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			Resumen

			En este artículo se exploran las relaciones entre cultura alimentaria, arte y nuevas tecnologías desde una perspectiva dialógica y de interacción. El propósito es identificar las dinámicas emergentes entre estos ámbitos y proponer algunas rutas preliminares que podrían contribuir a la futura configuración de un exploratorio de los ecosistemas culturales alimentarios, mediado por el diseño, la creación y las nuevas tecnologías. Para ello, se analizan estudios de caso en América Latina y España, desarrollados desde las artes y materializados mediante nuevas tecnologías. Estos casos han influido en las culturas alimentarias y han visibilizado las crisis que enfrentan sus agentes y comunidades, como el deterioro de la biodiversidad, el detrimento de la soberanía alimentaria y el declive del patrimonio alimentario. En general, se revela un amplio campo de diálogos e interacciones que van desde lo ancestral, atravesando la memoria biocultural, hasta las prácticas características de la inteligencia artificial, profundizando en el fenómeno de las culturas alimentarias y las tecnologías, y enriqueciendo su valor a través de la dimensión creativa, en un contexto de investigación constante, divulgación de saberes e interacción entre los actores involucrados en el territorio.

			Palabras clave

			arte; cultura alimentaria; diseño y creación; nuevas tecnologías

			Food culture, art and new technologies: dialogues and interactions 

			Abstract

			This article examines the connections between food culture, art, and new technologies from a dialogic and interactive perspective. Its aim is to identify emerging dynamics among these fields and suggest initial pathways that could support the future development of an exploration of food cultural ecosystems, mediated by design, creative practices, and new technologies. To this end, we analyse case studies from Latin America and Spain developed through the arts and materialized using technological tools. These cases have influenced food cultures and made visible the crises faced by their agents and communities, such as biodiversity loss, the weakening of food sovereignty and the decline of food heritage. Overall, the article reveals a broad field of dialogues and interactions that range from ancestral practices and biocultural memory to the use of artificial intelligence, offering deeper insight into the interplay between food cultures and technology. This intersection is enriched by creative dimensions, within a context of ongoing research, knowledge dissemination, and engagement among territorial actors.
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			Introducción

			«Odio que se nos ordene tener el espíritu en las nubes, mientras estamos en la mesa»

			(Montaigne, Ensayos, III, XIII)

			Las rutinas diarias vinculadas con la alimentación desempeñan un papel crucial en la configuración de territorios y se consideran cimiento sociocultural, ya que forman parte de un sistema alimentario complejo debido a la variedad de elementos y conexiones presentes. Así lo mencionaba Montaigne en sus Ensayos, en los cuales escribía sobre la importancia de la alimentación en la cultura, como una demostración de la necesidad de darle valor a un acto cotidiano que refleja las costumbres y saberes de las comunidades. En este acto se integran los procesos fisiológicos humanos con las dinámicas propias de la estética y las particularidades de los lugares donde se originan los productos que permiten la preparación de los alimentos. Dichos sistemas cumplen diversas funciones, tales como la distinción en contextos específicos, la clasificación de prácticas alimentarias en comunidades locales y la expresión de identidad y arraigo territorial (Licona, Cortés y García 2017). Estos componentes combinados configuran las culturas alimentarias como sistemas en constante evolución, entrelazados en un corolario de procesos mediante los cuales las comunidades obtienen y transforman sus alimentos (Gracia Arnaiz 2008).

			En una perspectiva histórica, Brillat-Savarin (2011) describe, en The Physiology of Taste, la dinámica interdisciplinaria presente en las prácticas alimentarias, en las que se integran la geografía, la física, la química, la arquitectura, la economía y la cultura para un conocimiento inteligente de la nutrición humana. En esta misma línea, Flandrin (1989), en Historia de la vida privada, presenta la relación de los productos alimenticios con la cultura y las formas sociales de la Francia de los siglos XVII y XVIII, demostrando con ello los vínculos inseparables entre gusto, relaciones personales, espacios, higiene y tecnologías de la época con la estética de lo visual y las formas de los platos. Asimismo, Certeau, Giard y Mayol (2010) exploran las prácticas cotidianas relacionadas con la alimentación y cómo estas se relacionan con la vida diaria y la cultura, destacando que cocinar no es una rutina sin significado, sino un acto creativo y táctico en el que las personas negocian y resisten estructuras de poder. Así, la cocina es un espacio de mezcla entre tradición e innovación, donde se hace una distinción entre estrategias y tácticas, mostrando cómo la cocina implica invención y adaptación a través de la improvisación, reutilización de sobras y adaptación de recetas. 

