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/ Abstract

A partir de un contexto global marcado por la crisis socioambiental, el proyecto
Pasta Fria parte de una reflexion sobre la practica del disefio como accién politica
y agente de cambio. Guiada por la necesidad de emplazar los cuidados y las
interdependencias para reposicionar en el centro el bienestar individual, de la
sociedad y el medioambiental, se plantea la necesidad de crear vinculos con lo
humano y lo mas que humano para abrirse a nuevas posibilidades materiales.

Pasta Fria apuesta por una concepcién expandida de materialidad a partir de

un enfoque de disefio sostenible para contribuir en la exploraciéon de materiales
DIY que buscan cambiar la manera de producir y de consumir. Para ello, se ha
desarrollado una investigacion y experimentacion material desde una perspectiva
circular y de autoproduccién que reutiliza residuos de alimentos, en concreto
conchas de mejillén y cascaras de huevo, para crear un biomaterial para impresion
3D. La experimentacion se sitlia en la cocina, convertida en un laboratorio circular
experimental, y busca poner en valor el proceso y sus tiempos. El resultado

es una receta funcional para ‘cocinar’ un biomaterial para impresoras 3D de
cerdmica a partir de cascaras de huevo y un aditivo alimentario de uso habitual en

gastronomia.

KEYWORDS: Experimentacién material, Impresion 3D, Biomateriales, Politica,
Cuidados, Sostenibilidad, Diseno circular, Materiales DIY, Residuos, Cocinas

[ ENGLISH ]

Starting from a global context marked by the
socio-environmental crisis, the project Pasta
Fria began as a reflection on the practice

of design as a political act and its role as an
agent of change. Guided by the need to
care for one another and to reposition of
individual, societal and environmental well-
being at the core, the project proposes the
need to create links between what is human
and what is more-than-human to produce
new material possibilities.

Pasta Fria is committed to an expanded
concept of materiality — based upon a
sustainable design approach with a focus on
DIY materials in order to change the way
things are produced and consumed. For
this purpose, through research and material
experimentation, it was developed with

a circular and do-it-yourself producing
perspective which reuses food waste
(mussel shells and eggshells) to create a
biomaterial for 3D printing. The research
and experimentation take place in a kitchen
which has been converted into a circular
experimental lab and seeks to value the
process and time. The fruit of the material
experimentation is a functional recipe for
‘cooking' a do-it-yourself material for clay
3D printers from eggshells and a food
additive commonly used in gastronomy.

KEYWORDS:

Material Experimentation, 3D Printing,
Biomaterials, Politics, Care, Sustainability,
Circular Design, DIY Materials, Waste,
Kitchens
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Imitroducciém

0L INTROUCCION
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El cambio climatico, la pérdida de biodiversidad, el agotamiento de los recursos

y la acumulacién desmedida de residuos son algunos de los dafiinos efectos de

la vida moderna. La historia nos ha demostrado que nos podemos recuperar

de grandes crisis econémicas, sanitarias, bélicas... pero, ¢y de la pérdida de la
biosfera? Finalmente, hemos empezado a ser conscientes de nuestra fragilidad,
tanto la individual como la colectiva. Toca enfrentamos al reto de reimaginar y
redisefiar un sistema politico-econémico basado en la sobreexplotacion de recursos
y la generacion de residuos, pero también, de reimaginar nuestra relacién con los
sistemas naturales. Necesitamos volver a generar lazos y vinculos con el planeta y
con todo lo que lo habita, sea humano o no humano, sea organico o inorganico,
para cuidarnos y cuidar el entorno que nos acoge. En este contexto, el disefio debe
ejercer de agente de cambio y ayudar en la construcciéon de un modelo alternativo
que permita un progreso sostenible. La crisis ecolégica exige, pues, mas atencién en
los marcos politico-econémicos en los que se basa el sistema actual pero también en
los materiales y en los procesos de fabricacion.

¢Se puede entender la practica del disefio como un proceso de activismo politico?,Y
el cocinar? ¢Y si ejercemos nuestra practica como disefiadores partiendo de
relaciones de interdependencia y de cuidados? ;Cuéles son las fuerzas afectivas y
capacidades agenciales generadas por los vinculos con lo material? ¢Y si cambiamos
el estudio o el laboratorio por la cocina? Pasta fria tiene que ver con cémo quiero
estar en el mundo y cémo entiendo mi practica como disefiadora. Crear vinculos
para afectar pero también ser afectados, conectar para abrirse a nuevas posibilidades,
aprender a cuidar y a ser cuidados, hacernos mas colectivos. Mi proyecto es una
apuesta por una concepcion expandida de materialidad a partir de un enfoque de
disefio sostenible. Para ello, desarrollo una investigaciéon y experimentacién material
desde una perspectiva circular y de autoproduccién para reutilizar el desperdicio de
alimentos y crear una pasta para impresién 3D. Con una metodologia basada en el
learning by doing y el prueba-error, entiendo mi practica como una forma de generar
conocimiento en la accién poniendo en valor el proceso y no solo el resultado.

A lo largo del marco tedrico voy ilustrando los diferentes conceptos desplegados a
través de un didlogo con la practica de disefiadores, artistas y cocineros. En el primer
bloque ahondo en qué significa entender el disefio, y también el cocinar, como
acciones politicas. Reflexiono sobre el papel politico del disefio y como su actividad
ejerce un impacto en el tipo de relaciones que se establecen entre humanos,
materialidades y medioambiente (Tironi, 2017). El reconocer que otras agencias
participan en los procesos politicos implica ampliar la nocién de politica mas alla de lo
humano y hace necesario introducir una aproximacién mas amplia: la cosmopolitica
(Stengers, 2005). A través del pensamiento de los nuevos materialismos, y en
concreto de la materialismo vibrante que plantea Jane Bennett (2010), abro la
reflexion sobre la ecologia politica de las cosas. El tiempo es el siguiente aspecto

que abordo desde una perspectiva politica. Intento situar nuestras vidas aceleradas
(Wajcman, 2017) y su conexién con el sistema econédmico que y determina la
manera en que consumimos y que representa una amenaza real para la estabilidad
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de nuestra infraestructura ambiental y social. Como contrapunto a esta realidad,
recojo el planteamiento de disefio sostenible del Slow Design.

En el siguiente bloque abordo los cuidados y la sostenibilidad como marco para
reflexionar c6mo podemos ejercer la practica como disefiadores asumiendo nuestra
responsabilidad politica desde la perspectiva de los cuidados. Abordo diferentes
aproximaciones que van desde los ecofeminismos, la ontologia relacional de Donna
Haraway (2016) a la relevancia del cuidado en el pensar y en el conocer como

una forma de pensamiento con cuidado que plantea Maria Puig de la Bellacasa
(2017) a partir de una relectura de Haraway. Desde la préctica del disefio, sitto la
erética como un marco epistémico (Rowan, 2020) que busca superar los modos de
pensamiento de la modernidad para incorporar maneras de pensar/hacer y hacerse
cargo/cuidar del mundo material a través de la creacién de vinculos que potencian
la interdependencia y los cuidados. Plantearse los procesos politicos y econdmicos
nos compromete a la critica y a la accién, por eso también reflexiono sobre el marco
econdmico para a abordar la sostenibilidad. Superar el sistema de produccién actual
para platear un futuro mas sostenible a partir de la circularidad me lleva a repensar
los materiales. Reciclaje y upcycling, biomateriales, biofabricacion, pero también el
zero waste de las cocinas. Un elemento clave para generar un cambio de sistema
es convertir los residuos en recursos. Y no se trata solo de pensar a gran escala: se
estima que el 30% de los residuos generados en el hogar son restos de alimentos.

Las cocina es un elemento central de mi investigacion. Lugar de cuidados y
productor de residuos, en el tltimo bloque del marco teérico me aproximo a la
cocina como un laboratorio casero abierto y circular generador de conocimiento
y catalizador de experimentacion. Conecto el hacer de las cocinas con las culturas
e ideologias provenientes del DIY (Do-It-Yourself) aplicadas al mundo material.
Busco la conexion con el hacer artesanal y con la posibilidad de una produccién
mas autosuficiente que subvierte al sistema de produccién cerrado y excesivo.

