a
diferencia de como es la agronomia
que se relaciona mas con trabajo en
campo?

A mi, por ejemplo, lo que me llama
mucho la atencion es de que mucha gen-
te hace esta cuestion semejante a lo que
es la arquitectura verde, ves que luego
utilizan pléstico o pet a manera de ladri-
llos o cosas asi, hay gente que se dedica
a crear micelio para elaborar ladrillos, o
por ejemplo, yo tengo un amigo en Méri-
da que hace bocinas e integra un recubri-
miento de micelio porque es un material
altamente perduradero. Muchos de estos
materiales pueden asemejarse a la made-
ra. Otra cosa interesante que he visto es
por ejemplo en la sierra lo que hacen es
tener tambos o tinacos de 200 litros y
ellos tiene una produccion anual incesan-
te, que no para, y ellos nada mds se dedi-
can a hacer los cambios de sustratos, de
alimentarlos y mantenerlos, y estas son
alternativas que realmente aportan cues-
tiones a la soberania.

¢Hay algo anormal o atipico que hayas
visto en el crecimiento controlado a
diferencia de lo que es el crecimiento
natural?

Podria decir que el crecimiento en estas
condiciones realmente es muy rapido,
por ejemplo, en una cuestion silvestre
o natural, los hongos si tienen la canti-
dad de aguay de humedad adecuada, los
hongos en bosque pueden tardar unos
seis dias en crecer, aqui nos hemos dado
cuenta que en tres o cuatro dias los hon-

1)1
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gos ya estdn listos. No he visto cuestiones
tan anomalas; aunque por ejemplo, algo
que no me gusta de este mes es de que
pese a que estamos climatizados, también
estamos influenciados por las cuestiones
exteriores, hace dos semanas, estas cues-
tiones nos afectaron y se empezaron a
quemar setas justamente porque de una
noche para el otro dia bajé mucho la tem-
peratura’y nos quemo aproximadamente
dos kilos de setas. Pese a que tenemos
toda esta sistematizacion, no tenemos la
certeza de que se va a dar de una manera
eficiente sino que también dependemos
indudablemente de las condiciones exte-
riores.

Tuproceso estd mas alejado de lo que
se hace en la cocina?

Si, yo aqui nada mas me encargo de que
los hongos estén en sus mejores condi-
ciones, que no les falte nada, me encargo
de hacer las anotaciones, las aperturas,
de irlos guiando para que entre ellos no
compitan tanto por espacio porque si
nosotros dejamos que las setas empiezan
a crecer libremente, si van a crecer bien
pero las setas van a crecer de tamano infe-
rior, eso para nosotros es un sintoma de
calidad inferior, entonces lo que yo pro-
curo hacer es dejarles espacios determi-
nados para que puedan crecer libremente
y puedan ampliarse como nosotros desea-
mos. Haciendo una comparacion con la
agricultura, cada tipo de especie requiere
de un sustrato diferente, como los suelos,
no todos los suelos son iguales o idoneos
para tener ciertos cultivos, lo mismo pasa
con las setas. Regularmente nosotros
utilizamos paja de trigo o paja de avena
forrajera ya picada y esterilizada, y para
otras especies utilizamos lo que es el
encino y lo trituramos como si fuese ase-
rrin. Esos son los dos tipos de sustratos
mas comunes para brindar un material de

LG: calidad, porque me han contado que en

determinadas producciones artesanales
se utilizan hasta panales.

Habia visto un documental de que la
produccion de hongos ayuda mucho al
reciclaje.

BL: Es correcto, la principal funcion de los
LG: hongos en la naturaleza es la degrada-

cion de la materia orgdnica, justamente
podemos hacer esta comparacion de los
bosques, que a diferencia de un sistema
de produccion, nadie los abona, nadie
les echa fertilizante o eso crefamos has-
ta que descubrimos que los fertilizantes

BL: o sintetizadores de materia son los pro-

pios hongos que van descomponiendo las

LG: hojas. Los hongos hacen la degradacion

de materia para que funjan como abono.
;Todo este proceso es caro?

Mids o menos, si estds en una institucion
publica, no es tanto. No es tan caro por la
cuestion de los insumos que se utilizan,
sino porque no todas las personas tene-
mos la capacidad o el acceso a ese tipo
de herramientas, eso es lo que realmente
hace el proceso costoso.

:Crees que podriamos llevar a cabo
una alimentacion basada en los hon-
gos?

Quizd no en el 100% pero posiblemen-
te si un 80% podriamos reemplazar las
proteinas que provienen de origen ani-
mal basandonos en las fuentes de protei-
na que nos ofrecen los hongos, o incluso
implementar nuevas fuentes de proteina
como los insectos.
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CULTIVANDO
UN MEJOR FUTURO

El cultivo de hongos/setas suele ser un tema
poco frecuentado en la sociedad, se suele
tener la creencia que esta prdctica es solo para
expertos en el tema de cosechay los simples
mortales nos tenemos que remitir a adqui-
rirlos empaquetados en supermercados; sin
embargo, la realidad puede sorprendernos
muchas veces.

Cultivar hongos es algo que gran parte de
nosotros podemos realizar e inclusive, sin
importar la especie, podemos cultivarlos des-
de nuestra misma casa.

El siguiente apartado es un recopilacion
de informacion que nos ayuda a conocer la
manera correcta de cultivar estos asombrosos
alimentos.

1)F



El mundo de los hongos/setas, es bastante
amplio, sin embargo, no todos los hongos y
setas pueden crecer caseramente pero si hay
una gran variedad de deliciosos y nutritivos
hongos que podemos empezar a cultivar des-
de nuestra propia cocina, para esto tenemos
que entender los diferentes actores que se
involucran para un buen crecimiento en nues-
tros hongos.

SUSTRATO

El sustrato sirve como base para que nuestro
hongo/seta crezcay se desarrolle de forma
correcta, sin este es imposible el crecimiento
del hongo.