			En el contexto específico de América Latina, se puede observar una amplia diversidad de sistemas culturales alimentarios influenciados por múltiples factores que contribuyen a definir la identidad de las comunidades y sus agentes como parte de la memoria biocultural de los territorios, dando forma a aquello que Bourdieu (1990) destaca como espacio social. Desde una perspectiva antropológica estructuralista, Lévi-Strauss (1968) proporciona un análisis profundo del significado cultural y simbólico de la alimentación, utilizando el binomio crudo-cocido para explorar cómo diferentes culturas estructuran y entienden el mundo a través de sus prácticas alimentarias. No obstante, la creciente globalización económica y el impulso por estandarizar los estilos de vida han afectado aspectos esenciales de estos sistemas, como la biodiversidad, la soberanía alimentaria y el patrimonio alimentarios. 

			En línea con lo anterior, cabe anotar que las problemáticas que giran en torno a las cadenas de valor alimentarias han sido objeto de permanente indagación desde diversos campos de conocimiento, como las ciencias sociales, las ciencias exactas, las humanidades y otras. Sin embargo, en las últimas décadas, se ha observado un notable interés por explorar el fenómeno de la cultura alimentaria en las disciplinas creativas. Entonces, cabe cuestionarse: ¿cómo se han entretejido las relaciones entre las culturas alimentarias y el arte?, y ¿de qué manera las prácticas artísticas han contribuido a resolver las crisis alimentarias situadas en distintos territorios? A estos interrogantes se vinculan las nuevas tecnologías como otras posibilidades de materializar el ejercicio de artistas, diseñadores y creativos.

			Para responder a estos cuestionamientos y lograr el propósito planteado, la ruta a seguir fue: primero, esbozar un breve panorama relacional entre cultura alimentaria, arte y nuevas tecnologías; segundo, describir algunos estudios de caso en América Latina y España desarrollados por artistas y diseñadores; tercero, discutir los casos indagados, en paralelo con las interacciones suscitadas con los agentes del territorio y trazar un posible horizonte para dar forma a un exploratorio sustentado en el marco del pensamiento del diseño y la creación. Finalmente, se concluye que las culturas alimentarias, las artes y las nuevas tecnologías están en constante sinergia y coexisten en espacios sociales.

			1.	Proximidades entre cultura alimentaria y arte

			Desde las representaciones de los alimentos en las artes hasta los productos culinarios como soportes para realizar una obra artística, la relación entre cultura alimentaria y creación ha estado presente desde los inicios de la humanidad. Son emblemáticos los mosaicos dispuestos en la antigua Pompeya, con composiciones que mostraban los platos preparados para las familias romanas de la época; las pinturas medievales que rememoraban las cenas cristianas; las representativas pinturas renacentistas que hacían hincapié no solo en los alimentos, sino en la forma de sentarse en la mesa; las naturalezas muertas del Barroco que figuraban metáforas de las etapas de la vida; los alimentos como obra de arte propuestos por los artistas futuristas de inicios del siglo XX; finalmente, el Eat Art, el Slow Food y otros movimientos que experimentaban con lo metabólico, la ciencia y las dinámicas bioculturales de finales del siglo XX. Cabe mencionar el caso del chef Ferran Adrià, quien ha trasladado su práctica habitual hacia proyectos transdisciplinarios e investigativos, transformando El Bulli en un centro experimental y de estudio sobre las interrelaciones entre gastronomía, pensamiento, tecnología y arte.