En la tltima seccién de este bloque reflexiono sobre la fabricacion y artesania
digital como una realidad cada vez mas importante que abre caminos hacia la
sostenibilidad y hacia una nueva artesania.

En la tltima parte de esta memoria explico la préactica y metodologia desplegadas
para desarrollar una receta de pasta para impresion 3D a partir de residuos
generados en la cocina. Hago un repaso del origen de la investigacion, objetivos
y retos, la seleccion de materiales, el proceso de ‘cocinado’, asi como las
colaboraciones clave, para concluir con la receta funcional. En el cierre recojo
algunas conclusiones de esta investigacion y experimentacién sobre biomateriales.

PASTA FRIA 11






Politica, disemyo y comida

Polltica, disaio y compid.

Plantearse los procesos politicos y econdmicos nos compromete
ala criticay alaaccion. Si nos situamos etimolégicamente,

la palabra politica proviene del griego polis, es decir, ciudad,

y el sustantivo politike que hace referencia al arte de vivir

en sociedad, a la coexistencia. En consecuencia, las acciones
politicas son aquellas que forman parte de la gobernanza de

una colectividad, de los procesos que gestionan sus problemas

y conflictos. Disefiar, como cocinar, son, por tanto, acciones
politicas. ;Podemos disefiar sin tener en cuenta los materiales que
usamos ni sus ciclos de vida? ;Podemos disefiar sin atender a los
residuos que generamos? Y en la cocina, ;no pasalo mismo?

% PASTA FRIA
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Disemar y cocimar
como ACCIONES

Cuando nos referimos al rol politico del disefio
no se trata solo de la ideologia que cargan los
objetos/servicios/experiencias que producimos.
Ademas de perpetuar cosmovisiones —de hecho,
los trabajos de disefio hoy siguen siendo here-
deros de la visién antropocéntrica impuesta por
la modernidad europea y estan impregnados de
capitalismo, patriarcado, blanquitud- el papel
politico del disefio tiene que ver con el modo en
que los objetos, formas y materialidades copro-
ducen y reprograman lo social (Tironi, 2017).
Como explica Martin Tironi, “disefiar es una
forma singular de conocer y ordenar el mundo,
de materializar y fabricar idearios, de generar
futuros significativos y practicas. Por lo mismo, su
actividad ejerce un rol performativo indiscutible
en el tipo de relaciones que se establecen entre
humanos, materialidades y medioambiente.”
(2017, p. 38)

Esta coexistencia participativa que va mas alla

de lo humano lleva a Isabelle Stengers (2005) a
introducir una aproximacion a la politica mucho
mas amplia: la cosmopolitica. La proposicién cos-
mopolitica de Stengers reconoce la necesidad de
un replanteamiento de la politica para superar las
categorias y territorios establecidos. Busca recom-
poner la politica planetaria sobre una base méas
inclusiva. La novedad de la cosmopolitica como
proyecto suprapolitico radica en hacer explicita
la conexién de los humanos con otras especies y
entidades con agencia no humana para hacernos
repensar la accién politica desde un pluralismo
ontolégico (Tironi, 2017). Esta nocién expandida
de politica implica ir mas alla del dar y recibir en
un exclusivo club humano, como sefiala Bruno
Latour, quien nos invita a hacer politica de la na-
turaleza a través de un ‘parlamento de las cosas’
(Latour, 2007). En definitiva, se trata de abrir la
nocién de politica para no restringirla a la gestion
de los intereses de nuestra especie.

La realidad de un mundo al borde del colapso
medioambiental mas que nunca nos conduce a

POLITICAS

la necesidad de entender la coexistencia mucho
mas alla de lo meramente humano, a abrirnos

a todas las entidades que componen el mundo,
sean animadas o inanimadas, materiales o inma-
teriales. Tenemos que pensar, pues, en la cola-
boracién entre agencias humanas y no humanas
para que nos conduzca a unas condiciones de
trabajo distintas. Como disefiadores, debemos
asumir el disefio como accién politica desde esta
perspectiva que transciende a lo humano para
coproducir lo social y desplegar otros asuntos
politicos mas alld de nuestra especie. Porque

el disefio impacta sobre todos, humanos y no
humanos, sobre el mundo biolégico y el geoldgi-
co, sobre el entorno en su conjunto. Y lo mismo
sucede al cocinar, ya sea en nuestra casa, en los
restaurantes o a escala industrial. La comida, y
por ende cocinar, son también vias para la accién
politica y la conciencia social. Cultivar y transpor-
tar los alimentos, comprarlos, cocinarlos, comer-
los, los residuos, son acciones politicas mucho
maés importantes y decisivas para nuestro pre-
sente y futuro de lo que, como sociedad, somos
conscientes.

PASTA FRIA 15
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Lo cuestidm politica

de ba MATER/IA

Abierta la nocién de politica a lo més que huma-
no, ¢cudl seria el papel de la politica y de la ética
en un marco materialista?;Por qué los mate-
riales importan? ¢ Qué posibilidades se abren
desde una perspectiva politica de la materia? La
materialidad de los objetos tiene efecto sobre
nosotros, nos afecta, nos lleva a generar nuevos
vinculos con los objetos y transformarlos. Es aqui
donde se abre un mundo de nuevas posibilidades
estéticas, politicas y éticas que trae consigo lo
material.

En un momento que el sujeto cartesiano centro
de la realidad y del pensamiento occidental esta
€en crisis, es necesario crear nuevos marcos con-
ceptuales que sitien lo humano de una manera
mas respetuosa con la multiplicidad. Es en este
contexto que surgen los Nuevos Materialismos,
una linea de pensamiento critico contemporaneo
que aboga por pensar como han incidido las
transformaciones de la materialidad en nuestra
relacion con los objetos —y por extensién con la
experiencia y el cuerpo-. Elisabeth Grosz y su
propuesta de una re-naturalizacién de las practi-
cas feministas, Karen Barad con su materialidad
performativa a través de la que plantea un marco
ético-onto-epistemoldgico o Jane Bennett y su
neo-vitalismo y la defensa de la materia como
vibrante en oposicién a la idea de algo inerte,
son diferentes aproximaciones a las agencias,

las potencialidades y los poderes inscritos en los
objetos y en la materia de estos Nuevos Materia-
lismos.

Me centro en Jane Bennett (2010), para quien
el habito de analizar el mundo en materia pasiva
(cosas) y vida vibrante (nosotros) limita lo que
somos capaces de sentir y no alienta a asumir la
responsabilidad de prestar atencién a los efec-
tos de los ensamblajes en los que participamos.
Bennet defiende que la agencia esta ubicada

en la compleja interaccion de los humanos y los
multiples actantes no humanos y juntos, en un

16 PASTA FRIA

plano de relaciones horizontal, conformamos un
ensamblaje efectivo. Por eso, entender la materia
como algo vivo es un ejercicio politico que cues-
tiona la soberania humana sobre el mundo.

Las reflexiones de Bennett se engarzan en la via
de los feminismos materiales que abogan por
una reconfiguracion de la naturaleza. Sostiene
que esa materialidad vital o materia viva tiene
utilidad para plantear una politica mas verde.

Su materialismo vibrante se orienta sobre todo

a una ecologia politica de las cosas: una forma
de vida que sea ecoldgicamente mas sostenible
a través de un equilibrio en la explotacion de los
recursos y con el volumen de cosas que tenemos
y desechamos. Porque, pensar en la materia
como algo inanimado, es uno de los frenos para
plantear maneras de produccién y de consumo
mas ecoldgicos y materialmente sostenibles. Para
Bennett, la ética y la politica tienen més influen-
cia sobre los ensamblajes materiales y la forma
en que reproducen patrones de efectos que no el
moralismo.

Politica, disedo y comida

IAMO TU PASY RA/

La capacidad de los objetos para producir efectos y afectos dentro de la red de relaciones
en las que estan involucrados es la base de la obra de la joven artista ucraniana Hanne
Zaruma. Zaruma utiliza objetos tecnolégicos rescatados del olvido y de la basura para crear
accesorios de moda. Adornando zapatos, bolsos y otros complementos, da una nueva vida
a objetos tecnolodgicos obsoletos que, perdida su funcién inicial, eran basura. Con sus crea-
ciones, Zaruma enfatiza el hecho de que la belleza est4 en el ojo del espectador. Y es que,
ese afecto que sientes por tus zapatos preferidos, ¢ puedes sentirlo por tecnologias que ya
habias convertido en basura si se guia tu mirada para ver la magia de los nuevos objetos?