Este es en esencia, restos vegetales tritura-
dos, sin embargo, no cualquier resto vege-
tal es viable para el crecimiento de hongos
y setas; los mas utilizados para el cultivo de
estas son:

* Cana de maiz
= Bambu

= Frijol

- Paja

= Trigo

« Cebada

CONTENEDOR

Por otro lado, cuando se habla de cultivo se
piensa en lugares amplios y justamente de
cultivo, pero la realidad es que no se necesita
tener un gran jardin para esto, sino tan solo
una bolsa.

Una bolsa serd mds que suficiente para poder
contener nuestro sustrato y a la vez darle un
lugar al micelio para expandirse. Aqui hay que
tener en cuenta que no todas las especies de
hongos/setas son aptas para este tipo de cul-
tivo, pero si hay bastantes como lo son hongo



blanco, hongo rosa, hongo melena de ledn,
entre otros; que dan la oportunidad de tener
sus deliciosos nutrientes en la comodidad de
nuestra casa.

MICEL\O

El micelio es la semilla de la cual el hongo o
la seta crece. Esta tiene forma de raiz, aun-
que en realidad consiste en una masa de hifas
ramificadas y textura parecida a la de un hilo,
las cuales son parte fundamental para nutrir al
hongo/seta en su crecimiento.

AMBIENTE

Los hongos y setas son organismos que no
requieren de climas muy especificos para
desarrollarse, sin embargo, necesitan un
ambiente himedo y que no sea en climas muy
extremos, este clima se puede propiciar con
un poco de agua, rociando tanto el sustrato
como el micelio no mds de un par de veces al

dia.

CULT\VO

Una vez que nuestro micelio éste comodo en
su sustrato y le hallamos brindado el ambien-
te necesario, solo tendremos que esperar de
15 a 20 dias para poder tener nuestra primera
cosecha.

jAsi es!, la primera, ya que un micelio puede
llegar a dar hasta 5 cosechas al rededor de 5
meses, por lo cual también lo convierte en
una opcion de alimentacion bastante susten-
table y economica con el tiempo; ademds de
deliciosa y nutritiva.

Si bien este mundo fungico es maravilloso,
pero tenemos que tener en cuenta que no
todas las especies de hongo pueden crecer
en condiciones caseras, algunas necesitaran
un poco mas de espacio y necesidades espe-
cificas para poder crecer; sin embargo, eso no
quita que sigamos teniendo una gran variedad
que si podemos cultivar desde la comodidad
de nuestras casas.

Las variedades mds comunes como las setas
de ostra, las de cardo, las setas shitake o los
champinones son perfectas para cultivar en
casa e incluso otras més exigentes como los
niscalos o los boletus también se dardn si
tenemos un pequeiio huerto con drboles alre-
dedor de cuyo tronco puedan crecer.

179






! T,

o .-'I'I-‘.:?-
e e P
b -

]
o







El siguiente texto busca analizar los con-
ceptos que el titulo menciona, a través de la
lectura “El Pufio Invisible”, la cual nos narra
el impacto de las vanguardias en sociedades
cada vez mas avidas de experiencias fuertes,
espectaculos emocionantes, aventuras trans-
gresoras y actitudes rebeldes.

Ya que si bien el food art y el food design
podrian ser movimientos como lo fueron las
vanguardias que podrian revolucionar nues-
tra relacion con la comida y asi mismo nues-
tros hdbitos alimenticios. Ademds se busca
diferenciar una de la otra ya que sucede lo
mismo al analizar la pregunta ;el arte es lo
mismo que ¢l disefio? o bien, ;el disefio es
arte?, pues no se trata de llevarlas a una riva-
lidad sino de destacar sus caracteristicas para
asi diferenciarlas la una de la otra y poder
emplear correctamente los términos.

El food art es considerado como parte de la
historia del food designy no es que este haya
evolucionado, si no que a partir de las expe-
riencias del food art se emplearon técnicas
como la funcionalidad, la practicidad, la ges-
tion, entre otras caracteristicas que el diseno
emplea para llevarse a cabo, o mas bien para
diferenciarlo del arte. El arte es toda manifes-
tacion creativa que ocurre dentro de la mente
de un individuo y que se expresa a través de
diferentes medios, como lo es la escultura,
la pintura, la masica, el teatro, etc., incluso
darle una definicion como esta, puede ser un
poco ambiguo pero quiza la que pueda ayudar
a diferenciar de lo el diseno es. El disefio sir-
ve para relacionarse con la incorporacion de
un valor afiadido a un objeto o producto que
mejore su funcion social, o que incremente el
beneficio social del mismo.

Ambos son importantes dentro de la socie-
dad, séase en cuestiones sociales, culturales
y economicas y pueden coexistir sin ningin

problema, sin embargo, requieren de diferen-
tes métodos y tienen diferentes objetivos, por
lo tanto, deben analizarse minuciosamente
para su empleo.

“¢Fue Warhol un genio que supo dar gla-

mour a la contracultura para hacerla comer-
cial?”

Retomando la pregunta anterior, no quisiese
responder si Warhol fue un genio o no, sino
analizar como el glamour influye en la contra-
cultura para hacerla comercial y como es que
se desenvuelve en el food arty el food design.

Para poder llegar a una respuesta es necesa-
rio conocer el concepto de cada uno. jQué es
el food art? food art es una rama del estilismo
de alimentos (Nery, 2016). Antes de conti-
nuar, también es necesario explicar este ulti-
mo concepto. El también llamado food styling
seria el equivalente a maquillar a la comida
para que luzca bien en las fotografias (EI Con-

fidencial, 2018).

Por mds deliciosa que esté la vinagreta para
ensaladas, muchas veces necesita de un pro-
ceso de estilismo para que se vea bien en las
fotografias, si no, parecerd solo un charco de
aceite. Por eso, dentro del universo de técni-
cas del styling se encuentra el food art. Esta
practica tiene una aspiracion artistica (Nery,
2016). La idea es transformar a la comida
para transmitir conceptos, como lo es con
cualquier tipo de arte, solo que en este caso
es a través de la comida.