			La intersección entre la cultura alimentaria y el arte en América Latina constituye un campo rico y multifacético que refleja la diversidad, la historia y la creatividad de la región. En esta confluencia, los alimentos trascienden su función básica de sustento para convertirse en símbolos culturales, expresiones artísticas y vehículos de identidad. La comida en América Latina no es solo un medio para nutrir el cuerpo, sino también una representación de la historia y las tradiciones de los pueblos. Platos como el mole mexicano, la arepa colombiana, el ceviche peruano y el asado argentino son delicias culinarias, pero también manifestaciones de la riqueza cultural de sus respectivos países. Estos alimentos encapsulan historias de mestizaje, migración y resistencia, y su preparación y consumo son actos que reafirman su identidad cultural. 

			El arte latinoamericano ha incorporado la cultura alimentaria de diversas formas, desde las pinturas de Diego Rivera o Frida Kahlo que representan mercados y agricultores mexicanos hasta las instalaciones contemporáneas que utilizan alimentos como medio artístico. La representación de la gastronomía en el arte sirve como un puente entre lo cotidiano y lo sublime, entre lo material y lo simbólico. Rodríguez Díez (2013) destaca cómo las prácticas culinarias no solo sirven como medio de sustento, sino también como medio de expresión cultural, innovación y preservación, subrayando el papel de la comida como reflejo de las identidades y su potencial para inspirar prácticas creativas. 

			En la época actual, chefs y artistas en América Latina trabajan para rescatar y reinterpretar las tradiciones culinarias a través del arte. Movimientos como la gastronomía molecular y la cocina de autor no solo buscan innovar en términos de sabor y presentación, sino también revalorizar ingredientes autóctonos y técnicas ancestrales. Este esfuerzo de preservación y creatividad es un testimonio del continuo diálogo entre la cultura alimentaria y el arte en la región.

			2.	Arte y nuevas tecnologías en ecosistemas alimentarios

			En los inicios del siglo XXI, y con el advenimiento de la tecnología, surgieron propuestas que integraron las teorías feministas con el Food Robot (Rüst 2014), las metáforas sociales de la fermentación (Pérez Bobadilla y Guzmán Serrano 2022), las transformaciones bioculturales que vinculan lo ancestral con las interespecies (Badani 2019) y la gastronomía digital como espacio futurista de la alimentación (Zoran y Coelho 2011). Todas estas propuestas tienen el objetivo de vincular tecnologías, prácticas territoriales, saberes culinarios y la soberanía alimentaria con las dinámicas propias de la inteligencia territorial y las redes de información, de tal forma que se preserven los conocimientos propios de las regiones y su patrimonio biocultural. 

			La intersección entre la cultura alimentaria, el arte y la tecnología en América Latina ha permitido nuevas formas de expresión y preservación cultural. Esta combinación innovadora enriquece las tradiciones existentes y abre caminos para el desarrollo sostenible y la justicia social. Una de las contribuciones más significativas de la tecnología a la cultura alimentaria y al arte es la capacidad de preservar y documentar tradiciones culinarias y prácticas artísticas. Mediante el uso de plataformas digitales, comunidades y chefs pueden compartir recetas ancestrales y técnicas de preparación que, de otro modo, podrían perderse con el tiempo. Blogs, canales de YouTube y aplicaciones móviles se han convertido en repositorios vivos de conocimiento culinario y artístico.

			En el campo del arte, las nuevas tecnologías se han posicionado como medios potenciales para la materialización del quehacer de los artistas. En consecuencia, se han generado escenarios propicios para la creación y expresión artística en torno al alimento, mediante elementos categóricos como la construcción simbólica, el lenguaje y la comunicación, y elementos expresivo-estéticos (Martínez Guzmán et al. 2023). En este orden, ha sido favorable la reflexión sobre las culturas alimentarias, ya que ha señalado la crisis de las cadenas de valor alimentarias, mediante nuevos diálogos e interacciones. 

			A continuación, se detallan algunos estudios de caso en Latinoamérica –específicamente en Brasil, Colombia y México– y España, algunos de ellos presentados en Colombia en el marco del Festival Internacional de la Imagen.