@hannezaruma

PASTA FRIA
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la cuestiom politica

ded TIEMPO

La historia del ser humano se puede leer en
términos de una carrera contra el tiempo.
Disefiamos objetos que nos ayudan a controlar
el tiempo para intentar optimizarlo y conseguir
hacer todo mas rapido. Somos la sociedad de

la aceleracién, segun sociéloga Judy Wajcman
(2017). Para Wajcman, la clave para entender
nuestras vidas aceleradas son las interconexio-
nes entre velocidad, tecnologia y su relaciéon con
la vida laboral y de ocio. Porque, en la era del
neoliberalismo digital, mas que nunca, somos
esclavos del tiempo. Wajcman habla de un nuevo
concepto de tiempo que ya no es cronolégico
sino cronoscépico. La aceleracion lleva a un
acortamiento de los limites del tiempo y “tanto
para los individuos, como para la sociedad, esta
transformacién de la estructura espaciotemporal
tiene consecuencias perturbadoras” (2017, p.
47). Este tiempo cronoscdpico caracterizado por
la velocidad y la aceleracién exponencial genera
una pérdida de sensacion del paso del tiempo
haciéndonos perder el control del tiempo y des-
conectandonos de nosotros mismos. El problema
no es que estemos conectados a la pantalla, sino
que estamos alienados del cuerpo. Y esto nos
lleva a convertirnos en individuos y una sociedad
que, como el planeta, cada vez estamos mas
enfermos.

La politica del tiempo va de la mano del sistema
economico: el tiempo es dinero. Cuanto mas de-
prisa, mas beneficios. “Fail fast, fail cheap” es el
mantra de los emprendedores neoliberales. Hoy
no tenemos tiempo para lo que no es productivo
de forma directa e inmediata. El tiempo actual, o
mas bien su aceleracién y control, estan vincula-
dos a una eficiencia que busca la generacion de
beneficios en un contexto de productivismo capi-
talista. Cronopolitica es el control de la eficiencia,
el control ejercido a través de medirlo todo. Este
control va asociado a la produccién en masa
donde no interesa salirse del proceso industrial
para producir mas cantidad y méas barato. Esto

18  PASTA FRIA

permite bajar los precios e incitar al sobrecon-
sumo, a un consumo irracional de lo que no ne-
cesitamos pero es barato, jcémo no comprarlo!
Ademas de la sobreexplotacion de los recursos

y de desarrollar productos contaminantes, con

tal de producir mas barato, manufacturamos alli
donde es mas econdémico, sin tener en considera-
cion la huella de CO2 que supone una distribu-
cion global y, como no, acelerada.

Una de las perspectivas de accion sugeridas
como contrapunto al crecimiento material desen-
frenado y a poner en valor el tiempo visibilizan-
dolo es el movimiento Slow que surge del Slow
Food. En su dimension de disefio, el Slow Design,
aboga por un ejercicio del disefio sostenible que
sea capaz de equilibrar las necesidades individua-
les, sociales y medioambientales. Desde la pers-
pectiva del mercado de productos, su propuesta
consiste en problematizar no solo la légica de la
cadena productiva, sino la necesidad humana de
posesion e iniciar el proceso de desaceleracion
del consumo.

El manifiesto del Slow Design fue publicado por
Alastair Fuad-Luke (Fuad-Luke, 2003) sobre los
siguientes principios:

- Disefar para ralentizar los metabolismos de
uso humano, econémico y de recursos.

- Disefiar para celebrar la lentitud, diversidad y
pluralismo.

- Reposicionar el centro del disefio en el bienes-
tar individual, sociocultural y medioambiental.

- Diseflar como contrapeso a la rapidez (veloci-
dad) del actual paradigma del disefio (industrial y
del consumidor)

- Disefiar para fomentar una visién a largo
plazo.

- Disefar tratando con el 'presente continuo'.

WLolitica, diseiro J comida

SLOW DO

Fernando Laposse es un diseflador mexicano formado en Central Saint Martins especia-
lizado en transformar materiales naturales humildes que normalmente se descartan. Sus
proyectos son el resultado de una extensa investigacion y en ellos siempre tienen el mismo
peso los materiales, los procesos de produccién y el resultado final. Su proceso de trabajo
es holistico, inclusivo, reflexivo y respetuoso, pilares de la filosofia Slow Design.

De una familia de cuatro generaciones de panaderos, confiteros y chocolateros, para
Laposse el mundo de los materiales y de la cocina suponen la misma aproximacién. Tras
varios proyectos que usan el azlicar como materia prima, su linea de trabajo més reciente
estd centrada en fibras vegetales de México. Las hojas de las mazorcas del maiz es el ma-
terial que ha utilizado en Totomoxtle, el resultado de tres afios de trabajo. Se trata de un
contrachapado hecho de esas hojas descartadas que se someten a un meticuloso proceso
de transformacién. A través de Totomoxtle Laposse busca hacer rentable la agricultura
tradicional de la pequefia comunidad indigena de Tonahuixtla en México y trabajar la
sostenibilidad, la pérdida de biodiversidad, la disolucién de comunidades y los impactos
negativos del comercio globalizado en la agricultura local y la cultura alimentaria. Su tra-
bajo es una propuesta con discurso cultural, politico y econémico que se traduce en piezas
de disefio endémico donde toman protagonismo los materiales y sus vinculos histéricos y
culturales con un lugar particular y su gente.

fernandolaposse.com

PASTA FRIA 13



Cuidados J sostemibididad

WJ} sostomibibichd,

Los objetos no solo habitan en el mundo, sino que también lo
producen, por lo que las practicas del disefio deben asumir la
responsabilidad de los mundos que contribuyen a crear. Hacer
disefio sostenible respeta los principios de sostenibilidad tanto a
nivel econémico, social como ecoldgico, pero no hay economia, ni
tecnologia, ni politica, ni sociedad, sin naturalezay sin cuidados.
Debemos entender el disefio como una manera de crear mundos
pero también de cuidarlos. Pero, ;de qué hablamos cuando
hablamos de cuidados? ;Qué rol juegan la naturaleza, el pensary
el hacer en los cuidados? ;Y en la sostenibilidad?

PASTA FRIA 24




Culdados Y sostemibididad

Pemsalr J disemalr com CUIDADO

Nuevas corrientes y autores de pensamiento
contemporaneo han empezado a poner en crisis
los sistemas epistémicos hegeménicos herencia
de la modernidad. Se trata nuevos marcos de
conocimiento que ayudan a pensar de forma
diferente y a crear vinculos que potencien la
interdependencia y los cuidados. Desde los
feminismos se esta contribuyendo, no solo a la
equidad de género, sino a luchar por el planeta y
por hacerlo més habitable. Los ecofeminismo son
una corriente de pensamiento y movimientos so-
ciales diversa surgida a mediados de los 70 de la
mano de la segunda ola de los feminismos y del
movimiento verde. Denuncia que la economia, la
cultura y la politica hegemonicas se desarrollan
en contra de las bases materiales que sostienen la
vida. La prioridad del ecofeminismo es poner en
el centro la vida, tanto la de la humanidad como
la del planeta, y proponer formas alternativas de
reorganizacion econémica y politica para recom-
poner esos vinculos rotos entre lo humano y la
naturaleza.

El punto de partida de los ecofeminismos son la
consciencia de que la especie humana no puede
vivir sin la interaccién con la naturaleza o sin
recibir cuidado. Vivimos encarnados en cuerpos
que son vulnerables y finitos que necesitan de
cuidados, como también es vulnerable y finito el
planeta y sin el que el humano podria existir. Sin
embargo, la sociedad occidental moderna nos
hemos construido sobre la idea de que, gracias a
nuestra capacidad de razonar podemos vivir sin
tener en cuenta ni los ensamblajes ni los limites

de la naturaleza y que la capacidad politica

y econdmica es suficiente para que nuestros
cuerpos estén cuidados. Las aportaciones del
ecofeminismo en sus distintas vertientes, desde la
espiritualista que mejor representa Vandana Shi-
va a la constructivista defendida por la ambien-
talista Bina Agarwal’, nos ofrece la oportunidad
de enfrentarnos no sélo a la dominacién de las
mujeres en la sociedad patriarcal sino también

a una ideologia y una estructura de dominacion
de la Naturaleza ligada al paradigma patriarcal.
Como sefiala en un articulo Yayo Herrero, “la
mirada ecofeminista permite tomar conciencia de
la oposicion y conflicto entre el capital y la vida

y puede ayudar a reconfigurar la légica politica y
economica” (Herrero, 2018).

