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Resumen

En un contexto donde la practica gastronémica se ha reducido a procesos técnicos y
la produccion marcada por la eficiencia y la automatizacion, el presente proyecto busca
resaltar la dimension estética de la gastronomia y con ella el acto de comer a través de una
propuesta de creacion artistico-gastrondémica fundamentada en los hongos macroscopicos del

Valle del Cauca y el cuerpo como eje central de la sensibilidad.

Palabras clave: Alimento, cuerpo, micelio, gastronomia, comer, estética, transversalidad.

Abstract

In a context where gastronomic practice has been reduced to technical processes and
production is marked by efficiency and automation, this project seeks to highlight the
aesthetic dimension of gastronomy and, with it, the act of eating, through an artistic-
gastronomic creation based on the macroscopic fungi of the Cauca Valley and the body as
the central axis of sensibility.

Keywords: Food, body, mycelium, gastronomy, eating, aesthetics, transversality.



Introduccion

~ hacia lo méas profundo de la tierra

Atisbos, atisbos minusculos del corazon escondido,
entre la oscuridad y los palidos rayos de luz que atraviesan el gran dosel,
alli te encuentras pequeiio blanco, centro de vida,

habitat de las mas minusculas criaturas

El micelio, estructura de filamentos que conforma los hongos, red magnifica de
conexion entre la tierra y el ecosistema, se teje bajo la hojarasca, los troncos caidos, las
pequetias especies y los grandes arboles empinados. Se entrelaza con las raices de las
plantas y forma micorrizas, extensas simbiosis, Unicas e intimas, sostienen procesos
fundamentales del planeta a través de diminutos canales subterraneos que oxigenan,

descomponen y nutren.

Mukés (nbxnc) la etimologia en griego antiguo de micelio, toma lugar en la presente
investigacion como un hilo conductor para narrar como la gastronomia se teje entre
dialogos con distintas areas del conocimiento y se relaciona con cuerpos que habitan,
reconectan y sienten en el mundo. Asi, el micelio constituye la base del pensamiento
rizomatico, un modelo que no se basa en jerarquias ni formas lineales, sino que promueve
la flexibilidad, los puntos de fuga y la transversalidad. Es descolocar-se, transformar-se y

vol-ver, ver al revés entre miradas que insisten ver al derecho.

El gastronomo entonces es aquel que investiga y transforma la energia vital de la

tierra en sustancia que nutre el cuerpo y el pensamiento, su mirada se despoja de la mirada



con ausencia, de los ritmos repetitivos o del transito lineal entre caminos. Con su espiritu
aventurero y creador, se detiene para observar, probar, mezclar y documentar, tal como un
alquimista que trabaja con su athanor’, mistico refugio de la sustancia. Logra establecer
una intima relacion con los cuatro elementos ~ fuego, aire, agua y tierra ~ y con ello, los

cuerpos vivos del ecosistema que se convierten en materia de transformacion.

Planteamiento del problema

Aparte de desenvolverse entre cocinas, la gastronomia constituye un espacio de
encuentro, una forma de construir vinculos, se trata de un lenguaje universal, pues es una
rama que se despliega en relatos compartidos que trascienden lo efimero. En cada comida y
pequefa conversacion, se tejen historias, memorias y afectos, asi, comer se convierte en
una actividad de reconocimiento mutuo, un acto de comunion, pues es habitar el mundo

con otros mientras la sensibilidad es reconocida.

Sin embargo, en la actualidad, el didlogo y relacién determinante entre el acto de
comer y el cuerpo se ha desdibujado, entonces la sensibilidad pareciera ya no tener lugar
entre las servilletas, los cubiertos y los platos. Las personas se sientan en la mesa y
levemente observan su comida dirigiendo repetidas veces las manos a la boca. Miran el
horizonte al estar solas o pasman sus o0jos entre pantallas, esos dispositivos de los que ahora
se es tan dependiente, aunque muchas veces ni siquiera <<hay tiempo>> para dedicar a la
comida, porque después de todo pareciera que comer solo se trata de una necesidad

primitiva.

' También llamado Piger Henricus es “es el horno alquimico donde las energias inferiores son transformadas
en superiores mediante la accion purificadora del fuego” (Quintero, 2021, p. 5).



En este contexto, a través del boleo’ de los restaurantes o franquicias de venta de
comida rapida, se articula un mecanicismo en tareas repetitivas e inmediatez que
ejemplifican una tendencia a la velocidad de ejecucion y entrega, pues la optimizacion de
las experiencias gastronomicas se traduce en un esquema donde lo mas rapidamente
cocinado y entregado a un cliente asegura una mejor posicion en el mercado. Esto, ademas
de uniformizar comportamientos, introduce una légica de consumo en sintonia con un
dinamismo social, que seglin el socidlogo George Ritzer (1996) marca el ritmo acelerado
del comercio en favor de la eficiencia en la que prima la masificacioén y por tanto, una

pérdida de conexion con el entorno y el propio cuerpo.

La monotonia y el afan de la medicion de resultados y optimizacion de procesos,
hace que el momento de comer no se conciba con mucha relevancia y por el contrario se
trate como una actividad simple y automatica, de manera que “Nos acostumbramos a lo
previsible eliminando la sorpresa y la diversidad que enriquece la vida cotidiana” (Café
Kyoto, 2025). El cuerpo se desarticula de la accion de comer y en su adoctrinamiento con el
mercado se ajusta a la tendencia por la productividad en la que pasa a ser un objeto docil
que se ajusta a la dindmica comercial, un marcador de ganancias o pérdidas que establece si
una empresa debe cambiar o mantener una dinamica para seguir atrayendo masas de
personas que no buscan mas que performatizar ritmos y estilos de vida en pro de lo cool

contemporaneo.

2 Es una expresion coloquial que hace referencia a “muchas tareas en poco tiempo” o para “indicar que hubo
mucho trabajo y mucha gente” (Diccionario Colombia, 2020) aunque también se refiere a un “trabajo o
actividad que implica ir de un lado para otro” segun la Asociacién de Academias de la Lengua Espafiola (2010).



Este fendmeno que Ritzer (1996) denomina ‘La Mcdonalizacion de la sociedad’,
describe como los establecimientos de comida répida y otros negocios fuera de la industria
alimentaria adoptan los principios fundamentales del funcionamiento de McDonald’s a
saber, la rapidez y la eficiencia. (Ritzer, 1996). Este modelo se ha convertido en un simbolo
arraigado del progreso comercial desde el siglo XX, pues su base se encuentra en la
racionalizacién weberiana®, un proceso que, identificado un tiempo antes en el estudio de
las sociedades modernas del siglo XIX, sugiere que los humanos estan en riesgo constante
de quedar atrapados dentro de sistemas inhumanos y deshumanizadores, impulsados con el

progreso de las maquinas y las nuevas tecnologias.