El food art, no es un concepto nuevo, Leo-
nardo Da Vinci fue uno de los primeros
exponentes del food art (Bosco, 2020). Este
famoso artista trabajo en la cocina de un pala-
cio, donde se encargaba de disefar retratos
de los invitados en platos de comida. Este
trabajo recuerda a los bodegones de alimen-



tos de la Grecia Clasica, que podrian consi-
derarse como un antecedente del food art.
Sin embargo, a diferencia de la actualidad,
donde se busca que la comida luzca bien en
fotografias para redes sociales, los bodegones
cldsicos no tenian ese propoésito. Mds bien,
representaban una interpretacion fiel de los
alimentos tal como eran observados por el
artista, sin preocuparse por hacerlos lucir
atractivos visualmente.

Si buscamos un antecedente mas actual,
podemos hablar de los kyaraben japoneses
(Bosco, 2020). Esta técnica innovo las lon-
cheras tradicionales conocidas como bento,
utilizadas por los nifios para llevar su comida
cuando salian de casa. Los bento fueron rein-
ventados de manera que simulaban persona-
jes del anime, haciendo que la comida fuera
m4s atractiva para los nifios y los incentivara a
comerla. De esta manera, la estéticay la crea-
tividad se fusionaron con la funcion préctica
de las loncheras, convirtiéndolas en una expe-
riencia visualmente agradable y divertida para
los més pequefios.

Por otro lado, hace muchos anos, en Europa,
las vanguardias artisticas legitimaron el papel
de la cocina, el acto de comer y el sentido del
gusto dentro de su sistema artistico. Aunque
pueda sorprendernos, las vanguardias utiliza-
ron el acto de comer como un medio para la
“recuperacion” y “confrontacion” historica.
Es decir, utilizaron la comida para expresar
los valores que representaban. Por ejemplo,
Filippo Marinetti, fundador del futurismo,
abrid el restaurante “El Paladar Sagrado en
Turin”. Este establecimiento era una canti-
na conceptual, provocadora y evocadora que
argumentaba que “los seres humanos sona-
mos, pensamos y actuamos segun lo que
comemos y bebemos”. De esta manera, las
vanguardias utilizaron la comida como una
herramienta para expresar sus ideales y con-

ceptos artisticos, reconociendo la estrecha
relacion entre el acto de comer y la expresion
cultural y social.

El futurismo era eso, sonar o incluso pensar
en una nueva vida, por ello es que en este res-
taurante habia platos que tenian nombres o
incluso formas, que hacian reflexionar a las
personas que consumian en ese lugar. Pala-
bras de Libertad, uno de los platos o “férmu-
las” servidas en el restaurante, consistia en
una media luna de sandia, esferas de Parme-
sano y Gorgonzola, caviar, dos higos, y cin-
co bizcochos acomodados sobre una cama de
Mozzarella (Mifio, 2020). El mena incluyé
otros platos provocadores tales como Ultra
Viril, El Bombardeo de Adrianépolis, y La
Cena Geografica.

La importancia conceptual de comer, sabo-
rear y cocinar resond en movimientos artisti-
cos posteriores en la historia del arte, como
Fluxus & EatArt. La urgencia de cuestionar
la conexidn entre el arte y la vida motivo a
muchos artistas a experimentar con €stos
medios. Joseph Beuys, en su bisqueda por
democratizar el arte a través de su practica,
creia que al incorporar comida en la obra de
arte, se podia transformar la vida en arte y, de
estamanera, devolver el arte ala vida.

Esta idea refleja el interés de muchos artis-
tas en explorar la interseccion entre el arte'y
la experiencia cotidiana, utilizando la comida
como medio para desafiar las convenciones
artisticas tradicionales y crear nuevas formas
de expresion.









B %

Para Beuys, los alimentos poseian una gran
cantidad de energia la cual se conectaba con
la vida y la creatividad. Ingredientes tales
como la miel, el chocolate, y la margarina
tenian un gran valor espiritual y mistico para

¢ly pertenecian a su teoria simbdlica. Estos
ingredientes se encuentran muy presentes

en obras como Fettecke/Fat Corner (1969),
Dos Obras de Arte: La Miel estd Fluyendo
(1974), y Zwei Friulein mit Leuchtendem

Brot (1966), un cuadro pintado con chocola-
te'y 6leo. (Mino, 2020).

El arte y la comida tuvo su estrecha relacion,
sin embargo, no creo que se pretenda decir
que la comida es arte, o que hay arte en la
comida, sino que el arte funciond y puede
seguir funcionando para proyectar una idea,
y que la comida es un medio por el cual se

expresa, como lo es la acuarela a la pintura,
Q la piedra a la escultura, entre otros, porque al

final son elementos y/o herramientas que el
' arte ocupa para asi expresarse.
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La disciplina del diseno es, por definicion,
bastante joven y quizd por ello un tanto mal
entendida, una vez que empecemos a com-
prender el concepto, podremos relacionar
nuestra alimentacion y el diseilo como con-
junto.

La definicion de “diseno” puede resultar
ambigua para muchas personas, y algunos
incluso argumentarian que las primeras per-
sonas que hicieron fuego realizaron un acto
de disefio importante. Sin embargo, el campo
profesional del disefio no es tan antiguo como
podria parecer. En sus inicios, los artesanos
eran considerados maestros de las artes apli-
cadas, pero con la llegada de la industriali-
zacion, se convirtieron en disefiadores. Este
cambio marcé el momento en que el disena-
dor dej6 de ser simplemente el fabricante y
se convirtié en una entidad separada del pro-
ceso de produccion. Esta separacion entre el
inventor y el ejecutor fue un paso crucial en
la evolucion del disefio como disciplina inde-
pendiente, donde el trabajo del disenador y
los materiales se convirtieron en entidades
distintas.