			2.1.	Restauro

			Un primer caso es el trabajo del artista brasileño Jorgge Menna Barreto, quien, con una trayectoria de más de 20 años, ha encauzado su práctica investigativa en el arte de especificidad del sitio y la agroecología, enfatizando en la agroforestería. Considerando la premisa de que la agricultura moderna es la actividad humana que más influye en el planeta, ya que pone en riesgo la biodiversidad, compactando el suelo, contaminando ríos y deforestando áreas boscosas, ha llevado a cabo proyectos como Restauro (Menna Barreto 2016), en el que cuestiona la formación de hábitos alimenticios y su conexión con el medioambiente, el paisaje, el clima y la vida en el planeta. En su obra prevalece la diversidad del reino vegetal de procedencia agroforestal, que se presenta en un formato de restaurante en colaboración con Vitor Braz. El menú fue elaborado por la nutricionista y chef Neka Menna Barreto junto con la Escuela de Ecogastronomía Como Como, en São Paulo. La finalidad de la obra es avivar los usos de la tierra y comprender las consecuencias globales de nuestras elecciones, en tanto el acto de comer contribuye a regenerar y moldear el paisaje que habitamos. La obra fue presentada en la 32. ª Bienal de São Paulo y se hizo acreedora al 1.er Premio seLecT Arte y Educación (ver figura 1).
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			Figura 1. Presentación de Restauro en la 32.ª Bienal de São Paulo (2016)
Fuente: Jorgge Menna Barreto, 2020, https://jorggemennabarreto.com/trabalhos/restauro/

			2.2.	Pé de Verso

			Otra propuesta novedosa es la gastroperformance, un neologismo acuñado por la artista y diseñadora brasileña Simone Mattar, que define una puesta en escena en la que dialogan el diseño, la gastronomía y las artes. Mediante distintas expresiones en articulación con la materialidad de la comida y sus significados simbólicos, la gastroperformance genera una experiencia sensible. Un ejemplo es Pé de Verso (Mattar 2018), realizado por invitación de la Agencia Brasileña de Promoción de Exportaciones e Inversiones –ApexBrasil– para la Conferencia FRU.TO liderada por el chef Alex Atala. El propósito fue reflexionar sobre el futuro global de la nutrición y la interdependencia del hombre con la naturaleza. 

			La instalación consistía en un árbol pintado sobre un panel con estantes en forma de candelabros, de los cuales los visitantes cosechaban sus frutos. Estos seguían un menú con ingredientes nativos no convencionales y representativos de la biodiversidad brasileña, como algunos tipos de frutas. El cacao utilizado como ingrediente básico en la mayoría de las recetas es silvestre y se cosecha de forma sostenible en la selva amazónica. La cachaza seleccionada fue envejecida en barricas de amburana –una madera brasileña– y el chocolate fue pintado con colorantes 100 % naturales. Las recetas tenían la forma del bizcocho de Pernambuco, con finísimas láminas de masa de café o de limón alternadas con los diferentes rellenos (ver figura 2).
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			Figura 2. Gastroperformance Pé de Verso 
Fuente: Simone Mattar, 2018, https://gastroperformances.com/en/projetos/πe-de-verso/

			2.3.	On Vegetal Politics

			El artista colombiano Juan Cortés indaga las confrontaciones políticas que tienen lugar en América Latina respecto a la soberanía alimentaria, la deforestación y la conservación de la biodiversidad, destacando los monocultivos como uno de los principales puntos de conflicto en este complejo problema multidimensional. Es el creador de Atractor Estudio, un equipo de artistas que articulan técnicas de la ingeniería mecánica, electrónica e informática en el campo de las artes. 

			Entre sus proyectos se destaca la obra On Vegetal Politics (Atractor 2021), basada en la situación del cultivo extensivo de soja, su rápida expansión en territorios sudamericanos y su conexión con el amaranto, una planta de gran valor nutricional para las comunidades indígenas de la región. Precisamente, el amaranto se ha convertido en un obstáculo para el dominio de los monocultivos de soja (surgidos a partir de semillas transgénicas desarrolladas por Monsanto), puesto que algunas especies del género Amaranthus han desarrollado resistencia al glifosato, permitiéndoles crecer entre los cultivos de soja y, eventualmente, invadirlos, en lo que podría considerarse un acto de reivindicación y reclamo de su territorio ancestral. 