La gravedad de la dependencia con la maquina y los nuevos modelos, disipan la
conciencia del humano con su propio cuerpo y rompen la sensibilidad con el entorno y el
alimento que es casi que embutido en la rapidez de la accion de consumo. De aqui que el
cuerpo sea presentado como una extension de la maquina (ver anexo 1). El progreso es
visto entonces como una utopia de la comodidad pues la aparente facilidad y confort que se

encuentra en la inmediatez del consumo, resulta ser el rasgo de una sociedad desconectada.

Por otro lado, al centrarse en el desarrollo de recetas y generalmente articular lo
estético solo al campo visualmente atractivo, el quehacer gastrondmico acentiia un enfoque
en el resultado, alejandose de otras dimensiones mas allé del ciclo productivo. Lo anterior,
desemboca en una vision incompleta de los alcances reales de la gastronomia y su relacion

profunda con el cuerpo y la estética en diferentes ejes. Como sefiala Méndez (2024), “Mas

E2)

® Entendida como un “proceso historico de alcance universal (...) se extiende al total de las esferas de la vida
y se basa en el diagndstico de Max Weber de la sociedad moderna que aplica formas racionales como el
capitalismo y la burocracia. (Trovero, 2012).



alla de las perspectivas del funcionalismo nutricional o de las dindmicas comerciales
alrededor de la comida, la alimentacion humana entrafia multiples significados que se
construyen en los escenarios sociales. Comer es un acto profundamente estético, y cocinar,

es una de sus mayores expresiones.” (p. 2).

De acuerdo a lo anterior, pensar en preguntas como jqué sacrificamos con la
eficiencia? y ;coémo afecta esta focalizacion al acto de comer? Introduce la importancia de
dar lugar al didlogo y complejidad de una accién aparentemente simple que se conecta de
forma intrinseca con la vida. Por ello, tratar de desarraigar la creencia general de la
gastronomia ligada s6lo a la accion de cocinar y alimentarse per se, implica cuestionar lo
que en realidad significa comer desde un determinado cuerpo que es participe y
protagonista de dicha accion, pues su experiencia no se reduce a un acto de nutricion, sino a
un ritual intimo asociado a la cultura y sensaciones corporales, un didlogo estético que pone

en consonancia los cuerpos sensibles con los entornos integrados en el alimento.

Justificacion

Como se ha visto antes, comprender esta dimension sensible y relacional del acto de
comer resulta fundamental porque, a pesar de su presencia constante en la vida cotidiana,
ha sido sistematicamente reducida a categorias funcionales dentro del discurso académico y
social. Por ello, el presente trabajo nace de la necesidad de recuperar poco a poco esa
complejidad perdida, de la motivacién por hacer las cosas distinto — en la transversalidad* —

, y ademas, dar cuenta del dialogo estético que se gesta alrededor del quehacer

4 entendida como un cruce perpendicular “que atafie a distintos ambitos o disciplinas” (RAE, 2025), lo
transversal no se agota en la linea, sino en el cruce entre vias que van en direcciones paralelas. Dejar lo
paralelo es precisamente donde nace la semilla de la creacion.
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gastronomico, un didlogo que mucho tiene que ver con acoger al propio cuerpo; en
expresion, emociones, desahogo, ataduras o destrezas, ese torbellino que irrumpe,

descoloca y transforma — maneras de habitar el mundo que nos hace seres llenos de vida.

Por ello, es vital comprender que esta sensibilidad también tiene una aproximacion
fisioldgica — que no se agota en considerar el acto de comer como una necesidad corporal —
sino que se integra como una de las maneras en las que el cuerpo habla. La digestion es un
lenguaje, una manera de comunicar al interior por medio de la boca lo que ocurre en la
vida, de gesticular un mensaje, un sistema que alimenta y que pronuncia. A través del eje
cerebro-intestino’ se gesta una de las relaciones mas intimas, se logra la conexién neuronal
con el vinculo afectivo y la respuesta corporal. Comemos para sentir, para darnos cuenta
que a veces la comida entra al cuerpo con dificultad y otras veces con el mayor de los

gustos. Pero de eso se trata, pues no somos monotonos, SOmos expresivos:

“por medio del comer, transformamos el cuerpo del mundo en el cuerpo que somos.
Comemos y pertenecemos (...) siempre gracias a la simbiosis planetaria. Comer nos

permite integrar y ser integrados por el entramado de relaciones que constituye y sostiene

lavida.” (Consuegra, 2021, p. 30).

De aqui que el cuerpo pueda entenderse como aquello que es habitado por lo gastronomico

y lo culinario® pues es un organismo que participa activamente en la transformacion del

5 “el sistema de comunicacion en doble via entre el sistema digestivo (intestino) y el sistema nervioso (cerebro

y espina dorsal)” (Steffens, 2023).

¢ Lo gastrondémico hace referencia al estudio de “la relacion entre la cultura y la comida (...) El término nace
de la uniéon de dos palabras griegas: gastros (estbmago) y nomos (conocimiento)” (Muzeum Gastronomie,
2013). Por otro lado, lo culinario también llamado — arte culinario — es aquello “perteneciente o relativo a la
cocina” y referente al “arte de cocinar” (Diccionario de la Lengua Espafiola [DEL], 2019; Real Academia de la
Lengua Espafiola [RAE] 2024), por lo que est4 relacionado con la técnica y la creaciéon en la preparacion y
presentacion de los alimentos en un plato.
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alimento y que, a través de esa transformacion, se reescribe. La relacion cuerpo — alimento
— ecosistema emerge entonces como un tejido indivisible, donde cada ingestion reitera

nuestra pertenencia a un mundo que nos sostiene.

Objetivo general

Reconocer la relacion estética entre el cuerpo y el alimento a través de una composicion
transversal basada en el foodpairing y los hongos macroscopicos de bosque en el Valle del
Cauca para las areas de humanidades, arte y ciencias naturales de la Universidad Javeriana

Cali.

Objetivos especificos

1. Explorar ecosistemas de bosque en el Valle del Cauca con el fin de identificar
hongos macroscopicos y registrar sus caracteristicas morfologicas y contextos
ambientales.

2. Conectar los hongos macroscopicos de bosque con la experiencia estética del
cuerpo y el alimento a través de mapas de combinaciones organolépticas y la
asociacion con la creacion y reflexion en distintos lenguajes.

3. Tejer un didlogo transversal que articule humanidades, arte y ciencias naturales para

comprender de manera consciente la relacion entre cuerpo, alimento y ecosistema.
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Marco tedrico

La comprension de la relacion entre cuerpo, alimento y entorno requiere un sustento
conceptual que permita abordar su complejidad desde distintas perspectivas. Por ello, este
apartado recorre tres dimensiones que, aunque distintas, convergen en la idea de la
gastronomia como un espacio de didlogo estético. En primer lugar, se exploran las
aproximaciones estéticas al ritual cotidiano de comer, atendiendo a la sensibilidad, el gusto
y los gestos intimos que conforman la experiencia alimentaria. Luego, se amplia la mirada
hacia las relaciones simbioticas entre cuerpo y territorio, situando a los hongos
macroscopicos de bosque —y a los ecosistemas que habitan — como parte de una red vital
que mucho tiene que ver con la relacion con el propio cuerpo y los cuerpos que habitan los
espacios. Finalmente, se aborda el eje cerebro—intestino como una profundizacion
fisiologica que revela como los procesos digestivos participan en la construccion de

emociones, decisiones y experiencias sensibles.