Desde una practica epistemologica feminista,
Donna Haraway (2020) también enfatiza en

la necesidad de trazar vinculos y conexiones.
Donde antes solo se tenia en cuenta los limites
entre especies, sujetos y objetos, Haraway de-
fiende vinculos e interdependencias. Su ontologia
relacional plantea que las cosas no preexisten a
sus relaciones y nos hace una invitacion a 'pensar
con'y 'pensar desde'?, a pensar desde el prin-
cipio en conexiones multiples en vez de hacerlo
partiendo de la proposicion metodolégica indi-
vidualista como sujetos racionales. Importan los
pensamientos con que pensamos. Importan las
historias con las que contamos nuestras historias.
En el didlogo con Marta Segarra celebrado en

el 2018 en el CCCB bajo el titulo £/ mundo que
necesitamos® (Haraway y Segarra, 2020),

1 Vandana Shiva, desde una vertiente espiritualista, atribuye la actividad protectora de la Naturaleza al principio
femenino de la cosmologia y basa su activismo en tres ejes: mujeres, semillas y gestion del agua. El ambientalismo
feminista de Bina Agarwal, sin embargo, es una muestra de la posicién constructivista dentro de los ecofeminismos. Para
Agarwal, el lazo que ciertas mujeres sienten con el entorno natural nace en sus responsabilidades de género en el cuidado
y la economia familiar ya que pensamos holisticamente y en términos de interaccion y prioridad comunitaria.

2 Haraway reconoce que esta forma de pensar clave para el feminismo no es propia sino que la han aprendido e

incorporado, especialmente, de las culturas indigenas.

3 Lareferencia procede el libro publicado recientemente, pero se puede acceder al encuentro en video: https://www.cccb.

org/es/multimedia/videos/donna-haraway/228678
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Haraway reconoce que “las pensadoras feminis-
tas han reformulado el pensamiento en el sentido
que todo pensamiento es también una practica
del cuidado.” (2020, p.38) Para Haraway, cuidar,
saber y actuar es un deber politico y ético.

A través de una relectura del trabajo de Donna
Haraway, Maria Puig de la Bellacasa (2017)
defiende la relevancia del cuidado en el pensar y
en el conocer interpretando como una forma de
pensamiento con cuidado el caracter situado del
conocimiento®. Su premisa se fundamenta en el
hecho de que, no es que las relaciones impliquen
cuidado, sino que el cuidado es de por si rela-
cional, por lo que las relaciones de pensamiento
y conocimiento afectan a cémo cuidamos (Puig
de la Bellacasa, 2017). Pensar-con es asumir un
mundo de personas, seres y cosas relacionadas y
asumir preocupaciones sobre las consecuencias
de esas relaciones. Y es que, pensar con cuidado
es crear vinculos a través del pensamiento con

lo que nos importa, en lo que nos involucramos
y, por tanto, que cuidamos. En el pensar-con,
“el conocimiento vinculado implica ir més alla
de un conocimiento que se genera observando,
supone dejarse afectar.”® (2017, p.93) Puig de
la Bellacasa sefiala también los peligros: cuando
los vinculos, el amor, se pervierten en formas de
posesion, el cuidado desaparece. Su aproxima-
cién al cuidado en las relaciones de conocimiento
es especulativa y no normativa para evitar caer
en trampas del moralismo.

Dando continuidad al pensamiento de Haraway
y Puig de la Bellacasa, el investigador cultural y
teodrico del disefio Jaron Rowan (2020) propone
un aproximacion al disefio como una manera de
hacer mundos y de cuidarlos, una manera de re-
conciliarnos con lo que nos rodea. Rowan aboga
por incorporar la erética como una manera de
pensar/hacer y hacerse cargo/cuidar el mundo
material (Rowan, 2020). Esta ‘erética’ no es la
aproximacion sexual tipicamente freudiana sino
que enlaza con los planteamientos feministas

que abogan por volver a confiar en modos de
conocimiento que no estan basados en la razén,
que son sensibles y que dan pie a lo afectivo

para permitir que surjan vinculos. Se trata de
alejarnos de la desafeccion condicionada por la
objetividad y la critica del episteme moderno. “La
erética es, en definitiva, aprender a afectar y ser
afectados, a reparar y ser reparados, cuidar y ser
cuidados.” (2020, p.19)

Este nuevo marco epistemolégico busca superar
los modos de pensamiento de la modernidad

y ayudarnos a crear vinculos que potencien la
interdependencia y los cuidados. Sin caer en la
trampa del amor que deviene en posesion, en
definitiva, sin caer en el capitalismo, la aproxima-
cién erética que propone Rowan es una herra-
mienta epistémica para aceptar que no somos
autosuficientes, ayudarnos a superar el indivi-
dualismo dominante de nuestros dias y aprender
a cuidar desde la practica del disefio. Es una he-
rramienta para hacernos ver lo que nos rodea e
invitarnos interconectarnos. Rowan defiende esta
aproximacion erética como un llamamiento a la
indisciplina entendida como un acto para superar
ciertos limites y abrirnos a nuevas relaciones pues
la atraccion hacia lo otro permite borrar fronteras
y acentuar vinculos.

Esta erotica del disefio, en su exploracion de
nuevos vinculos y de la construccién de nuevas
relaciones, lleva implicita nuevas esferas de valor
que debe hacer preguntarnos cémo nos relacio-
namos con lo que ya existe, como nos cuidamos
mutuamente y generamos redes de reparacion
en vez de seguir Unicamente generando objetos
desde el extractivismo. ¢Y si le damos valor a

los desechos de nuestra vida doméstica o de la
produccién industrial? ¢Y si vemos en lo orgéanico
un aliado en vez de un elemento corruptor?

4 El concepto de conocimiento situado planteado por Donna Haraway asume que todo conocimiento se produce en
situaciones historicas, sociales y culturales muy concretas por lo que, por mucho que se quiera generar conocimiento
cientifico de forma universal y neutral, siempre sera un conocimiento parcial y situado. Poniendo en evidencia el lugar
desde el cual se parte y asi hacer explicito el posicionamiento politico de una manera ética.

5 En el original: “Involved knowledge is about being touched rather than observing from a distance.”
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CONEXIONES IMPROPABLLS:
CUIPANDS, HONGOS Y DISENG

Ty Syml es un pequefio estudio de disefio con sede en Cardiff centrado en el desarrollo de
productos a partir de biomateriales fundado en 2017 por Daniel Davies, Adam Humphrey
y Adam Davies a partir de su proyecto final de master sobre el uso de algas de su Gales
natal. Utilizando material vegetal natural y subproductos de otras industrias, Ty Syml crean
accesorios de disefio interior que no solo buscan ser elegantes sino que tengan una base
ética y sostenible que parten de la premisa de cuidar el planeta. Su filosofia se basa en los
fundamentos de la economia circular y estd impulsa por el deseo de desarrollar materiales
que tengan un menor impacto negativo en el medioambiente a la vez que estén disponi-
bles para aplicaciones utilitarias y que conecten con sus usuarios.

La experimentacion de materiales y procesos es la base de la practica de Ty Syml. Su lam-
para, que cuelga en restaurantes zero waste en Londres y en Berlin, es un ejemplo. Hechas
a partir de materiales de desecho como astillas de madera o billetes de tren reciclados
que se mezclan con semillas de hongos. El acabado final, diferente en cada ldmpara, no
se conoce hasta que el micelio haya crecido y se saquen del molde 3D donde ‘crecen’ las
ldmparas.

tysyml.co.uk
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la sostemibilidad como pitar

para el CAMBEIO

El sistema econémico actual va de la mano de un
planteamiento antropocéntrico que entiende la
naturaleza como un recurso infinito y muy barato
que permite la acumulacién ilimitada de riqueza
por parte de unos cuantos. Nos hemos distan-
ciado de las interconexiones y hemos roto las ca-
denas de cuidados. ¢ Como podemos cambiar el
funcionamiento del sistema econémico para crear
una forma de prosperidad mas regenerativa?