En el pasado, el disefiador solia concebir la
formay la mdquina se encargaba de producir-
la, lo que resultaba en una forma subordina-
da a la funcion o en su apoyo. Sin embargo,
el disefio no solo daba forma al material, sino
también a la ideologia detrds del disefio. Con
el tiempo, la forma pas6 a ser un resultado de
laideologia, al igual que la funcion. Los dise-
fladores comenzaron a considerar como debia
vivir la gente, ampliando la disciplina para
abordar no solo la forma y los materiales, sino
también la vision y el concepto. Este cambio
fue crucial para comprender como la comida
se ha convertido en un objeto de disefio.

A principios de la década de 2000, la Asso-
ciazione per il Disegno Industriale adop-

t6 el término food design, con Marti Guixé
como pionero en esta disciplina. Esto mar-
c6 el reconocimiento del food design como
una especialidad dentro del campo del dise-
fio, que busca conectar la gastronomia con el
disefio, explorando nuevas formas de presen-
tar y experimentar con la comida desde una
perspectiva estéticay funcional.

El food design es una disciplina transversal,
holistica y multidisciplinar que involucra dife-
rentes dreas del disefio y de la gastronomia
con el objetivo de satisfacer las necesidades

humanas. (Elsa Yranzo, 2012).

El disefo es una disciplina que no solo se
dedica a solucionar problemas existentes
mediante la innovacion, sino que busca con-
cientizar el problema para crear mundos
alternativos. Aplicado al mundo de la alimen-
tacion, es algo que tiene absoluto sentido,
pues es una necesidad. Es a partir de las nece-
sidades, ya sea con las herramientas que tene-
mos o buscando unas nuevas, que aportamos
soluciones creativas para poder satisfacerlas.
En la base de todo producto alimentario esta
el ser humano, y es importante tener en cuen-
ta sus particularidades, habitos y costumbres,
aspectos socio-economicos... Es asi como se
estdn comenzando a desarrollar no so6lo los
alimentos del futuro, sino cualquier aspecto
relacionado con el dmbito culinario.

El food design nombra la participacion del
diseno en la satisfaccion de necesidades
humanas, desde utensilios de cocina basicos
hasta intervenciones artisticas con alimen-
tos, como las de Elsa Yranzo. La cocinay la
comida comunican valores politicos, sociales,
intimos e histdricos a través de sabores y tex-
turas. Mientras que cocinar construye identi-
dades. Estos actos han sido herramientas para
expresar urgencias en el mundo del arte y del
diseo.
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¢ QUE

- PROPONE
EL FOOD
DESIGN?

Esta disciplina es una de las ramas mds
recientes en el mundo del disefio, se enfoca
en mejorar la interaccion entre los alimentos
y su consumidor, la eficiencia y reutilizacion
de los alimentos, asi como el adecuado uso,
desarrollo y desecho de los empaques que se
realizan para los alimentos.

Ocupando los ultimos avances en la tecno-
logia, el Food Design ha sido més utilizado
sobre todo desarrollos de comida impresa en

3D, pues esta disciplina también piensa en
el futuro en donde los alimentos puedan ser
escasos, por ello, desde la actualidad se bus-
ca realizar el menor desperdicio de alimentos
posibles, sin embargo, también se investiga la
creacion de comida a base de diversas fibras
vegetales.

Actualmente, esta rama de disefio se ha ocu-
pado para realizar restaurantes tematicos o
experiencias culinarias con el fin de que los




comensales puedan probar nuevos sabores 'y
descubrir sus ventajas nutrimentales, de igual
forma, estas experiencias pueden ayudar a dar
visibilidad a proteinas y comida poco conoci-
das o que son recetas de reciente creacion.

El Food Design no simplemente hace mas
bonita a la comida, si no que busca hacer un
cambio dentro de la industria alimenticia
haciendo que la fuente donde se obtienen los
alimentos sea mas sustentables y sostenibles,
de modo que solo se genere lo que se consu-
mird, evitando asi la destruccion acelerada del
habitat en el que se generan.

Esta disciplina también tiene diversas catego-
rias, estas son:

» Diseno de alimentos (Food Product):
Enfocado en el diseno de alimentos de
serie industrial, incluye la creacion de
nuevas recetas que mejoren la presenta-
cion, textura, sabor y nutricion.

= Disefio para la preparacion (Design for
food): Enfocado en el disefio de utensilios
y herramientas para la elaboracion y coc-
cion de los alimentos.

* Disefio de envases (Food Packing): Enfo-
cado en el desarrollo y creacion de empa-
ques que permitan un mejor reusd y reci-
claje de estos.

= Disefio de espacios gastrondmicos (Inte-
rior Design): Enfocado en realizar expe-
riencias que vinculen la experiencia de los
comensales con los alimentos presenta-
dos.

- Experiencias gastronomicas: (Eat
Design): es toda aquella experiencia que
se tiene al interactuar con los alimentos,
esta categoria es la principal encargada de

tener mas acerrcamiento con los sentimientos
del consumidor.

Como conclusion, podemos afirmar que el
Food Design busca mejorar el rendimiento
que tienen los alimentos durante su produc-
cion y consumo, permite la visualizacion de
alternativas alimenticias para las fuentes de
proteina cotidianas, puede ser usado para
diversos fines, lo cual lo hace una rama crea-
tiva bastante amplia, se le considera una dis-
ciplina aliada a la era post-carbdnica, pues al
igual que dicho movimiento busca generar
un mundo con el menor desecho posible, asi
como cultivos sustentables y sostenibles para
evitar la escasez de alimentos.

Bajo esta breve explicacion del Food Design,
podremos describir las categorias en las que
nuestro proyecto encaja, pues se trata de una
cuestion multidisciplinaria. Podemos desta-
car la categoria del Food Packing, ya que es
una de dreas la cual estamos integrado, pues
va a ser implementada en la comercializacion
de cultivos de hongos comestibles de uso
doméstico, permitiendo asi que las personas
puedan tener la experiencia de cultivar, cose-
char y elaborar alimentos con su propio culti-
vo, el empaque desarrollado esta pensado en
atraer interés en el producto, de esta manera,
implementando el diseno grafico.