Juntas, estas tres aproximaciones ofrecen la base conceptual para comprender por
qué los vinculos entre estética, cuerpo y ambiente son esenciales para reconectar con la
sensibilidad y acoger las diversas expresiones en pequeiios detalles de la vida cotidiana.
Asi, los ejes cuerpo-alimento, cuerpo-ecosistema y cuerpo-alimento-ecosistema constituyen
el fundamento central de la investigacion pues convocan al pensamiento a volver al cuerpo,
a la escucha atenta de sus gestos y a la manera en que estos revelan la presencia del mundo
en cada bocado, la experiencia de comer se revela asi como un acto compartido con la vida

que nos sostiene.
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La coreografia intima entre bocado y cuerpo

Hay actos que, aun siendo cotidianos, resguardan una intensidad que solo se percibe
cuando se les presta verdadero cuidado. Comer es uno de ellos. En el roce entre el bocado y
el cuerpo se despliega una relacion que no siempre se atiende, pero que sostiene un mundo
entero de memorias y afectos entre personas, esa relacion, tan cercana y a la vez tan

profunda, revela la dimension estética que habita incluso en las practicas mas simples.

Esa capacidad de transportar y movilizar que tienen las recetas, las atmosferas de
cada cocina con utensilios heredados, ollas hundidas, tazas picadas, cubiertos torcidos, un
pequefio fregadero, estufas cargadas de tizne o el amor a través del cuidado de un ser
querido al preparar una comida, representa cada uno de los rituales que versan en torno a la
autenticidad de una persona. Dejan ver su profundidad a través de aquello que la conecta
con el mundo, aquello que le permite hacer nuevamente las cosas por fuera del modo
automadtico. Tal como sentarse en un campo a observar el atardecer, tender el cuerpo en el
suelo mientras se escuchan las hojas de los arboles y la brisa, o reir mientras se comparte

una merienda con alguien especial.

La comida permite recuperar la humanidad que se disipa facilmente entre lo
inmediato, donde no cabe detenerse ante las hojas amarillas que caen de los arboles, el
musico que improvisa en la calle o los detalles en el trazo y pinceladas de una pintura. Al
igual que estos momentos, las composiciones culinarias acentian la conexion con el cuerpo
y dotan al comer un significado tnico. En este marco, el ritual es entendido como una serie
de acciones que se repiten con un valor simbdlico o representativo para una cultura pues

tiene una funcion integradora y socioldgica que acoge una cosmovision (Giove, 2017).
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La ritualidad en el alimento implica transformar el comer en un acto intencional, y
como todo rito, deja de ser un simple hébito para convertirse en una accion capaz de
detener el tiempo e integrar los sentidos, tiene la capacidad de representar simbolos y de ser
un elemento identitario fundamental, como afirma la activista y comunicadora alimentaria
Maria Alejandra Carrillo “Un rito en el comer contiene simbolismos que no debemos
perder, porque lo simbolico y lo ritual se fomentan mutuamente y fortalecen lo humano.
Que trascendental y significativo es comer, con sabor a esperanza y recuerdo.” (Panccini,
2025). El simbolo en la cultura representa un significado, un valor especial, tiene la
capacidad de conectar con el interior de una persona, en ocasiones tan profundamente que

resulta inefable.

“La comida reune, permite rebobinar las cintas de una vida,

conecta de forma inefable con los recuerdos, determinados minutos

que deciden congelarse por un tiempo como téempanos de hielo en el glaciar
y que de repente, con la intensidad y calidez de un sabor, como el sol

que se asoma algunas veces entre el frio y la nieve, logran transformarse,
desprenden lentamente sus partes entre las aguas heladas, y de un

momento a otro, se asoman con un halito de nostalgia en la mente.”

En esta trama de simbolos y memorias, el ritual se sitia como un puente entre lo
emocional y lo gustativo, le otorga al acto de alimentarse una densidad que no se limita a la
sensacion inmediata, sino que involucra formas de percepcion en las que cuerpo,
pensamiento y biografia se entrelazan. El gusto, lejos de reducirse a un estimulo material,

se revela como un canal de interpretacion del mundo, un espacio donde convergen la
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historia personal, la cultura, el estado de &nimo y las expectativas de quien prueba, “es un
canal de percepcion, no es solo un sentido (...) percibimos todo como un todo en una
experiencia (...) no se trata solo de sentido y percepcidn, también se trata de pensamiento
(...) lo que saboreamos estd moldeado por los antecedentes biograficos de cada catador
(...) por lo que también seria reductivo considerar el gusto solo como algo material (...)
algo que solo tiene que ver con el cuerpo y la materialidad, el gusto es tanto sensual como
espiritual”. (Dare to Know!, 2021)’

De manera que, esta dimension estética, tan silenciosa como persistente, recuerda
que comer no es solo percibir, sino entrelazarse. Y es precisamente en estos pliegues que se

hace visible la trama que une personas, territorios y temporalidades.

Simbiosis de ecosistemas: cuerpo-micelio
El cuerpo no solo se relaciona con el entorno: lo prolonga. Cada gesto, cada

alimento y cada respiracion confirma que somos parte de una trama que se extiende bajo
nuestros pies y que sostiene la vida en silencio. Esta pertenencia se manifiesta de manera
concreta en la relacion con el suelo, un espacio vivo que sostiene la vida humana a través
de sistemas en mayor medida microscopicos pero fundamentales. Dentro de estos sistemas,
los hongos ocupan un lugar central por su capacidad de establecer asociaciones particulares
que favorecen el equilibrio del ecosistema. La micologia los estudia como organismos que,
lejos de ser marginales, cumplen funciones estructurales a través del micelio, descomponen

materia y mantienen la fertilidad y la interdependencia entre especies.

7 Palabras del filosofo y profesor de estética de la Universidad de Ciencias Gastrondmicas en Pollenzo, Italia
Nicola Perullo. Traduccién propia al espaiiol de cita original en inglés.
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Esta red estructural que conforma el micelio no solo permite a los hongos
extenderse bajo tierra, sino que constituye una de las formas mas complejas e influyentes
de conexidn entre organismos. A través de sus hifas — filamentos microscopicos que crecen,
se ramifican y exploran el entorno — el micelio actiia como un tejido sensible que detecta
cambios en la humedad, la presencia de nutrientes, compuestos quimicos y sefiales
eléctricas. (ver figura 1). Por ello, a diferencia de otros microorganismos que actian en
rangos localizados, el micelio puede extenderse por hectareas enteras, interconectar raices
de multiples especies vegetales, comunicar sefiales quimicas, redistribuir agua y nutrientes,
e incluso modular el comportamiento de las comunidades bacterianas cercanas (Nomad
Adventures, 2024).