Por ilustrar con cifras, la cantidad de materias
primas extraidas, cosechadas y consumidas en
todo el mundo ha aumentado un 60% desde
1980°. La necesidad de dar un giro hacia la sos-
tenibilidad es un grito de ciertos colectivos desde
hace décadas pero la pandemia nos ha hecho,
como sociedad, ser conscientes mas que nunca
de nuestra vulnerabilidad como colectivo y la del
propio planeta. “Atrévete a dar por muerto el ca-
pitalismo antes de que nos mate"”, aboga en un
reciente articulo el periodista y ensayista britanico
George Monbiot (2019). Si queremos generar
cambios y poner freno al desastre medioam-
biental debemos cuestionar el actual sistema. Si
segln el dicho ‘todos los caminos llevan a Roma’,
en el capitalismo todos los caminos inexorable-
mente nos conducen al desastre medioambiental
y al colapso del sistema. La razén estd en sus
propias premisas. Por un lado, la necesidad de
un crecimiento perpetuo sin contemplar el hecho
de que el planeta es finito y, a la vez, pensar que
algo por ser asequible deja de ser valioso o que
tenemos derecho a los recursos naturales si tene-
mos el dinero que lo pueda comprar sin importar
las consecuencias, ni las inmediatas ni las futuras
(Monbiot, 2019). Ademads de esta politica de lo
material, la otra premisa del capitalismo neolibe-
ral es la aceleracién para generar mas beneficios.
En el capitalismo, el tiempo es literalmente dine-
ro, como ya abordé capitulos atrés en la politica
del tiempo.

Monbiot es muy ilustrativo al hacer la siguiente
reflexion para invitarnos generar alternativas: al
igual que el carbén, el capitalismo ha traido mu-
chos beneficios pero, como el carbén, ahora so-
mos conscientes de que causa mas mal que bien.
Si hemos encontrado medios para generar fuen-
tes de energia que son mas eficientes y menos
perjudiciales que el carb6n, también necesitamos
encontrar medios para generar bienestar humano
y del entorno que sean mejores y menos perjudi-
ciales que el capitalismo. Coincido con él en que
nuestra labor, como disefiadores pero también
como consumidores, consiste en identificar las
mejores propuestas de pensadorxs diferentes y
convertirlas en una alternativa coherente.

6 Fuente: 'Material Resources, Productivity And The Environment: Key Findings. OCDE’
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Pasar de lo rectas ald CIRCYLO

La economia actual estd basada en un sistema
de produccion lineal que empieza en el extrac-
tivismo y acaba en un vertedero. Est4 centrada
en la generacién de productos -y servicios- para
que los consumidores los usemos por un tiempo
limitado y los tiremos para volver a comprar otro
producto més avanzado o simplemente mas ape-
tecible. La realidad actual pone de manifiesto que
esta l6gica ya no funciona ni para las personas

ni para las empresas, pero todavia menos para

el medioambiente. La economia circular plantea
cambiar a un sistema eficiente con los recursos
disefiando productos con ciclos de vida mas
extensos y con materiales que se puedan reutili-
zar como materias primas. A través del disefio, la
economia circular es restauradora y regenerativa
maximizando el valor de los materiales.

La naturaleza es la inspiracién de esta circulari-
dad: las cosas crecen, mueren y vuelven al suelo
para empezar un nuevo ciclo. Un enfoque cir-
cular de la economia nos desafia a incorporar el
modelo ciclico del mundo vivo donde los recursos
se mantienen en uso durante el mayor tiempo
posible, se recuperan y se regeneran al final de su
vida util.

El concepto de economia circular no se remonta
a una Unica fecha o a un Unico autor pero estd
consolidado y ha sido perfeccionado y desarro-
llado por diferentes escuelas de pensamiento
como la economia del rendimiento de Walter
Stahel, la filosofia del disefio Cradle to Cradle
de William McDonough y Michael Braungart, la
idea de biomimética de Janine Benyus, la ecolo-
gia industrial de Reid Lifset y Thomas Graedel, el
capitalismo natural de Amory y Hunter Lovins y
Paul Hawkens y la aproximacion blue economy
descrita por Gunter Pauli.

Una de las instituciones que trabajar para impul-
sor el cambio de paradigma hacia una economia
circular, la Fundacion Ellen MacArthur, junto con
la consultora de disefio IDEO han creado una
Guia de disefio circular’ paraayudar a desarrollar
competencias para facilitar el redso, el reciclaje

y el aprovechamiento de productos en mdaltiples
ciclos. Ademas de aportar diferentes métodos, la
guia establece las bases de la filosofia del disefio
circular:

- Investigar y comprender las necesidades de
todas las fases (extraccion, fabricacién, uso y
desecho) e incluir usos de los materiales dentro
del sistema.

- Potenciar el disefio con materiales reutilizables
para crear mas valor al reutilizar los materiales o
sus residuos.

- Hacer un planteamiento evolutivo de los pro-
ductos y servicios para que evolucionen constan-
temente. El disefio nunca esta cerrado.

- Asumir la importancia del relato. Los disefia-
dores deben ayudar a cambiar la mentalidad de
todos los stakeholders.

Aunque la economia circular sigue pivotando en
la generacion de valor para, ademés de ser mas
sostenibles, que no se venga abajo el sistema
econ6mico actual, cabe sefialar que es importan-
te que lo que circula y se intercambia son nuevos
valores. ;Seremos capaces de que estos valores
se conviertan en la semilla de un cambio més
profundo y que nos ayude a superar el actual
sistema?

7 Un website (https://www.circulardesignguide.com ) es el punto de referencia de la Circular Design Guide donde todo
respira a Design Thinking. De hecho, Tim Brown, CEO de IDEO y considerado el padre moderno del Design Thinking,
es quien presenta la guia. Como metodologia, presentan una serie de actividades para ayudar a comprender, definir,

realizar y lanzar innovaciones circulares.
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RESIDVOS 104 PRODUCTIS HANANA

Los chicos de Chip[s] Board han demostrado que se puede innovar con una simple monda
de patata. Guiados por encontrar valor donde otros ven residuos a partir de subproductos
industriales, son un ejemplo del potencial del disefio circular.

Nacida entre sus cocinas y los talleres de la Escuela de Arte de Kingston de Londres, esta
start-up fundada en 2017 por Rowan Minkley y Robert Nicoll estd dando una segunda
vida a las pieles de patata desechadas por el gigante McCain Foods. Reconocidos con mul-
tiples premios, Chip[s] Board han convertido los desechos industriales de la patata en un
nuevo material sostenible que han llamado Parblex™. Se trata de un bioplastico compati-
ble con multiples técnicas de procesamiento industrial como el moldeado por inyeccién, la
impresion 3D y el fresado. Para conseguir diferentes tonalidades y acabados utilizan otros
subproductos agricolas como posos de café, virutas de roble o polvo de madera de olivo.

El nombre de Chip[s] Board viene del primer producto que crearon, una alternativa eco-
l6gica y biodegradable a la madera MDF producida a partir de la fécula de patata. Este
material lo acabaron guardando en el cajén por no ser lo suficientemente competitivo en
cuanto a costes. La sostenibilidad econémica también es clave para la circularidad.

chipsboard.com

Chip[s] Board’
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Repemsamao los materialdes

El uso de materiales ecolégicos y el disefio sos-
tenible es parte de uno de los 17 Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS) de la agenda 2030
impulsada por Naciones Unidas®. En particular,

es el punto 12 que busca “garantizar patrones
de consumo y produccién sostenibles”. Ya en los
70 Victor Papanek (Papanek, 1977) nos exhor-
taba a disefiar para un mundo real y abordar las
necesidades tanto sociales como ecoldgicas. Sin
embargo, el disefio histéricamente ha ignorado
esta vision holistica en beneficio del consumismo
a corto plazo para el mejor rendimiento de los
muchos actores implicados. La exploraciéon de
nuevos vinculos y la construccién de nuevas rela-
ciones asociadas al cuidado implican nuevas esfe-
ras de valor que deben hacer preguntarnos cémo
nos relacionamos con lo que ya existe, como nos
cuidamos mutuamente y cémo generamos ‘redes
de reparacion’.