			Por tanto, la obra examina el caso de estas dos plantas desde dos perspectivas: en primer lugar, la manipulación del algoritmo Synthetic Silviculture: Multi-scale Modeling of Plant Ecosystems (Rüst 2014), el cual simula el crecimiento de plantas en entornos virtuales; en segundo lugar, el análisis de la relación de coexistencia entre la soja y el amaranto y cómo esta puede considerarse desde una perspectiva política. La obra se presentó en Naturaleza y Artificio, en el marco de Surtropía, la XXI versión del Festival Internacional de la Imagen (ver figura 3).
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			Figura 3. Exposición de la obra On Vegetal Politics en el XXI Festival Internacional de la Imagen (2022). Fuente: Atractor, 2021, https://atractor.org/on-vegetal-politics-botanica-transgenica/ 

			2.4.	Obsoleta

			El colectivo Lenguajes Gastronómicos es un equipo de investigadores colombianos que fusionan sus conocimientos desde diversos campos mediante la articulación de una narrativa polifónica en torno al arte, el diseño y la gastronomía. Esto les ha permitido abordar múltiples dimensiones de la expresión gastronómica y su paisaje narrativo, incluso performático. A partir de una experiencia previa con la artista y diseñadora Simone Mattar, el colectivo creó la gastroperformance Obsoleta (Lenguajes Gastronómicos 2021), que plantea un diálogo, mediante el alimento y el acto de comer, acerca del panorama mundial, incluyendo fenómenos como la hiperculturalidad, la trivialización del cambio climático, la creciente desigualdad económica y la pérdida exacerbada de biodiversidad. 

			Desde la visión de la tecnología como insumo comestible, las realidades aumentadas y las políticas tecnocráticas, Obsoleta aborda el problema de la tierra, su tenencia, la agricultura y los conflictos que de ella se derivan. La performance observa las plagas biológicas del cultivo como interruptoras y canceladoras de las dinámicas industrializadas, en tanto que la humilde larva se enfrenta a la maquinaria devoradora, hecho que convoca a reflexionar sobre estas dinámicas para evitar que la comida y la vida se vuelvan obsoletas (ver figura 4).
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			Figura 4. Exposición de Obsoleta (2022). Fuente: Lenguajes Gastronómicos, 2021, https://lenguajesgastronomicos.com/2022/10/20/presentacion-de-la-obra-obsoleta/  

			2.5.	Al grano: formas de pensar mundos

			Un caso significativo es el trabajo de la artista argentina Pat Badani, quien, a partir de los campos del arte, la ciencia y la tecnología, explora las cuestiones de justicia ambiental y social, creando argumentos artísticos que combinan estos aspectos. Entre sus investigaciones está la temática del maíz transgénico por parte de las industrias de ingeniería agrícola. Estas buscan el rendimiento de los cultivos, pero afectan la ecología, la simbología, la identidad cultural, la nutrición adecuada y la cadena alimentaria relacionada con este alimento. 

			A través de su instalación artística titulada Al grano: formas de pensar mundos (Badani 2014), la artista combina tres obras para abordar esta problemática:

			1) Al grano hackear, una serie de imágenes digitales que representan al maíz genéticamente modificado, alteradas mediante su código numérico. 

			2) Al grano infección por inyección, tres objetos escultóricos que exhiben la estructura química de la fructosa, la amilasa y el ácido poliláctico (PLA), todos derivados del maíz. 

			3) Al grano léxico, un catálogo de imágenes que muestran la terminología relacionada con métodos sustentables de cultivo y distribución de alimentos. 