Figura 1

Fotografia microscopica del micelio de champiiion

Fuente: Ladera Sur (Droppelmann, 2022)®

8 Fotografia con camara digital Olympus de Robert Hille.
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Esta red subterranea no solo sostiene microorganismos invisibles: también da origen
a los hongos macroscopicos que emergen en los bosques como la expresion visible de ese
tejido vivo. En regiones como el Valle del Cauca, estudios recientes han documentado una
notable diversidad de macromicetos’ asociados a bosques andinos y subandinos (Garcia
Lemos et. al., 2023), lo que evidencia la vitalidad ecoldgica del territorio y su amplia red de
interdependencias. Estas fructificaciones forestales revelan la riqueza fungica del territorio
y la estrecha relacion entre suelo, clima y biodiversidad local. Esto es de vital importancia
porque permite dar cuenta de una diversidad poco conocida en la region que constituye el
punto de partida de la relacion con los cuerpos que puede gestarse al explorar, conocer y

reconocer-se en territorios cercanos.

Al establecer una conexidn con la tierra y todo este tejido de comunicaciones a
través de los hongos, se revela como el cuerpo, al nutrirse del suelo, prolonga y recrea en su
interior los mismos principios de interdependencia que rigen bajo la tierra. Al digerir, el
cuerpo interpreta, transforma y se deja afectar por aquello que viene del suelo. El cuerpo
humano — al igual que el vegetal — participa de tramas que lo conectan material y
simbolicamente con otros cuerpos, visibles e invisibles, que habitan el mismo territorio

pues son sistemas abiertos que intercambian materia y significado.
Asociaciones neuronales

Hasta ahora se ha hablado de la manera como se puede reconocer la relacion entre el
cuerpo y el alimento a través de las multiples posibilidades de repensar el quehacer

gastrondmico y la accion cotidiana del comer al considerar esta accidon como un ritual

°® Hongos macroscopicos.
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intimo fundamentado en la estética y que ocurre entre multiples interacciones con la
naturaleza, mas precisamente, entre la tierra, el hongo y el micelio, estructuras similares a

las redes de comunicacion del cuerpo humano entre el intestino y el cerebro.

Asimismo, resulta fundamental profundizar en el concepto del eje intestino-cerebro
(brain-gut axis), ya que la interaccion entre los microorganismos del tracto digestivo y las
neuronas ubicadas en el epitelio intestinal ofrece una comprensiéon mas precisa del cuerpo
como un espacio habitado por lo gastronémico y lo culinario, y ademas, permite amplificar
la relacion cuerpo-bioma. Los alimentos que son ingeridos no solo nutren, sino que también
configuran un ecosistema interior dindmico, que se transforma entre reacciones fisicas y
quimicas, y esta sujeto a constantes cambios y adaptaciones. El llamado eje cerebro—
intestino describe la comunicacion bidireccional entre el sistema nervioso central, el
sistema nervioso entérico y el microbioma que habita el tracto digestivo. A través de
sefales quimicas, hormonales y neuronales, este eje integra funciones digestivas, estados
emocionales y respuestas fisioldgicas, demostrando que el acto de comer nunca ocurre de

forma aislada.

En este sistema de comunicacion, la vida pequefia — el microbioma intestinal —
funciona de manera particularmente similar a las micorrizas entre el hongo y la planta.
Cuando los alimentos llegan al tracto digestivo y son envueltos entre los jugos gastricos,
pasan al tracto intestinal donde en la mayoria de los casos permanecen por la mayor
cantidad de tiempo de la digestion. En el intestino, los alimentos son conducidos a través
del epitelio (vellosidades) con un recubrimiento humedo llamado mucosa, una membrana

protectora que permite entre otras cosas, el transito y absorcion de los nutrientes que poco a
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poco se sintetizan en particulas mas simples que pueden viajar a través de la sangre a

diferentes 6rganos del cuerpo otorgando energia (Labster, 2022; Basterrechea, 2024).

En este ecosistema, los microorganismos actuan como agentes que posibilitan la
digestion y ademas se asocian con las neuronas cercanas a las paredes del epitelio para
enviar reacciones nerviosas al cerebro sobre la disposicion frente a un alimento, una

emocion emergente e incluso recuerdos que resuenan con vivencias nostalgicas.

Este tipo de asociacion con la sensibilidad humana permite entender como es que el
nivel microbiano de agentes que habitan en el tracto digestivo es significativamente mayor
que en otras partes, segun Enders (2024) “Nuestra microbiota intestinal llega a pesar 2 kilos
y alberga unos 100 billones de bacterias, Un gramo de heces contiene mas bacterias que
seres humanos hay en la tierra” (p. 172), de aqui la relevancia entre ese didlogo entre lo
sensible y el cuerpo, pues toda esta comunidad compleja de microorganismos pueden

afectar funciones fisiologicas, comportamentales y cognitivas. (Wang & Wang, 2016)

Estado del arte

La vertiginosa velocidad de la vida contemporédnea contrasta fuertemente con la
necesidad de una pausa atenta para apreciar la complejidad, tanto de una obra de arte como
de una experiencia gastronomica profunda. En este entramado, donde la sensibilidad se
encuentra en la pausa, hay quienes hoy atin pueden hallar un escape para intentar transmitir
a los demas la gastronomia como una reconexion con la vida. Se tropiezan y se abren paso
entre el torbellino de gestos automaticos, observan un entrelazamiento infinito entre el
pensamiento y el sentido, y entonces, traducen todo esto a un ejercicio critico, riguroso €

investigativo que desemboca en obras gastronémicas majestuosas. Un impetu que no esta
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dado primordialmente por la grandeza, ni por la composicién compleja o el uso de insumos
e . . . .
exoticos’, sino por caracterizar obras que se toman la vida desde las cosas simples; la

posibilidad de volver a sentir el cuerpo que es habitado por lo gastronémico y lo culinario

en funcion del bioma, como un camino para reconectar con la esencia de la vida.

Asi, adquieren sentido propuestas de renombre internacional como el restaurante
vasco Mugaritz o el restaurante danés Alchemist que comparten conceptos atrevidos y
vanguardistas, y buscan aproximar a las personas de forma no convencional a la
gastronomia con el fin de afianzar la exploracion por aquella sensibilidad de un cuerpo que
se transforma y es transformado por el alimento. Al promover experiencias gastronomicas
experimentales, Mugaritz y Alchemist, en palabras del chef espaiol Andoni Luis Aduriz;
“comparten la misma pulsion que los empuja a hacer lo que hacen en el mundo culinario.
Ese impulso es hacer de la gastronomia un vehiculo para crear emociones, confrontar

nuestros prejuicios y hacernos repensar la realidad en la que vivimos” (Hellochefs, 2022).