Reducir, reutilizar, reciclar, pero también cultivar.
Trabajar en un disefio sostenible, que nos cuide
y que cuide el planeta, pasa por repensar los
materiales. Hasta ahora hemos contado con un
suministro de materias primas naturales con las
que disefiar lo que queremos producir. Como
ya sabemos, este modelo ha llegado al limite.
Necesitamos un enfoque mas inteligente y ciclico
y poner énfasis en la materialidad para que nos
permita reconsiderar los componentes bésicos
del proceso de disefio desde el principio hasta al
final.

Una generacion emergente de disefiadores y
creadores estamos trabajando en esa linea y
reconsiderando las materias primas para buscar
soluciones a los desafios de hacer y sobrevivir en
el mundo de hoy. Necesitamos explorar nuevas
maneras para disefiar una nueva generacion de
materiales hibridos que nos van a ayudar a

para um FUTYRO SOSTEMIBLE

cambiar la manera de fabricar, pero también de
consumir.

Pero hay muchas cuestiones por resolver. ; Pode-
mos educar en valorizar los productos reciclados?
¢Somos capaces de dar valor al desecho que
generamos al cocinar o en la industria y conver-
tirlo en materia prima? ¢Disefiar con sistemas
vivos puede ser el cambio que necesitamos? ;O
serd otra via de controlar y explotar los sistemas
naturales?

8 Mais informacion en http://www.un.org/sustainabledevelopment/es/development-agenda/
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Recyclimy y upcyclimg

Uno de los principios de la economia circular

es mantener los materiales y productos en uso
durante el mayor tiempo posible. Pero existen
diferentes maneras de extender la longevidad

de los productos y reducir el desperdicio. El mas
conocido y el mas aplicado es el reciclaje. Reciclar
es el proceso por el cual un producto ya utilizado
y, en principio destinado al desecho, se procesa
para su reutilizacién convertido en material. Un
concepto en auge dentro del reciclaje es el upcy-
cling o reciclaje creativo. En este tipo de reciclaje
los residuos se transforman en materiales o pro-
ductos de mayor valor que el original aplicando
la creatividad.
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TROPALLAS

El trabajo del disefiador industrial barcelonés Curro Claret surge de la reflexion constante
del papel del disefiador en la sociedad. Claret cree en la importancia de incorporar a las
personas en los procesos de creacion, pero también de consumo, y considera que la trans-
parencia de los procesos de produccion ayudaria a cambiar nuestros habitos de consumo.

Formado en Barcelona (Elisava) y Londres (Central Saint Martins), Claret reconoce refe-
rentes tan préximos como su madre que arreglaba las cosas para que durasen. En muchos
de sus trabajos reutiliza desechos y rescata oficios. Uno de sus proyectos de upcycling mas
icénicos es el Taburete 300 y su segunda parte, ‘la pieza’ T300. El disefio de una Unica
pieza metdlica que se puede producir con una maquina de corte laser, una tecnologia
accesible y econémica para pequefas series, permite hacer taburetes, bancos, mesas, lam-
paras, colgadores, etc a partir de maderas desechadas y trozos de muebles encontrados en
la calle. Estos objetos son realizados en talleres con personas acogidas por Arrels Fundacio,
institucién que trabaja en Barcelona ayudando a personas que estan o han estado viviendo
en la calle. De hecho, cualquier organizacién que lo solicite, puede acceder gratuitamente
a los planos de la pieza para su uso.

curroclaret.com

U
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Biormateriales

Hasta hace algunos afios, al hablar de biomate-
riales nos referiamos a materiales destinados a

la fabricacién de componentes, protesis o piezas
médicas para su aplicacion en seres vivos, es
decir, matrial biocompatible. Pero el término

ha ampliado su significado para incluir aquellos
materiales que tienen su origen en elementos
naturales, sean desechos organicos u organismos
vivos, que son biodegradables y/o compostables.
Al usar como materia prima residuos y colaborar
con organismos vivos como micelios y microor-
ganismos, los disefiadores estamos investigando
nuevas formas de explorar el mundo material
alejados del extractivismo y respetando los limites
planetarios.

El Manifiesto del Biodisefio Italiano (2019) crea-
do por el colectivo Pensiero Materia® fundamen-
ta la creacion de biomateriales en cuatro reglas:
economia circular, disminucién de desperdicio,
utilizaciéon consciente de los recursos de las cade-
nas de suministro y creaciéon de nuevos materia-
les. Ademas de ofrecer beneficios ambientales,
estas innovaciones sefialan un cambio en nuestra
relacién con los materiales, pasando de un mode-
lo del coger-hacer-descartar a un enfoque ciclico
en el que los disefiadores, a partir de residuos
industriales y domésticos, recolectamos materias
primas alternativas o cultivamos materiales. La
incorporacién de estas nuevas materialidades
también tiene un gran impacto en la estética de
los productos.

9 Manifiesto en https://www.pensieromateria.it
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Hija de un apicultor y criada en los Alpes franceses, la conexién con la naturaleza es fun-
damental en el trabajo como disefiadora experimental y artista de Marléne Huissoud.
Graduada en 2014 en el Master Material Futures (Central Saint Martins), su investigacion
y préctica se centran en el uso de insectos, un actor importante en la biodiversidad y sus
co-socios en el proceso de creacién de piezas de disefio artesanales.

From Insects es una serie de jarrones y muebles esculturales creados a partir de la adap-
tacion de técnicas del soplado de vidrio para usar el propéleo de abeja, el "pegamento”
biodegradable que usan para construir sus colmenas. En el caso de la serie COCOON,
Huissoud desarroll6 un nuevo material a partir de los capullos que los gusanos de seda
desechan una vez metamorfoseados barnizandolos con una fina capa de esta bioresina
natural de abeja. Sus trabajos son piezas Unicas que desafian el disefio como algo simple-
mente funcional para explorar nuevos procesos de fabricacién y nuevas estéticas. Huis-
soud defiende el proceso lento de elaboracion de las piezas y quiere acentuar y celebrar la
belleza del mundo de los insectos con unas creaciones alejadas de la produccién en masa.

marlene-huissoud.com
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Materia viva

Biofabricacién es el modelo productivo que
aplica la biotecnologia para cultivar materiales y
productos. Biofabricar, por tanto, implica dise-
fiar con vida, asociarse con sistemas bioldgicos
para el cultivo de material vegano biodegradable
alternativo al cuero, carton y papel. Al menos
hasta ahora, porque fabricar con biologia abre
un nuevo mundo de posibilidades y sistemas
alternativos de disefio de materiales y produc-
tos todavia por explorar. Y también estéticos.
Porque, ¢impone una nueva forma de estética
trabajar con lo vivo?

Una caracteristica central de la biofabricacion es
el respeto por las especies no humanas con que
se trabaja colaborativamente. ;O es posible que
ya no estemos colaborando con la naturaleza,
sino controlandola? En general se trata de usar
la biologia sin méas intervencién que disefar las
condiciones iniciales para el crecimiento y su
mantenimiento. Pero a medida que comenzamos
a desarrollar un nuevo conocimiento de la natu-
raleza para tratar de resolver nuestros problemas
materiales, también tenemos que cuestionarnos
qué es realmente natural y aceptar que quizas
esto no se puede llamar colaboracién. Disefiar
con y para sistemas vivos implica interrogarnos
criticamente sobre las garantias éticas y politicas
que se necesitan para guiar estas practicas. Asi,
entre los muchos retos que supone la biofabri-
cacion estd la de construir nuevos sistemas de
valores en torno a estos materiales y la forma en
que hacemos las cosas.