			La obra estimula sensaciones y reflexiones críticas en el espectador respecto a una de las principales amenazas para la biodiversidad en México (ver figura 5).
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			Figura 5. Exposición de la obra Al grano: formas de pensar mundos en el XIII Festival Internacional de la Imagen (2014)
Fuente: Pat Badani, 2014, https://patbadani.net/pro_AlGrano_Colombia_1.html   

			2.6.	El Somni

			El Somni –sueño en catalán– es la primera ópera gastronómica (Grup Mediapro 2024), creada por los hermanos Joan, Josep y Jordi Roca, propietarios del restaurante El Celler de Can Roca en Girona (España), junto con el videoartista Fran Aleu. Este proyecto interdisciplinario fusiona música, arte, poesía, medios audiovisuales y gastronomía, ofreciendo una experiencia multisensorial y cibernética que refleja la cultura contemporánea. 

			La obra se desarrolla en doce actos, con la participación de doce comensales de diversas disciplinas, incluido el reconocido chef Ferran Adrià. El objetivo es explorar los límites de la creatividad culinaria a través de una cena que combina los actos de la ópera con doce platos especialmente diseñados por los Roca, todos acompañados por proyecciones audiovisuales. Este evento ejemplifica la experimentación en las prácticas culinarias, integrando lo analógico y lo digital, lo real y lo onírico; en una innovadora expresión artística y gastronómica (ver figura 6).
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			Figura 6. Presentación de El Somni, un maridaje entre la gastronomía y el mundo de la ópera con un espectáculo fascinante en multiformato (2013) 
Fuente: Grup Mediapro, 2024, https://mediaproexhibitions.com/es/project/somni

			2.7.	JUEMAI. Objetos en diálogo

			JUEMAI. Objetos en diálogo (FoodCultura 2020) es un proyecto participativo y multidisciplinar impulsado por el Archivo FoodCultura; es un colectivo de origen catalán. Este proyecto amalgama investigación, creación y diálogo, explorando la relación entre objetos, alimentación y cultura en el contexto de la COVID-19. En colaboración con el colectivo Random Happiness, JUEMAI se desarrolla en dos fases: biografía individual y romance colectivo. 

			En la primera fase, los participantes eligen un objeto y se identifican con él, creando una nueva identidad objeto/participante. En la segunda fase, emparejados por FoodCultura, se generan relatos compartidos a través de textos, vídeos, viñetas y otras formas creativas, explorando conceptos como fast food, ritual y diseño. Este enfoque digital y deslocalizado permite una reflexión profunda sobre la materialidad y los valores inherentes a los objetos, con el objetivo de despertar y comunicar su carga cultural y creativa. 

			Las tres ediciones realizadas desde mayo de 2020 han demostrado el potencial del proyecto para desarrollarse en contextos experimentales y educativos, ofreciendo nuevas vías para la expansión global de la investigación en cultura alimentaria. JUEMAI. Objetos en diálogo se plantea como un espacio de reflexión sobre las formas de contacto y el valor de la materialidad en el mundo digital (ver figura 7).

			[image: ]

			Figura 7. Pósteres de presentación de JUEMAI. Objetos en diálogo, en su primera y segunda edición 
Fuente: Food Cultura, 2020, https://www.foodcultura.org/juemai-objetos-en-dialogo-2020/  

			3.	Discusión y prospectiva

			Las obras presentadas comparten un enfoque en la intersección entre la cultura alimentaria, el arte y las nuevas tecnologías: cada una de ellas utiliza sus respectivos medios para cuestionar y redefinir nuestras prácticas alimentarias y su impacto en el mundo. Desde una perspectiva feminista, estas obras destacan la importancia de las prácticas sostenibles, la revalorización de los conocimientos tradicionales y la inclusión de voces marginadas en el discurso cultural y tecnológico.

			La obra de Jorgge Menna Barreto utiliza el arte para crear conciencia sobre cómo nuestras prácticas alimentarias impactan el medioambiente. Menna Barreto invita a reflexionar sobre cómo podemos restaurar no solo los ecosistemas naturales, sino también las relaciones humanas basadas en la equidad y la sostenibilidad. Simone Mattar, con su obra Pé de Verso, fusiona el arte culinario con el diseño, creando experiencias sensoriales que exploran la identidad y la memoria cultural a través de la comida. 