De igual forma, decidimos implementar el Eat
Design con el desarrollo de un juego de car-
tas inspiradas en el tarot, estas integran infor-
macion de doce distintos hongos comestibles,
realizadas principalmente para visibilizar las
principales caracteristicas de cada especie,
cada hongo fue vinculado con un signo zodia-
cal basdndose en caracteristicas en comun.
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FOOD DESIGN:
PLATHONGOS

En nuestro primer acercamiento con el Food
Design, propusimos realizar platos de cerd-
mica para que este fuese un producto que
tuviera un impacto cultural simbélico para
las personas que consumieran en ese plato
un platillo a base de hongos, con el objetivo
de tener una experiencia gastronomica que
influyera en el consumidor. Hicimos bocetos
de platos que tenian textura, especificamen-
te las “hifas™ de un hongo, algunos eran hon-
dos y otros planos, en cuestion de dimensio-
nes, consideramos que fueran del tamano al
que estamos acostumbrados a comer; otros
tenian formas orgdnicas y con la ilustracion
de un hongo y otros tantos pasaban a ser una
escultura, es decir, se proponian platos con 3
dimensiones con ancho, alturay profundidad.

Incluso llegamos a proponer platos que
tenian que ver con actividades de la fase 1 de
este proyecto, se hicieron algunos bocetos de
platos con las formas de los alimentos que se
propusieron en los carteles de “las imitacio-
nes son absurdas”. Finalmente, realizamos un
prototipo con arcilla fria del posible plato, el
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cual resulto ser un plato hondo con la forma
del “sombrero” de un champinén, que para
nosotros no fue un producto final sino que
fue parte de un proceso de aprendizaje en el
cudl concluimos que los platos podrian ser
una gran experiencia gastronomica, sin duda,
sin embargo, no cumplian con el objetivo del
proyecto “concientizar la alimentacion del ser
humano”. A raiz de ello, consideramos que si
podriamos darle un giro a los platos, haciendo
platos de reflejo, es decir, platos de vinil o de
espejo, que tuvieran al platillo a base de hon-
gos y no solo eso, sino, haciendo un escena-
rio mistico que representara el habitat de los
hongos o que simplemente tuviera la siguien-
te frase “eres lo que comes”, con ello que-
riamos hacer un performance que invitara al
consumidor a relacionarse intimamente con
su platillo, pues creemos que conectarnos
con nuestra comida, también podria conec-
tarnos con la naturaleza y asi cuidar tanto de
nosotros mismos como del planeta. Estos pla-

tos fueron llamados “plathongos™.
“ ‘ e
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Los arquetipos son patrones universales de
comportamiento, simbolos o imdgenes que se
encuentran en el inconsciente colectivo de la
humanidad. Son conceptos o representacio-
nes que se repiten a lo largo de la historia, la
culturay la literatura, y que tienen un signi-
ficado inherente que trasciende las diferen-
cias culturales y temporales. Los arquetipos
pueden manifestarse en forma de personajes,
situaciones, motivos 0 temas recurrentes que
despiertan respuestas emocionales y cogniti-
vas en las personas.

En su libro “Staying with the Trouble™, Don-
na Haraway introduce el concepto de fabula-
cion especulativa citando a Marilyn Strathern:
“Importa qué ideas usamos para pensar otras
ideas”. Haraway afiade a esta idea, enfatizan-
do la importancia de los marcos conceptua-
les que empleamos para abordar problemas
y narrar historias. Ella sostiene que los con-
ceptos que elegimos y las historias que conta-
mos tienen un impacto significativo en como
entendemos el mundo y en como imaginamos
futuros posibles. Haraway argumenta que
debemos prestar atencién a como construi-
mos nuestras narrativas y a los vinculos que
creamos entre ideas, ya que estas elecciones
moldean nuestra comprension y nuestra capa-
cidad para responder a los desafios contem-
poraneos.

Por esta razon creamos “Hongo zodiacal”
que funcionan como arquetipos que cuentan
historias permitiendo imaginar mundos alter-

nativos, en donde damos voz a los hongos a
través de la identificacion de las personasy su
signo zodiacal, donde los principios de sim-
biosis y colaboracion entre especies superan
a la competenciay al individualismo, es decir,
estas historias crean universos narrativos que
desafian la concepcion tradicional y explo-
ran nuevas formas de relacion entre los seres
vivos. Los hongos proporcionan el marco
ideal para esta mitologia, ofreciendo un len-
guaje simbdlico que refleja la interconexion y
la interdependencia en la naturaleza.

Cada hongo tiene caracteristicas diferentes,
igual que los seres humanos, sin embargo, no
dejamos de ser eso, seres vivos que compar-
ten el mismo hdbitat: la tierra; pero al igual
que los hongos, los humanos tenemos un
color, un tamaio y un caracter de comporta-
miento en particular, el desarrollo de “hongo
zodiacal” fue un trabajo minucioso, ya que se
busco investigar y analizar las caracteristicas
de cada uno de los hongos, asi como de los
signos zodiacales de los seres humanos, con
la finalidad de conectar con la naturaleza de
una manera mas significativa y concientiza-
cién nuestra alimentacion, jqué pasaria si
consumieramos hongos comestibles envés de
animales?, jcomo nos sentiriamos al respec-
to?, jrespetariamos la vida de otras especies
como lo son los animales y creariamos un vin-
culo simbdlico que hiciese valorar la naturale-
za con lo que nos ofrece, en este caso, con los
hongos comestibles?
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Laetipovus sulphuveus

Se trata de una especie comudn que
fructifica sobre arboles vivos y heridos,

a veces sobre arboles muertos de forma
excepcional. Generalmente lo hace sobre
planifolios, normalmente roble y castafio.
Es un hongo parasito que puede aparecer
en cualquier época del afio a excepcion
del invierno.