2 PASTA FRIA
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CULTTVANDO 14T ZRIALLS

This Is Grown es la culminacién del Master Material Futures en Central Saint Martins
de Jen Keane, una disefiadora e investigadora creativa que trabaja en las intersecciones
de diferentes disciplinas: el disefio y la ciencia, la tecnologia y la artesania. A partir del
trabajo pionero de BioCouture de Suzanne Lee, Keane también manipul6 el proceso de
crecimiento de la bacteria K.rhaeticus con la que se hace la kombucha para crear un "te-
jido microbiano"” y biofabricar la parte superior de calzado deportivo en una sola pieza. El
proceso optimiza las propiedades naturales de la celulosa bacteriana para tejer una nueva
categoria de materiales hibridos que son fuertes y livianos que permiten disefiar y cultivar
patrones y productos completos para darles forma con poco o ningtin desperdicio. Muy
ligero, transparente y competitivo en términos de resistencia a la traccién, el material
creado por Keane también ofrece un enorme potencial de personalizacién y aplicacion en
muchas areas que van desde compuestos de alto rendimiento hasta la biomedicina.

Keane se aproxima a los procesos de biofabricacion como una oportunidad, no solo para
desarrollar nuevas categorias de biomateriales, sino también para desarrollar nuevos tipos
de productos artesanales que podrian ayudarnos a volver a ubicar nuestro lugar en la
naturaleza.

jenkeane.com
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AIONVGOS PARA CURAR LL PLAVLTA

Mylo es un biomaterial disefiado por Bolt Threads en colaboracién con Ecovative Design,
pioneros en el uso de micelios como base para crear materiales. A partir de células de mi-
celio, la parte oculta de los hongos que se encargan de la absorcion de nutrientes, hacen
crecer una alternativa vegetal al cuero. Cultivan miles de millones de células de micelio
sobre lechos de materia orgéanica renovable que crecen y forman una red 3D interconec-
tada. Controlando las condiciones del entorno de crecimiento como la temperatura y la
humedad dirigen el crecimiento y propiedades como el grosor y la forma del micelio. La
red resultante, un material suave, flexible y duradero, lo procesan y que tifien para obte-
ner el material final para la fabricacién de productos. Disefiado para ser lo mas sostenible
posible en cada etapa de su ciclo de vida, el hecho de que el proceso de produccién dure
dias en lugar de afios minimiza el impacto ambiental de este material.

Tras un primer prototipo experimental en una colaboracién con la disefiadora de moda
Stella McCartney, el Driver Bag Mylo es la primera bolsa disponible comercialmente gra-
cias a una campafa de crowdfunding que permitié su produccion.

boltthreads.com
ecovativedesign.com
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Cocimas ZLERO WASTE

La comida es una forma de mostrar amor y sumo humano en todo el mundo se pierden o
cuidado. En torno a la comida surgen grandes acaban en la basura. Sin duda es necesario un
momentos, porque cocinar para alguien es posi-  gran cambio de mentalidad para optimizar lo
blemente la expresién mas antigua y elemental que entra en nuestras cocinas. La de nuestras

de amor, solidaridad y cuidado. Esta aproxima- casas, la de los profesionales de la restauracién y
cién normalmente hecha para las personas, con la de la industria alimentaria. La cocina disefiada
un cambio de mentalidad, la podemos abrir y estratégicamente para que todo vuelva organica-
para cocinar pensando en el después, en lo que mente como alimento es posible. Porque también
se consume y se convierte en residuos. Sin abrir podemos usar los desechos como subproductos
aqui la caja de pandora del despilfarro de co- para crear nuevos materiales. La clave es pesar
mida solo cabe sefialar una cifra: cada afio un en Zero Waste.

30% de los alimentos producidos para el con-

PASURA LNV LA MLSA

iLatina es un restaurante argentino cuya légica es la de ser més sostenibles medioam-
bientalmente y econémicamente al no generar descartes de alimentos. Cero desperdicio
de alimentos y cero residuo orgénico que va a la basura. Su estrategia se basa en tres
puntos. Primero, experimentan con partes de los alimentos que normalmente se desechan
para innovar en su propuesta gastronémica. Segundo, lo que no se puede utilizar para
la alimentacién humana pero sirve para reforzar la alimentacién animal se entrega a una
granja de cerdos. La tercera es el compost, la descomposicion de los desperdicios organicos
mediante el que la materia vegetal y animal se transforman en abono. Con esta estrategia
cierran el circulo y los alimentos vuelven nuevamente a la mesa como alimento.

Otro restaurante argentino da un paso mas y ha convertido su cocina en un laboratorio de
biomateriales. Se trata del restaurante bonaerense Chila donde, tres personas del equipo
de cocina, estudian la potencialidad de los materiales orgénicos que son descartes para
transformarlos en vajilla.

bit'l /iLatina 1. . Biomateriales .
#chilabiomateriales
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El concepto lab esta de moda. Apropiado por todo tipo de

actores, en los altimos afios no paran de surgir nuevos espacios/
entes/actividades bajo esta etiqueta. Aunque no todos los labs

son iguales, el uso del acronimo parece querer alejarnos de los
laboratorios de bata blanca, esos laboratorios insignia de la
ciencia del episteme moderno heredera de la tradicion cartesiana
y que aborda la realidad con binomios contrapuestos: objetos /
sujetos, cultura / natura, epistemologia / ontologia (Latour, 1986).
Pero, ;es mas relevante la investigacion en un laboratorio, en una
cocina o en el taller de un artesano o de un artista? ;Donde estan
las fronteras de los espacios de conocimiento?
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Espacios de comocimiemito Aibridados,

SABLERLES ALIERTOS

Para Bruno Latour (1983) un laboratorio no es lo
que pasa entre sus cuatro paredes sino que “es
s6lo un momento en una serie de desplazamien-
tos que desmontan por completo las dicotomias
dentro/fuera y macro/micro” (1983, p. 67). Lo
que sucede en un laboratorio, lo micro, parte

de una necesidad o de un interés que surge en

el "mundo real de ahi fuera" (1983, p. 37). El
laboratorio pierde su sentido si lo que sucede en-
tre sus paredes no se transfiere nuevamente a la
sociedad. Basta con pensar en la situacion actual
generada por la crisis del COVID-19: la busqueda
de una vacuna surge de la necesidad imperiosa
de poner freno a la pandemia, pero la/s vacuna/s
que generada/a en el laboratorio, para que sean
efectivas, tiene/n que salir fuera y aplicarse.

Cada vez es menos claro distinguir donde
empieza y termina el laboratorio porque, como
plantea el investigador del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC) especializado
en estudios de la ciencia Antonio Lafuente, el
laboratorio es un lugar donde se buscan solucio-
nes y donde hacer preguntas (Lafuente, 2014).
Lafuente reivindica espacios de investigacién mas
abiertos que el modelo cientifico de laboratorio
porque “la cultura experimental no cabe en el la-
boratorio. Lo desborda” (Lafuente, 2014). Ahora
que todo el mundo quiere un lab y experimentar,
para Lafuente es el momento de reivindicar el
lugar de la cocina en la cultura experimental.
Espacio estigmatizado por plebeyo e intelectual-
mente irrelevante, marginado a las mujeres y a
los cuidados invisibles, Lafuente considera la co-
cina como el mejor ejemplo de exploracién abier-
ta, con una innovacién mas distribuida y libre de
celebridades. Porque no estamos hablando de

la cocina de la alta gastronomia o de la cocina
molecular’® que aparece en las portadas, sino

a la cocina de las casas, de los entornos familiares
y de amistad. La cocina llena de afecto y cuida-
dos.

La cocina es un laboratorio (casero) abierto,
pues estd al alcance de todos y es flexible para
adaptarse a las necesidades de sus usuarios. Y
también se adapta a los recursos: las recetas que
cocinas dependen de lo que tienes. Comprome-
tida con hacer el bien colectivo, desde la cocina
se busca ayudar a la vida compartida porque “lo
ordinario en la cocina es lo comun en la vida.

En el laboratorio lo normal es lo infrecuente, lo
inusual o lo excepcional” (Lafuente, 2014). Y la
cocina también es transparente: las recetas no
tienen duefio. Elinor Ostrom, la premio Nobel de
Economia que estudié los bienes comunes, lista
el reconocimiento al que contribuye como una
de las reglas para preservar los bienes comunes.
El plato de pasta no es de nadie, o mejor, es de
todos, pero el que lo ha cocinado y comparte su
conocimiento se convierte en autor. El recono-
cimiento lo obtienes cuando publicas y publicar
significa regalar a la comunidad. Por eso, la coci-
na como entorno de conocimiento es un garante
de la pervivencia de los bienes comunes.