Sus proyectos en cada temporada favorecen a la pausa, desafian el pensamiento
critico y como un juego mental, son capaces de sacar al cuerpo de la rutina de repeticion
para favorecer y propiciar didlogos; en sus espacios cabe cuestionarse, rechazar, enojarse e
incluso retirarse de la experiencia con la comida, pues no se estandariza la reaccion de una
persona a un plato resultado de investigacion, sino que se da lugar a la sensibilidad por
fuera de esquemas, prejuicios o limitaciones. El espacio culinario se convierte entonces es
un taller artistico donde el comensal dicta a su manera la forma de proceder de la
experiencia, interviene en el performance como un colaborador mas de la obra de arte e

incluso deja en sus manos el desenlace. Es observado por la creacion gastronomica,



21

atrapado por el ecosistema en diminuto que ha sido recogido y dispuesto cuidadosamente

en frente suyo, y se deja tocar por la sintesis de ingredientes expuestos ahi.

Esta cuestion, resuena con el rol de la gastronomia como aquella disciplina que es
capaz de conectar cuerpos y hacer posible transformaciones a través de los alimentos. De
esta forma, el sentido de pensar sobre el problema de la desconexidn de las personas con su
sensibilidad, reposa sobre la importancia del didlogo entre la comida y el cuerpo que ha de

ser tomado en cuenta para dibujar una imagen enriquecida del quehacer gastrondémico.

En esta misma linea de experiencias que buscan reconfigurar la relacion entre
cuerpo, alimento y percepcion, se encuentra el Museo del Hongo (2025), una iniciativa
chilena que trasciende los limites de lo museografico tradicional. Lejos de presentar el
hongo solo como organismo bioldgico, el proyecto lo convierte en un dispositivo cultural y
sensorial que invita a reconsiderar nuestra dependencia intima con los mundos microbianos.
Sus exposiciones itinerantes — que combinan arte, ciencia y gastronomia — proponen una
aproximacion donde el visitante no solo observa, sino que entra en contacto con la logica
del micelio: esa red silenciosa y colaborativa que sostiene los ecosistemas y,

metaforicamente, también nuestras vidas.

El Museo del Hongo, al desplazar el foco desde el plato hacia el sustrato invisible
que posibilita la vida, amplia el horizonte de la sensibilidad gastronémica. No demanda una
reaccion concreta, sino que habilita un espacio para contemplar como lo que comemos
emerge de relaciones simbiotizadas entre cuerpos, suelos, hongos y tiempos. En ese gesto,
sugiere que la gastronomia no empieza en la cocina, sino en la interaccion profunda con
aquello que sostiene la existencia, abriendo una via para imaginar practicas culinarias

situadas, conscientes y relacionales.
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Metodologia

Para el desarrollo de este proyecto se adoptd la Metodologia de Disefio de Proyecto
Gastronomico (PDG) propuesta por Sebero Ugarte, un marco que entiende la creacion
culinaria como un proceso integral donde convergen territorio, sensibilidad, investigacion y
dialogo con la comunidad. Esta metodologia se estructura a partir de cuatro grandes
componentes — Exploracion, Operacién, Ambiente y Gestion — que se entrelazan entre si 'y
permiten transitar desde la exploracion inicial hasta la formulacion de una propuesta final

coherente y situada teniendo en cuenta la transversalidad y el flujo continuo. (ver figura 2).

Figura 2
Mapa metodologico acoplado al proceso realizado
Disefo

Proyecto
Gastronomico

Comunidad y
compartir EXPLORACION

* Narrativa
* Integracion
* Voz a voz /

GESTION OPERACION

+ Comunicacion

Visibilizacion

Emocionalidad

[ te
Disefio y Factibilidad

comunicacion

Acciony
reflexion

AMBIENTE

Mapa metodologico
de Sebero Ugarte

Fuente: Elaboracién propia.
El proceso comienza con una fase de exploracion que parte de la necesidad, la
observacion del entorno natural y la investigacion directa. Aqui la escucha no es solo

auditiva: es una disposicion a comprender el territorio, registrar impresiones y tomar notas



23

que reflejen tanto lo visible como lo sensible. Este bloque establece la base del proyecto,
pues permite reconocer las condiciones, historias y ritmos que influyen en la experiencia

gastrondmica.

Esta primera fase se articula con el objetivo especifico 1 a saber:

Explorar ecosistemas de bosque en el Valle del Cauca con el fin de identificar
hongos macroscopicos y registrar sus caracteristicas morfologicas y contextos

ambientales.

Pues a través de cuatro salidas de campo; Parque de la salud de Pance, La reserva
Bachué en el Parque Nacional Natural Farallones de Cali, El Bosque de Niebla de San
Antonio en la via al km 18 y El corregimiento de VillaCarmelo en conjunto con el director
Sebero Ugarte y el bidlogo Alfredo Abrahan Rojas, docente de la Universidad Javeriana
Cali, se lograron visibilizar mas de 60 especies de hongos macroscopicos comestibles y no
comestibles para identificar familias y hacer registros en bitacora de las caracteristicas de

los entornos (ver anexo 2).

En la segunda fase de operacion, se articula la emocionalidad, el pensamiento
divergente y la factibilidad. Es el espacio donde la experiencia, la materialidad culinaria y
la experimentacion dialogan con la creacion gastronémica. Aqui es donde emergen los
primeros prototipos, pruebas y asociaciones entre ingredientes, siempre en un proceso

iterativo donde cada accion es evaluada y resignificada.
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De manera que aqui se integra el objetivo especifico 2 a saber:
Conectar los hongos macroscopicos de bosque con la experiencia estética del
cuerpo y el alimento a través de mapas de combinaciones organolépticas y la asociacion

con la creacion y reflexion en distintos lenguajes.

Aqui, es donde se incorpora el foodpairing, una herramienta contemporanea que
utiliza mapas de combinaciones aromaticas para desarrollar creaciones culinarias inicas y
coherentes. El foodpairing parte de un principio sencillo: los ingredientes que comparten
compuestos aromaticos similares tienen alta afinidad entre si. (Coucquyt, et. al) Por ello, a
partir de la revision de distintos mapas de combinaciones (ver anexo 3 y 4) y relaciones
entre datos sensoriales testeados en pruebas con hongos de campo, se construyo
integradamente una propuesta de producto culinario que refleja combinaciones inesperadas,
nuevas y sensorialmente armonicas entre algunas de las especies de hongo encontradas en
campo; pleurotus y trametes. Esta sincronia también permitio trabajar con el micelio, un
componente fundamental de la estructura del hongo que es poco usado en las creaciones
culinarias. Para llegar a ello se realizaron distintos mapas, dibujos y pruebas de ideacion

como parte integrada del food thinking (ver anexo 5).