Tuvbinellus £loccosus

Se encuentra en los suelos de bosques
de coniferas o mixtos. Es més abundante
en rodales viejos de arboles y lugares
donde hay méas madera descompuesta
en el suelo del bosque.

Copvivug comatug

Una recomendacion interesante
al momento de recolectar
Coprinus comatus, este a
necesitar mucha humedad sera
mas facil encontrarla en lugares
himedos y sombrios, y muy
probablemente no tardaremos
mucho tiempo en encontrar.

Boletus pivophilug

El hongo de pino lo podemos encontrar
casi durante todo el afio. Unicamente
en invierno deja de aparecer. Inicia
su aparicion después de las lluvias
primaverales de mayo. También en
verano aparece en abundancia después
de las tormentas de verano.

Amanita caesavea
Se localiza en las regiones célidas
de las zonas méas meridionales de
Europa y muestra preferencia por
los terrenos siliceos y bosques
aclarados. La podemos encontrar
principalmente bajo alcornoques,
encinas, robles, castafios

y, ocasionalmente, coniferas.

Lyophyllum decastes
Aparece en primavera y en otofio de manera

abundante en grupos apretados. Solo una
"mata" es suficiente para recolectar un

CalVatia C\oathﬁloy\mis ndmero abundlante de eJerr]pIares. Prefiere
) las praderas hiimedas con arboles

Frecuerlte se le ve durante la primavera diseminados que producen raices muertas

y el otofio en espacios abiertos, prados o ramas enterradas, siendo comun en los

asf como pastizales pobres. bordes de senderos de parques y jardines.




Laccavia laccata

Se trata de una especie bastante
cosmopolita, aparece por igual

en multiples habitats, bosques

de coniferas y caducifolios, campas,
e incluso en jardines dentro de las
ciudades. Es por tanto una seta muy
comun y abundante que fructifica
casi en cualquier época del afio si
se producen lluvias.

Lactavius indigo

Es una especie americana que no debe
confundirse con Lactarius subindigo
que se desarrolla en el sureste asiatico.
En Norteamérica se distribuye desde
Canadé hasta Centroamérica a lo largo
de la Costa del Golfo encontrandose
en México, Costa Rica y Guatemala,
aunque también se ha reportado hasta
Colombia.

Movchella esculenta

Esta especie crece en los Fresnos,
alamos, olmos y otros arboles
caducifolios. Riberas de rios. Claros
herbosos. Acostumbra a crecer

en lugares alejados de la humanidad.
Florecen durante la primavera.

Ramavia botyytis

Aligual que toda la familia Ramaria,

se les puede encontrar a finalizar las
lluvias en Otofio bajo encinales o pinos,
no son extremadamente abundantes,

asf que si logras encontrarlas, jdisfratalas!

Hypomyces lactifluovum

La curiosidad principal del oreja de
puerco es que no es un hongo al uso,
sino un parasito que infecta hongos

de género Russulay Lactarius. Es por esto
que se puede encontrar en una variedad
diversa de arboles, incluida las maderas
durasy las coniferas.

Cada uno de ellos requiere de ciertos cuida-
dos, la mayoria no debe ni mojarse ni sumer-
girse en agua, mas alld de lo estrictamente
necesario. Mojarlas en exceso hace que pier-
dan sabor. Un buen método es ayudarnos de
un pano o trapo mojado. Una vez escurrido,
se utilizard para eliminar impurezas, restos
de tierray vegetales que hayan quedado adhe-
ridos, para saber mds sobre su cuidado, te
invitamos a adquirir nuestro juego de cartas
“Hongo Zodiacal”, en donde encontrards mas
informacion y no solo eso, jte podras identifi-
car con alguno de ellos!
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HONGOS

ENLA MODA
REVOLUCION

SOSTENIBLE

La moday la sostenibilidad han sido dos con-
ceptos que durante mucho tiempo parecian
estar en lados opuestos del espectro. Sin
embargo, en los altimos afios, diseiadores y
marcas han buscando activamente formas de
reconciliar la estética con la responsabilidad
ambiental. En este contexto, la disefiadora
britdnica Stella McCartney ha surgido como
una lider indiscutible en la moda ética y sos-
tenible, desafiando las convenciones de la
industria y demostrando que la moda puede
ser hermosa sin danar el planeta.

En 2021, Stella McCartney dio un paso audaz
hacia un futuro mas sostenible al presentar
una coleccion revolucionaria que destacaba
el uso de hongos como material innovador en
la moda. En colaboracion con Bolt Threads,
una empresa lider en biotecnologia, McCart-
ney desarrollé Mylo, un cuero vegano hecho
a partir de micelio de hongos, una alternativa
ecoamigable al cuero animal que no compro-
mete el estilo o la calidad.

La inclusién de este material en la colec-
cion de Stella McCartney marco un hito en
la industria de la moda, demostrando que es
posible crear prendas lujosas y atractivas sin
recurrir al uso de productos de origen animal.



Ademis del aspecto ético, el uso de materia-
les como el Mylo también aborda preocupa-
ciones ambientales al reducir la dependencia
de la industria de la moda a materiales deri-
vados del petréleo y en la crianza de animales
para la produccion de cuero.

Dicha coleccion mostré el potencial de Mylo
para transformar la moda con su combinacién
de estilo y sostenibilidad. Desde elegantes
bolsos hasta zapatos deportivos de vanguar-
dia, las piezas de la coleccion destacaron
la versatilidad y la belleza del cuero vegano
hecho de hongos. La vision de McCartney
de una moda ética y consciente del medio
ambiente se materializ6 en cada detalle de la
coleccion, desde los materiales utilizados has-
talos procesos de fabricacion.