			On Vegetal Politics se sitúa en la intersección del arte, la ciencia y la tecnología, cuestionando nuestra relación con el mundo vegetal y proponiendo una política vegetal que incluya a las plantas como actores significativos en nuestras vidas. Obsoleta utiliza la comida como medio para performances que cuestionan las prácticas alimentarias contemporáneas y su sostenibilidad. Al grano explora las transformaciones bioculturales y el vínculo entre lo ancestral y lo interespecies en el contexto de la agricultura y la alimentación. 

			El Somni es una obra completa que, a partir de distintas manifestaciones artísticas, rompe con los paradigmas convencionales de la relación entre las artes y la gastronomía. Por último, JUEMAI. Objetos en diálogo, en un contexto atravesado por la pandemia de COVID-19, convoca y reflexiona desde la cultura material, tomando lo artefactual como medio de exploración del alimento.

			El uso de la tecnología en estas obras no solo sirve para innovar en la presentación y el consumo de alimentos, sino también para amplificar las narrativas y prácticas que han sido tradicionalmente subvaloradas. En conjunto, estas obras invitan a reflexionar sobre cómo podemos construir un futuro alimentario más equitativo y sostenible, integrando la sabiduría del pasado con las posibilidades del presente y el futuro. 

			4.	Otras corrientes contemporáneas

			En el marco relacional entre cultura alimentaria, arte y nuevas tecnologías, emergen diversas corrientes contemporáneas que se configuran como canales de resistencia simbólica, transformación cultural y empoderamiento territorial. Aunque estas no constituyen el núcleo del presente análisis, su incorporación resulta fundamental para ampliar el horizonte interpretativo de las prácticas alimentarias en la actualidad.

			Una de estas corrientes es el Food Robot, desarrollado por Annina Rüst (2014), que articula la automatización y la robótica con una crítica feminista al reparto tradicional de roles en la cocina. En este tipo de propuestas se evidencia cómo la tecnología no es neutral, sino que puede reproducir o cuestionar imaginarios patriarcales, permitiendo resignificar la cocina como un espacio de experimentación y equidad. Como señala Heldke (2008), la cocina ha sido históricamente desvalorizada dentro de las jerarquías del saber y es precisamente a través de estas formas de creación tecnopoética que se reivindica su potencial epistémico y político.

			Por su parte, la fermentación, más allá de su dimensión biológica, se presenta como una metáfora crítica de transformación social y resistencia cultural. Pérez Bobadilla y Guzmán Serrano (2022) plantean que los procesos fermentativos condensan saberes subalternos, principalmente de mujeres y comunidades marginadas, que desafían la homogeneización alimentaria global. En esta línea, Lupton (2011) argumenta que las prácticas culinarias son también formas de agencia corporal y territorial, donde la materialidad de los alimentos se entrelaza con narrativas de cuidado, memoria y sostenibilidad.

			Asimismo, las transformaciones bioculturales interespecies, abordadas por Badani (2014; 2019), abren paso a una relectura de la relación humano-naturaleza en clave alimentaria. Su obra vincula las técnicas ancestrales con imaginarios tecnocientíficos, destacando el valor del conocimiento ecológico tradicional para la configuración de futuros sostenibles. Este enfoque resuena con los planteamientos de Donna Haraway (2016), quien aboga por formas de convivencia más éticas y colaborativas entre especies a partir de prácticas alimentarias situadas.

			En este entramado, la gastronomía digital formulada por Zoran y Coelho (2011) representa una línea de exploración que, mediante tecnologías emergentes como la impresión 3D o la simulación multisensorial, democratiza el acceso a la creación culinaria. Estas tecnologías permiten a artistas y diseñadores experimentar con nuevas formas de expresión estética y gustativa, desafiando la lógica industrial del consumo homogéneo y abriendo espacios para la diversidad alimentaria. Según Carolyn Steel (2013), repensar las infraestructuras y políticas del alimento implica también imaginar sistemas culturales más justos, donde el acto de cocinar recupere su dimensión ética, política y artística.