En la tercera fase de ambiente, para seguir con una propuesta integrada con los
hongos macroscopicos de bosque en el Valle del Cauca y aterrizar el didlogo de la
gastronomia entre disciplinas, se realizaron los primeros esbozos de una hibrido de creacion
que no solo incorpora una creacion culinaria (como se aborda a través de la fase dos) sino
que se traslada el pensamiento al campo artistico y biologico. Se empieza a pensar en
elementos que integren el cuerpo a través de la biologia y el arte como formas en las que es

posible el reconocimiento y la reconexion con la sensibilidad en el cuerpo. (ver anexo 6)
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Por ello, esta fase incorpora el objetivo especifico tres, a saber:

Tejer un didlogo transversal que articule humanidades, arte y ciencias naturales

para comprender de manera consciente la relacion entre cuerpo, alimento y ecosistema.

El cumplimiento de este objetivo, logra dar forma constitutiva a la creacion Gastro-
SOFOS, una creacion en 3 ejes que, inspirada en la figura del gastrésofo como alguien que
se dedica a pensar y conectar la alimentacion con la vida y el territorio, integra los ejes

fundamentales; cuerpo-alimento, cuerpo-naturaleza y cuerpo-alimento-naturaleza.

La ultima fase de gestion articula asi las conversaciones que se tejen y que son
continuas con la propuesta creada, de manera que la investigacion no se agota en el
resultado obtenido sino que despierta la sensibilidad para posibilitar otros caminos de ver la

vida y de transitarla.

Resultados

Los resultados del proyecto emergen como la materializacion directa del proceso
metodologico descrito. Cada fase —exploracion, operacion, ambiente y gestion— dejo
huellas concretas en la forma de registros, decisiones, prototipos y creaciones que se
consolidaron en tres productos finales: un producto culinario, un fanzine y una exposicion
artistica con performance. Estos resultados no son piezas aisladas, sino expresiones
complementarias de un mismo proceso que comenzo6 en el territorio, se profundizo en la
experimentacion sensorial y se expandi6 hacia lenguajes artisticos y reflexivos. A
continuacion, se presenta como cada fase metodolédgica dio lugar a producciones
especificas y como estas, en conjunto, configuran la creacion Gastro-SOFOS, nucleo

integrador del proyecto.
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1. Fase de exploracion

En las salidas de campo, se evidencio una gran magnitud de hongos macroscopicos
(alrededor de 80 especies) en las que se identificaron géneros como Auricularia,
Pleurotus, Tremella, Trametes, Xylaria, Cordyceps, Lepiota y macro lepiota y trompetas
negras y rojas. Aunque las salidas eran primordialmente para conocer las poblaciones y
los habitats comunes, también se pudieron reconocer especies de plantas, arboles y
animales como semillas de pino colombiano, tomates y moras silvestres, y tardntulas
negras peludas.

Cada una fue marcada por una altitud maxima, referente fundamental para todo el
proceso. La primera salida, El parque de la salud de Pance, se ubica alrededor de los
1.250 m.s.n.m. y se encontraron especies bastante comunes de hongos de la zona andina
colombiana. La segunda salida, en la Reserva Bachu¢ a 1.830 m.s.n.m. por la
temperatura mas templada y temporada lluviosa, tenia presencia de hongos raras veces
vistos en el territorio y que tenian caracteristicas fisicas particulares; consistencias
babosas, alojados en insectos como larvas o gusanos o con colores intensos. La tercera
y la cuarta salida, agrupadas por su similitud ecosistémica y de altitud, El bosque de
Niebla de San Antonio y El corregimiento de VillaCarmelo, tenian presencia mas escasa
de hongos, pues a diferencia de las otras, se lograron visibilizar menos de la mitad de la
cantidad promedio vista hasta el momento. A una altitud maxima alcanzada de 2.181
m.s.n.m. en el Bosque de Niebla de San Antonio, se logr6 evidenciar el clima 6ptimo de
los hongos, pues cuando estos son escasos quiere decir que el ecosistema esta en un
mayor equilibrio, seglin el bidlogo que nos acompafid, encontrar especies comunes en

gran magnitud solo es un indicador de la intervencion humana a un entorno explotado.
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Es importante destacar que en esta fase fue importante reconocer la transformacion del
paisaje pues el dafio colateral de acciones como la deforestacion o la contaminacion ha
hecho que dos de las zonas hayan sido zonas identificadas como zonas de transicion, un
aspecto que hace ver que la diversidad presente es en un alto porcentaje inducido por
guardabosques y programas de conservacion que se han dedicado en los tltimos afios a
restaurar el paisaje.

2. Fase de operacion

De acuerdo a lo observado y documentado a través de distintas bitadcoras de
exploracion, se llegd a un producto culinario en tres ejes que narra como se articula el
ecosistema de la naturaleza a la creacion. A través de diversas pruebas y testeos
alrededor de hongos con notas organolépticas similares a los encontrados en campo, se
llegd a un producto que dividido en tres componentes que integra preparaciones en el
estilo Finger food o formato degustacion que hablan sobre las tres altitudes que se
destacan de las salidas; 1.250 m.s.n.m, 1.830 m.s.n.m y 2.181 m.s.n.m. y que consisten
en una entrada de mantequilla de champifiones con pan brioche, un plato fuerte de
yemas de huevo curadas con salsa demi-glace de orellanas y un postre de micelio en
grano envuelto en papel de arroz con panal de abejas y crispeta.

Para llegar a la creacion, se realizaron diversos mapas del plato que permitieron
determinar ajustes en los equilibrios de sabor (pues sobre todo con la yema de huevo se
identifico que al curarla con sal dejaba un sabor invasivo y desagradable), de manera
que se probaron diversas formas de curado hasta llegar al curado con miel, salsa de soya
y otros componentes como tomates Cherry, orégano, s€samo blanco, cebollin y ajos.
Como la intencion con el plato también gira en torno a la gastronomia que no se agota

en la preparacion culinaria, los platos fueron disefiados (en menaje) por la estudiante de
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Artes Visuales de la Javeriana Laura Marulanda Beltran, quién molde6 en arcilla platos
no convencionales (de forma irregular y pliegues pronunciados) a través de la idea de
cada plato distinto por cada cuerpo distinto representando no solo la metafora de la
tierra sino de los pliegues del hongo que solo se ven bajo su sombrero si se mira al
revés o detenidamente.

3. Fase de ambiente

Teniendo en cuenta nuevamente las salidas a campo realizadas como la primera fase de
la investigacion justamente para abordar el cuerpo, hongo y alimento como una unidad
fundamental para el didlogo estético, se realizo la planificacion, montaje y desarrollo de
una exposicion artistica con performance y un documento editorial (fanzine) titulado
Mikés. Dicha exposicion tuvo por objetivo trasladar toda la movilizacion interior que
ocurrid en el proyecto a las personas (estudiantes, profesores o colaboradores) que con
sus cuerpos atraviesan el dia a dia, mientras que el fanzine representé de forma visual
una sintesis del proceso de creacion que reiteradamente se sostiene en la exploracion
que nunca se detiene. Este proyecto asi, se gesto como un regalo para los cuerpos que
atravesando el espacio de la exposicion podian pausar, interactuar, reir y dejarse llevar
por los detalles, lo crucial — entender que cada cuerpo transita a su ritmo y velocidad
hasta que se siente listo para salir de nuevo —

La exposicion tomo por titulo Edaphikos: entre-tejidos al remitir a lo eddfico,
componentes que tienen que ver con el suelo y con la tierra, no solo como elementos
del ecosistema sino como aspectos que unen profundamente el cuerpo con el tejido de
la vida. Entre-tejidos es asi, un juego de palabras que no solo implica lo entretejido
como telares unidos, sino el inmiscuirse entre los tejidos que componen la red de vida

del humano con la naturaleza, el propio cuerpo con la vida, el alimento que nutre.
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Esta planificacion ocurrié desde una primera idea de trasladar el ecosistema de bosque a
un pequefio espacio, en el que en un primer momento se penso en una diversidad de
elementos que finalmente se fueron componiendo y ajustando porque representaban una
saturacion en el espacio.