Esta iniciativa refleja una vision audaz para
el futuro de la moda, donde la innovaciéon
y la sostenibilidad se fusionan para crear un
estilo que no solo es hermoso, sino también
ético y respetuoso con el medio ambiente. Su
colaboracion con Bolt Threads y el uso pio-
nero de materiales como el Mylo demuestran
el potencial transformador de la industria de
la moda hacia pricticas mds responsables'y
conscientes.
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Pero Stella McCartney no ha estado sola en
esta iniciativa. Cada vez mds disenadores y
marcas se estan sumando a la tendencia de
utilizar hongos en la moda, impulsando la
creacion de productos tinicos y sostenibles.
Algunos ejemplos destacados incluyen:

Muskin: Desarrollado por la empresa Grado
Cero Espace, este material similar al cuero se
obtiene a partir de la cuticula del sombrero de
las setas. Ha sido utilizado en bolsos, chama-

rras ¢ incluso un traje funerario disenado por
Lee Jae-Wook.

Ganoderma Lucidum: La empresa MycoWor-
ks ha creado cuero vegano a partir de este
hongo medicinal. Entre sus socios destacan
marcas como Hermesy Veja.

Micelio: Mds alld del cuero, el micelio tam-
bién se utiliza para crear telas. La disefiadora
Aniela Hoitink ha creado vestidos a partir de
este material, mientras que Ecovative Design
ha desarrollado Myco Foam y Myco Board,
alternativas sostenibles a la espuma de polies-
tireno y a los tableros de particulas.

Hongos luminiscentes: La disefiadora britd-
nica Alexandra Guy ha creado prendas que
brillan en la oscuridad utilizando hongos bio-
luminiscentes.

Bioimpresion: La empresa alemana Nervous
System ha utilizado la bioimpresion 3D con
micelio para crear estructuras textiles tinicas.

Sin embargo, el uso de hongos en la moda no
se limita solo a los materiales textiles. Tam-
bién se estan explorando aplicaciones en tin-
tes naturales y procesos de acabado mds sos-
tenibles. Por ejemplo, la marca italiana Wrad
ha estado experimentando con tintes de hon-
gos para crear colores vibrantes y tinicos en
sus prendas. Este enfoque reduce la depen-

dencia de los tintes quimicos y promueve
practicas de produccion més ecologicas

El uso de hongos en la moda esta transfor-
mando la industria al ofrecer una alternativa
sostenible y respetuosa con el medio ambien-
te. Desde materiales textiles innovadores has-
ta tintes naturales y procesos de fabricacion
mds conscientes, los hongos estan abriendo
nuevas posibilidades para una moda mas éti-
cay responsable. La vision de Stella McCart-
ney y el trabajo pionero de otros disenadores
estan trazando el camino hacia un futuro don-
de lamoday la sostenibilidad van de la mano.
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MICELIO
EN LA ARQUITECTURA

La arquitectura del manana se estd inclinan-
do cada vez mas hacia la sostenibilidad y la
exploracion de soluciones verdes. En este
escenario, el micelio ha emergido como un
material revolucionario y lleno de promesas
en el dmbito de la construccion sostenible.
Sus caracteristicas tinicas y su habilidad para
ayudar a minimizar el impacto ambiental lo
hacen un recurso invaluable en la arquitectura
moderna. |Es como si la naturaleza nos estu-
viera dando las herramientas para construir
un futuro mds verde!

El micelio es como un superhéroe de la cons-
truccion ecologica. Es un material de cons-
truccion sostenible y biodegradable que
puede darle una patada a los materiales tradi-
cionales mds daninos para el medio ambiente.
Cuando se combina con materiales orgdnicos,
como la paja o el cdfiamo, se crea lo que se lla-
ma “micelio estructural”, que es ligero, resis-
tente y versatil. Este material puede ser usado
para construir desde paredes y techos hasta
otros elementos estructurales, ofreciendo una
alternativa verde a los materiales convencio-
nales que liberan grandes cantidades de di6xi-
do de carbono durante su produccion.

Los materiales aislantes basados en micelio
son como una manta térmica y acistica para
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los edificios, ofreciendo una excelente capa-
cidad para retener calor y regular la humedad,
lo que ayuda a mejorar la eficiencia energética
de los edificios.

Ademas de sus propiedades estructurales y
aislantes, el micelio es como un purificador
de aire natural. Tiene la habilidad Gnica de
absorber y descomponer contaminantes del
aire. Al incorporarlo en sistemas de filtracion
de aire natural, se puede mejorar significati-
vamente la calidad del aire interior de los edi-
ficios, reduciendo la presencia de sustancias
daninas y creando ambientes mas saludables.

El micelio no solo se limita a su uso estruc-
tural, sino que también puede ser moldea-
do en diferentes formas y tamafios, lo que lo
convierte en un material versatil para el dise-
flo interior y la creacion de muebles. Desde
lamparas hasta mesas y sillas, el micelio ofre-
ce una alternativa sostenible a los materiales
convencionales, a la vez que aporta un aspec-

to organico y natural a los espacios habita-
bles.

Aunque el micelio tiene muchas ventajas
como material de construccion sostenible,
también tiene algunas desventajas que debe-
mos tener en cuenta:

- Sensibilidad a la humedad: El micelio es
muy sensible a la humedad. Si se expo-
ne a condiciones humedas o de alta
humedad durante mucho tiempo, puede
empezar a descomponerse o a desarrollar
moho. Esto puede limitar su durabilidad
y estabilidad a largo plazo, especialmen-
te en dreas propensas a la humedad o con
alta exposicion al agua.

= Vulnerabilidad a los insectos y plagas: El

micelio puede ser atractivo para ciertos
insectos y plagas, como las termitas y los
hongos de pudriciéon. Esto puede com-
prometer la integridad estructural y la
longevidad del material si no se toman las
medidas de proteccion adecuadas.

Limitaciones de resistencia: Aunque
el micelio puede ser fuerte y resistente,
generalmente no tiene la misma resis-
tencia mecdnica que otros materiales de
construccion mds tradicionales, como el
acero o el concreto. Esto puede limitar
su uso en aplicaciones que requieren una
mayor capacidad de carga o resistencia
estructural.