			Las tecnologías emergentes como la impresión 3D y la robótica también han comenzado a redefinir la práctica culinaria desde sus fundamentos materiales. Isabel González Turmo (2019) advierte que estas innovaciones transforman no solo los instrumentos de cocina, sino también los vínculos culturales, afectivos y simbólicos que la rodean. Al automatizar ciertos procesos, se pone en tensión la creatividad, la memoria y el conocimiento tradicional, reconfigurando la cocina como un espacio atravesado por nuevas mediaciones digitales.

			Estas corrientes, si bien distintas en sus medios y propósitos, convergen en su capacidad de cuestionar las estructuras dominantes y proponer lenguajes alternativos desde la cultura alimentaria. Aportan así una valiosa expansión a la reflexión sobre las interacciones entre arte, tecnología y alimentación en los ecosistemas culturales contemporáneos.

			Conclusiones

			Este trabajo ofrece un aporte significativo al análisis de las interacciones entre cultura alimentaria, arte y nuevas tecnologías al delinear rutas preliminares que orientan la configuración de un futuro exploratorio en estos campos. Los hallazgos y reflexiones aquí presentados surgen de la tesis Territorios creacionales de la cultura alimentaria. Rutas de exploración mediadas por el diseño y la creación, desarrollada en el Doctorado en Diseño y Creación de la Universidad de Caldas, y se proyectan inicialmente en el municipio de Pasto, al suroccidente de Colombia. En articulación con comunidades locales, la propuesta busca fortalecer procesos de creación en torno a saberes y prácticas alimentarias tradicionales. Así, las conclusiones se plantean como un punto de partida que abre posibilidades para profundizar este enfoque en futuros desarrollos conceptuales y metodológicos.

			A partir del análisis de experiencias creativas, tecnológicas y culturales en torno a la alimentación, es posible afirmar que las nuevas experimentaciones en arte y diseño alimentario están contribuyendo a reimaginar prácticas más inclusivas, críticas y equitativas. Estas transformaciones permiten cuestionar los sistemas alimentarios hegemónicos y abrir espacios para la valorización de saberes territoriales y memorias bioculturales. No obstante, es necesario reconocer que las mismas herramientas tecnológicas que posibilitan estos cambios también pueden reproducir desigualdades existentes si no se gestionan desde perspectivas éticas, colectivas y situadas.

			En este contexto, se plantea la idea de un futuro exploratorio como un dispositivo transdisciplinar que articule investigación, creación y tecnología para la preservación, promoción y reactivación de las prácticas culturales alimentarias. Sin desarrollarse en profundidad en este artículo, dicha propuesta surge como una posibilidad estratégica para consolidar líneas de acción fundamentadas en procesos colaborativos, documentación crítica y producción de conocimiento compartido. Su aplicación inicial se proyecta en Pasto, territorio con arraigo cultural y culinario, donde el vínculo entre arte y cultura alimentaria ha visibilizado saberes y memorias locales. En este contexto, el exploratorio busca impulsar la creación situada y promover procesos de transformación social mediante prácticas colaborativas.

			La preservación de la memoria biocultural alimentaria debería ser una prioridad en estos esfuerzos, no solo como acto de documentación, sino como forma de revitalización viva de los saberes territoriales. Visibilizar a sus agentes, recopilar conocimientos culinarios, registrar métodos de preparación y comprender su relación con el entorno son tareas fundamentales. Tecnologías como la inteligencia artificial o los archivos multimedia pueden desempeñar un papel clave en estos procesos, siempre que se apliquen desde marcos participativos, éticos y sensibles a las diversidades culturales.

			Finalmente, se sugiere que este tipo de iniciativas podría incluir programas formativos que entrelacen arte, diseño, alimentación y nuevas tecnologías; investigaciones colaborativas en diálogo con comunidades; y plataformas abiertas para compartir prácticas e innovaciones. Estas acciones, en conjunto, permitirían sentar las bases de un futuro exploratorio orientado a fortalecer el patrimonio alimentario desde la innovación, la justicia epistémica y la sostenibilidad territorial.
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