Luego, integrando pocos elementos, se configuro la composicion final de la exposicion
vista en un mapa (ver anexo 7) de tal manera que con pocos puntos de contacto se
centrara el foco en lo que cada uno pudiese lograr en el cuerpo. A través de un recorrido
libre, la exposicion estuvo compuesta por cinco elementos; un texto de sala, tres repisas
a una altura cada una (representando las tres altitudes méx. alcanzadas) y evocando los
gabinetes de curiosidades, lugares antiguos que resguardaban elementos de
exploradores o la naturaleza en transicion que se descompone y vuelve a surgir, un
fanzine, la produccion editorial que recopila elementos de notas de campo, géneros,
reflexiones intimas y pruebas, una instalacion central compuesta por 420 hilos de lana
de ovejo beige hilada a mano de aproximadamente 5 metros cada uno en un aro colgado
al techo (que evocaba la estructura del micelio desde el interior de la tierra) dispuestos
junto a una tela de algodon de 7 metros con tierra, abono y aserrin con micelio, y un
conjunto de fotografias tomadas en el trabajo de campo para constatar y documentar los
géneros de hongos encontrados (ver anexo 8).

A su vez, se realizo la presentacion de un performance titulado Gea: terra corpus que
integré danza contemporanea, experimentacion y movimiento libre para expresar el
transito de cuerpos en tres extremos que lejos de reconocer y reconocerse se hayan entre
sus propias situaciones tratando de salir de ahi pero que al verse entre ellos se dan
cuenta que en su centro estd el micelio, esa metafora de redes y de hilos entre-tejidos

que permanecen ahi para ser reconocidos. Se tomd el nombre en griego y latin de tierra
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para evocar al elemento pero también el planeta y la diosa, precisamente representada a
través de tres mujeres que al darse cuenta de la sensibilidad que las acoge abrazan la
tierra y se sienten en ella. Ver performance grabado (anexo 9).

La exposicion se realizo el jueves 13 de noviembre en la Sala Multiple del edificio El
Saman y estuvo abierta de 10:00 am a 6:00 pm. Se logr6 validar el cumplimiento del
objetivo propuesto; el objetivo general y el objetivo especifico tres, pues asistieron mas
de 45 personas de las que se recopilaron 33 registros de validacion (ver anexo 10) con
respuestas muy positivas frente al cambio que surge en el cuerpo al encontrarse en un
espacio que propicia la pausa en la vida cotidiana. Se manifestd que la exposicion fue
una forma de mostrar al mundo que el didlogo estético se establece en la simpleza de la
vida y que la gastronomia y el arte culinario se gestan fuertemente més alla de las
comidas que rapidamente pasan por la boca. Asi, haber realizado una exposicion con
representaciones de muchas de las movilizaciones internas y motivaciones por mostrar
el quehacer gastrondmico distinto, constituye uno de los pasos para seguir hablando
sobre el alimento como un eje constitutivo de la vida y los cuerpos que sienten.

4. Fase de gestion

La fase de gestion consolid6 el transito del proyecto desde el espacio de creacion hacia
escenarios de conversacion, socializacion y resonancia colectiva. Esta etapa no marca
un cierre, sino la apertura de un ciclo en el que Gastr6-SOFOS contintia desplegandose
como un dispositivo de pensamiento y sensibilidad mas all4 de sus productos
materiales. La gestion permitid que el proyecto se encontrara con otras voces,
disciplinas y publicos, ampliando su campo de acciéon y validando su propdsito original:

propiciar didlogos en torno a la relacion entre cuerpo, alimento y ecosistema.
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Uno de los hitos mas significativos de esta fase fue la participacion en el Congreso
Filoséfico de estudiantes de la Universidad Nacional en Bogota el jueves 30 de octubre
del 2025, con una ponencia donde el proyecto fue presentado como una propuesta que
articula gastronomia, arte y humanidades desde un enfoque sensible y ecologico que
aborda profundamente la estética.

Este escenario permitié compartir la reflexion detras del producto culinario, el fanzine y
el performance, una reflexion en torno a la problematica de la automatizacion que hace
ver con rigor el desvanecimiento de los cuerpos como cuerpos sensibles pero sobre todo
una posibilidad de intercambio con estudiantes, docentes e investigadores que
escuchaban desde sus propias inquietudes filosoficas. Este encuentro se titul6 Congreso
filosofico de estudiantes: Perspectivas filoséficas sobre la contemporaneidad Un
panorama global y el trabajo conceptual presentado en la ponencia se titulé Didlogos
estéticos en el quehacer gastrondmico, que para mantener la conversacion, aborda el eje

filosofico con mayor rigor a través de la estética. (ver anexo 11).

Discusion

Pensar este proyecto en su conjunto es reconocer que nunca fue una linea recta, sino
un tejido vivo que se fue trenzando entre el territorio, el cuerpo y la creacion. Cada fase —
exploracion, operacidon, ambiente y gestion — se comportd como un hilo que aparecia,
desaparecia y reaparecia transformado, del mismo modo en que los hongos se ocultan bajo
la tierra hasta que encuentran el momento propicio para manifestarse. En ese ritmo
subterraneo, silencioso y paciente, se configurd un proceso donde escuchar, experimentar y

compartir se volvieron gestos equivalentes.
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La exploracion inicial, que parecia limitada a caminar el bosque y registrar hongos,
terminé siendo un ejercicio profundo de reconocimiento del propio cuerpo como territorio.
En cada expedicion, en cada marcha y en cada hallazgo, se insinuaba la idea de que el
contacto con el entorno no es un acto externo, sino una conversacion intima donde la piel,
la mirada y el pensamiento también son paisajes, invitaciones al detenimiento. Del bosque
emergieron hongos, si, pero también emergieron preguntas: ;qué significa habitar?, ;como
se siente pertenecer?, ;qué nos ensefia una vida que crece en redes? ;coOmo somos bosque y
este nos contiene?