Mayor tiempo de produccion: El cultivo
y crecimiento del micelio para obtener
bloques o paneles puede llevar bastan-
te tiempo. El proceso de incubacion y
desarrollo del micelio puede llevar varias
semanas o incluso meses, lo que puede
ser un desafio en proyectos que requie-
ren una construccion rapida.

Disponibilidad y costos: Actualmente,
la disponibilidad comercial de los mate-
riales de construccion a base de micelio
puede ser limitada en comparacion con
los materiales convencionales, especial-
mente porque es un material que todavia
se encuentra en etapa de investigacion.
Esto puede dificultar su adquisicion y
aumentar los costos asociados con la
construccion con micelio.
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TE PODRIA
INTERESAR...

LOS HONGOS EN LA
CULTURA POP

Actualmente, los hongos tanto comestibles
como los patogenos han tomado una relevan-
cia impresionante en el mundo del entrete-
nimiento, tal es el punto que varios tipos de
medios los han incluido dentro de sus histo-
rias, haciendo que sean mds visibles y cono-
cidos para todo el mundo, sin embargo, no
todas las historias manejan a los hongos en el
sentido de esta obra.

Shuumatsu Train Doko e Iku?, es una serie
animada y comic de origen japonés, se tra-
ta de una obra de ciencia ficcion, emitida a
partir del 1 de abril de 2024, nos plantea un
futuro utépico en donde debido a la activa-
cion de la tecnologia 7G toda la geografia de
Japon ha cambiado completamente, de igual
forma, dicha tecnologia ha causado diversas
mutaciones en seres vivos, desde animales

hasta plantas, estas mutaciones varian depen-
diendo del poblado.

En esta resefa nos centraremos en el capitulo
3, donde aparece el poblado de Hanno, preci-
samente en las cercanias de la estacion Higas-
hi — Agano, en donde, dentro de la historia
se ubica una sociedad de personas las cuales,
debido a las mutaciones, hongos comestibles
crecen sobre sus cabezas.

Ellos describen su modo de vida como una
vida tranquila, sin dolor, sin estrés, sin pre-

ocupaciones y ficil, en este episodio no solo
nos muestran como serian los hongos si fue-
ran humanos, también nos muestran de for-
ma metaforica algunas caracteristicas de estas
especies.

Una vez que esta sociedad acoge a las prota-
gonistas de la historia, les proporcionan de
una casa en donde se pueden hospedar, sin
embargo, dicha comunidad quiere transfor-
mar a las protagonistas en nuevos individuos
de su comunidad, con el fin de preservar las



especies de hongos, para ello realizan una
especie de ritual, pues exponen a las protago-
nistas en diversas caracteristicas que favore-
cen al crecimiento de los hongos comestibles,
empezando por ofrecerles el uso de un sau-
na, lo cual serviria como fuente de humedad,
pues recordemos que estas especies requice-
ren de ella para su crecimiento.

Posterior a ello, vemos otra de las caracteris-
ticas de algunos hongos, alimentarse de otras
especies, este podria ser un ejemplo de las

especies “parasito” las cuales se alimentan
de una especie en especial para transformarla
en otra, pues en este capitulo los habitantes
les proporcionan alimentos a base de hongos,
lo cual podria reflejar la caracteristica antes
mencionada, pues recordemos que ellos quie-
ren transformar a las protagonistas en parte
de su comunidad.

Durante el desarrollo del capitulo, nos mues-
tran una curiosidad del pueblo, pues este
siempre estd lleno de neblina, con un cielo




nublado y que muy rara vez es soleado, lo que
nos presenta una caracteristica mas del habi-
tat de los hongos, pues estos normalmente
nacen en lugares obscuros y templados.

Una vez que llegamos al climax del episodio,
nos muestran que a algunas de las protago-
nistas les empiezan a crecer hongos en su
cabeza como los demds de los habitantes del
poblado, pues recordemos que los hongos se
reproducen por medio de esporas, las cuales
muy probablemente estén presentes en el aire
del poblado, asi que gracias a las actividades
previas que realizaron las protagonistas favo-
recio su crecimiento.

Esto en la vida real sucede bastante en los
bosques, pues gracias al viento estas esporas
“vuelan” en busca de nuevos huéspedes.
Acercéandonos al final de este capitulo, pode-
mos notar cémo estos hongos le van “quitan-
do™ nutrientes a las protagonistas, al igual
que sus raices van alcanzando sus cerebros
para convencerlas de vivir como un hongo al
igual que la comunidad de Hanno sin embar-
go, una de las protagonistas las “salva” qui-
tandoles los hongos.

En esta animacion podemos ver las raices de
los hongos, pues recordemos que estas espe-

cies se interconectan entre ellas e incluso con
arboles o especies distintas, de tal modo que
se puedan enterar de peligros, infecciones 'y
cambios en el clima.

Como vemos, aunque esta serie estd basada
mas en el terror, nos brinda una buena infor-
macion basica sobre los hongos comestibles
y que, aunque un poco oculta, permite que las
personas sepan algunas de sus caracteristicas,
tal vez hubiera sido mejor si incluyeran infor-
macion sobre la buena fuente de nutrientes
que son, sin embargo, no sabemos si durante
la transmision de esta serie podamos ver nue-
vamente a la estacion Higashi — Agano, pues
al momento de realizar esta resena el capitu-
lo 3 solo lleva un dia de haber sido emitido,
la serie completa tendrd un total de 12 episo-
dios, asi que atin podremos esperar que poda-
mos ver mds sobre este poblado y saber mas
sobre la convivencia entre sus habitantes.

La serie puede ser vista en la plataforma de
streaming Crunchyroll, donde se encuentra
con el nombre Train to the End of the World,
se puede visualizar en su idioma original y
con subtitulos al espaiol.

Imdgenes propiedad de EMT Squared y
Kadokawa, via AT-X.
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