La experimentacion culinaria y sensorial, guiada por los mapas de combinaciones,
prolongd esa misma conversacion. A través del foodpairing, los ingredientes se revelaron
como interlocutores inesperados y, al encontrarse, mostraron que el sabor no es un
resultado fijo, sino un cruce de memorias y de historias. Lo culinario dejo de ser una
técnica para convertirse en un modo de pensar. Cocinar fue, entonces, un acto filos6fico: un
intento de comprender como las cosas buscan tocarse, como el mundo se ordena en
afinidades invisibles que solo aparecen cuando se les presta atencion.

Luego, al abrirse el didlogo hacia el arte y las humanidades, el proyecto dio su giro
mas natural. Si los hongos son sistemas conectores del bosque, Gastr6-SOFOS se convirtid
en su equivalente humano: una red que une cuerpo, alimento y ecosistema en un gesto que
se desborda mas alla de la cocina. El performance, el fanzine, la exposicion... todos estos
lenguajes surgieron como extensiones del mismo impulso: hacer visible esa tension sutil
entre lo que nos alimenta y lo que somos. No como una respuesta, sino como un espacio de
resonancias.

Finalmente, la gestion demostr6 que el proyecto no pertenece a un unico lugar. Su

transito hacia otros escenarios —académicos, artisticos, comunitarios— revela que la
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propuesta esta viva y en movimiento. Cada conversacion sostenida, cada comentario en el
congreso, cada lectura del fanzine, cada interpretacion del plato, abrio una ruta nueva para
seguir pensando. El proyecto se volvié un micelio: un entramado de posibilidades que
continua creciendo aunque no se vea. Alli donde alguien vuelve sobre la experiencia, el
proceso renace.

En esta discusion, queda la intuicion de que el trabajo no termina. Gastro-SOFOS
permanece como un hilo que aun se esté tejiendo, una conversacion abierta entre la vida
que se expande en silencio bajo la tierra y la vida que buscamos comprender desde nuestra
propia sensibilidad. Porque al final, este proyecto nos recuerda algo simple y esencial: toda
creacion es una forma de escuchar, toda escucha es una forma de cuidado y todo cuidado es

una forma de volver a sentir que estamos conectados.

Conclusiones y perspectivas futuras

Este trabajo busco volver a mirar aquello que siempre estuvo ahi: el cuerpo, el
alimento, el microbioma, los ecosistemas y las tramas invisibles que nos sostienen. A través
de un recorrido que mezclo teoria, sensibilidad y conversacion, se hizo evidente que comer
no es una funcion aislada, sino un acto relacional que nos inscribe en redes mas amplias
que el yo. Reconocer esta dimension —viva, interdependiente y simbidtica— permite
recuperar la complejidad que la modernidad habia reducido a mecanismos y categorias. En
ese gesto de volver a escuchar lo pequeiio, lo lento y lo subterraneo, el proyecto encontr6 su
fuerza.
Quedan abiertas multiples sendas para continuar este tejido. Entre ellas, profundizar en
como diferentes culturas comprenden y practican la relacién con lo que comen; explorar

intervenciones artisticas y comunitarias que traduzcan estas ideas a experiencias sensibles;
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y ampliar el didlogo interdisciplinar entre filosofia, biologia, nutricidn, arte y ecologia. El
proyecto también invita a pensar nuevos modos de educacion que incorporan el
microbioma y los ecosistemas como protagonistas del aprendizaje corporal. Todo esto
apunta a un horizonte donde la vida se estudia no como una suma de partes, sino como una

conversacion incesante entre cuerpos, territorios y mundos.
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Anexos
Anexo 1. Obra Plastico (no) consumido. Rapidografo sobre papel del artiste Leo

Arboleda (2025, 5 de febrero). Ver en el siguiente link: https://javerianacaliedu-

my.sharepoint.com/:i:/g/personal/lin6928 javerianacali_edu_co/IQC4-3-

FlyytSp20QdhBYvyguTAeT5hRbITUk6TS5]ZRofkoo8?e=1EICq9

Anexo 2. Recopilatorio de fotografias de trabajo de campo. https://javerianacaliedu-

my.sharepoint.com/:f:/g/personal/lin6928 _javerianacali_edu_co/IgCKkUjiCIfxQJTvGJQV

pcLEARPOKY tIxpm4BbL8BkIX3LI?e=GAt8HN

Anexo 3. Mapa de combinaciones compatibles organolépticamente de Champifion.

https://javerianacaliedu-

my.sharepoint.com/:i:/g/personal/lin6928 javerianacali_edu co/IQBKo2UI08TASJUydvb

QcODOAXSsJFJb46XkcexfuAoCmvY?e=MUrvsd

Anexo 4. Mapa de combinaciones compatibles organolépticamente de Pleurotus.

https://javerianacaliedu-

my.sharepoint.com/:i:/g/personal/lin6928 javerianacali_edu_co/IQCf 1luecl10Rb3y P4Bh

HLTAYOY V-G8ZcAec60-wcTpOrd?e=rBvimdD
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Anexo 5. Food thinking y concepto. https://javerianacaliedu-

my.sharepoint.com/:f:/g/personal/lin6928 javerianacali edu co/lgAkaHYZE-GwSLDx 7-

c-IMYASGhkaENGKIFnG7dt9t-1IFQ?e=z6J0Y G

Anexo 6. Ideacion documento editorial y exposicion artistica con performance.

https://javerianacaliedu-

my.sharepoint.com/:f:/g/personal/lin6928 javerianacali edu co/IgCFhd810R1RR5h42DR

VAUS56AafHMXCx1Kn7zzTMOtOpNFk?e=KKomvQ

Anexo 7. Mapa de exposicion. https://javerianacaliedu-

my.sharepoint.com/:b:/g/personal/lin6928 javerianacali_edu_co/IQD89YBoVtJRQbZV 14

Z0xZb9AZPToOscKcrXCLochMj0YcE?e=oFkqy3

Anexo 8. Memorias de un telar (presentacion de recopilacion de fotografias de la
exposicion realizada).

https://www.canva.com/design/DAG4t9Toy60/IWbsY XkgljeK15g7eNthFg/view?utm_cont

ent=DAG4t9Toy60&utm_campaign=designshare&utm_ medium=link2&utm_source=uniqu

elinks&utlld=hf53855061¢

Anexo 9. Video performance Gea: terra corpus. https://javerianacaliedu-

my.sharepoint.com/:v:/g/personal/lin6928 javerianacali_edu_co/IQAZ9ttrWjTzQ75kPwV

RIICPAXVga8rsvGe9peB9lejL0Jg?nav=ey]JyZWZlcnJhbEluZm&iOnsicmVmZXJyY WxB

cHAiO1JPbmVEcml2ZUZvck]J1c2luZXNzliwicmVmZXJyY WxBcHBObGF0Zm9ybSI611

dIYilsInJIZmVyemFsTWO9kZS16InZpZXciLCJyZWZlenJhbFZpZ XciOiJNeUZpbGVZTGlu

a0NvcHkifX0&e=mrneKA

Anexo 10. Listado de asistencia y modelo de tarjeta de validacion dada a los

visitantes de la exposicion. https://javerianacaliedu-
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