¢Y los talleres y estudios de los artesanxs y
artistas? s Como se genera conocimiento en
ellos? James Ash (2016) se aproxima al espacio
de investigacion y trabajo de artesanxs y artistas
entendiéndolo como un conjunto de esferas y
atmosferas en continuo cambio, como lugar de
multiples naturalezas. Ash se basa en la nocién
de atmosferas afectivas de Ben Anderson y en el
concepto de esfera de Peter Sloterdijk para pen-
sar en el espacio como multiple, fragmentado y
vinculado a las relaciones existentes e inexisten-
tes entre objetos. El trabajo en el taller no esta

10 Término acuiiado en 1988 por el quimico francés Hervé This y el fisico hungaro Nicholas Kurti hace referencia

la combinacién entre la ciencia y el arte de cocinar. Busca entender y analizar los mecanismos quimicos y fisicos que
ocurren en los alimentos al momento de cocinarlos, asi como los procesos a los que son sometidos. La cocina molecular
convierte el espacio de la cocina en un laboratorio donde suceden procesos calculados y medidos.
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determinado Unicamente por la espacialidad.
Los objetos y sus relaciones pueden abrir multi-
ples esferas, cada una con su propia atmosfera,
dependiendo de como nosotros, los sujetos, nos
vinculamos a los objetos o cémo estos pueden
encontrarse unos con otros. Cualquier tipo de co-
nocimiento producido dentro del taller no surge
simplemente de cuerpos o cerebros individuales,
sino que es coproducido con los objetos a partir
de encuentros -y desencuentros-. En definitiva,
los talleres son conjuntos de relaciones y vincu-
los que provocan la inspiracion creativa y gene-
ran el conocimiento.

Aprender en colectivo, cruzar miradas y cono-
cimientos. Espacios de conocimiento hibridados
donde la cocina es el laboratorio experimental

y el taller se convierte en cocina para cogenerar
saberes mas abiertos. La busqueda de la soste-
nibilidad y el hacer las cosas de otra manera nos
lleva a cruzar fronteras en busca de un enfoque
multidisciplinar y guiados por un espiritu de cola-
boracion que fomenta el intercambio de conoci-
mientos. Se rompen los muros y “makers became
alchemists, designers become scientists, and
artisans become social entrepreneurs." (Franklin
& Till, 2019, p.10)

Circylal
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MATERIALES DI

¢Qué relacioén se crea entre los disefiadores y los
productos cuando hay una implicacién profunda
con los materiales?;Y entre los usuarios y los
productos?;Qué papel juegan los materiales a

la hora de generar experiencias y emociones?

¢Y si vamos mds alld para que la percepcién se
pueda transformar en emocién y en atribucién de
significado?¢Se puede hacer activismo a través
de la materia?

Rognoli y Ayala-Garcia (2018) investigan sobre
cdmo los materiales ejercen un importante rol
para desencadenar los mecanismos emocionales.
Conocer y entender esta dimensién invisible bus-
ca crear productos que sean capaces de generar
emociones para que dejen de ser simples objetos
y pasen a convertirse en elementos de conexion
e interaccién entre las personas -disefiadores y
usuarios- y también con el medioambiente. Y es
que el apego emocional tiene importantes impli-
caciones en términos de sostenibilidad (Rognoli
y Ayala-Garcia, 2018). Por un lado, porque los
productos a los que tenemos afecto suelen tener
ciclos de vida mucho més largos. Por el otro, por-
que esta dimensién material genera un vinculo,
una conexion con el objeto.

Este papel cada vez més relevante de la materia'
tiene su impacto en la teoria del disefio en lo que
se conoce como La Experiencia Material o "la
experiencia que tienen las personas con y a tra-
vés de los materiales de un producto”. (Karana
et al. (2008) citada por Rognoli y Ayala-Garcia,
2018, p.6) y que la describen en base a cuatro
componentes experienciales: la experiencia esté-
tica o sensorial, la experiencia de significado, la
experiencia emocional (es aqui cuando el ma-
terial nos hace sentir emociones como sorpresa,
felicidad, aburrimiento, etc.) y la experiencia de
actuacion, que trata de reconocer el rol activo

Laboratorios, cocimas J 1adderes

que tienen los materiales estableciendo relacio-
nes con el hacer y las formas cémo se elaboran
las cosas. Disefar con un material se convierte,
pues, en una experiencia de entendimiento para
conocer y comprender sus cualidades y sus limi-
taciones. Este didlogo entre material y disefiador
genera una serie de emociones que nos llevan a
desarrollar una relacién intima con la materiali-
dad.

La busqueda de nuevas conexiones con el mun-
do de los materiales ha expandido el movimiento
DIY (Do-It-Yourself) de la creacién de produc-
tos hacia la creacion de los materiales. Rognoli,
junto a otros académicos vinculados al grupo de
investigacion Materials Experience Lab' defi-
nieron el concepto de Materiales DIY en 2015
como “aquellos materiales creados a partir de
practicas colectivas o individuales, a menudo
desarrollados con técnicas y procesos inventados
por el disefiador. Estos pueden ser materiales
completamente nuevos, modificados o incluso
versiones modificadas de materiales existentes”
(Rognoli y Ayala-Garcia, 2018, p.7). Los estudios
realizados por Rognoli y Ayala han demostrado
que existe un valor emocional relacionado al tipo
de autoproduccion y a la experimentacién vin-
culada a ella. Los materiales DIY conectan con el
interés de los disefiadores y makers en conseguir
expresiones materiales Unicas, ya que el desarro-
llo del material tiene un gran impacto en todo el
proceso creativo pero, ademds son generadores
de experiencias y emociones, convirtiéndose en
motor de innovacién.

Si la préctica de la autoproducciéon de materia-
les genera emociones a través de la experiencia
directa con el material durante su produccién, un
lazo profundo entre el material y quien lo crea,
¢qué sucede con quien lo consume? Segun

11 En Barcelona el MaterFAD, ubicado en el Disseny Hub e impulsado por el FAD, desarrolla una labor de investigacion
en el campo de los nuevos materiales y da servicios de consultoria y formacién.

12 El Materials Experience Lab es un grupo de investigacién liderado por la Dra. Elvin Karana y la Dra. Valentina
Rognoli vinculado a varias universidades de disefio http://materialsexperiencelab.com/ La definicién original se publicd
en Rognoli, V., Bianchini, M., Maffei, S., Karana, E. (2015). DIY Materials. The Journal of Materials and Design, 86, pp.

692-702.
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Rognoli y Ayala-Garcia los materiales autopro-
ducidos también habilitan al usuario a desarrollar
nuevas relaciones emocionales con ellos. Los
materiales pueden ser elementos indivisibles
del proyecto mismo, garantizando que la expe-
riencia emocional que suscite el producto en las
personas esté supeditada a la transformacion de
la materia y a las nuevas interacciones que esta
consiente. (Rognoli y Ayala-Garcia, p. 13)

The Material Generation es un término acufiado
por Camilo Ayala-Garcia (2019) en su tesis doc-
toral® para referirse a una nueva generacion de
disefiadores que son conscientes de las posibili-
dades que surgen cuando un proyecto comienza
con la generacion de material. Los materiales
tienen un gran potencial de innovacién y se con-
vierten en una herramienta Unica para desarrollar
nuevas estéticas, lenguajes materiales y produc-
tos que también generan experiencias y emocio-
nes nuevas. De esta manera, Ayala-Garcia ubica
la Teoria de Materiales DIY como la interseccion
entre tres macro areas de investigacion: mate-
riales para el disefio (basada en la experiencia

de los materiales), las practicas DIY y el disefio
sostenible vinculado a la economia circular y a la
innovacién social.

A diferencia de las ciencias y de los enfoques
econdmicos tradicionales donde la extraccion
de recursos naturales, la producciéon masiva y

el comercio de bienes de manera global son la
fuerza motriz, la autoproduccién de materiales
ofrece una serie de principios y metodologias
alternativas capaces de orientar un proceso de
producir cosas mas independiente. Y es que, la
esencia del movimiento de materiales DIY, como
el del movimiento DIY/makers, es reaccionar de
manera activa contra la produccion en masa y

)
Socledad

desarrollar futuros sostenibles reivindicando el-
hacer manualmente, la artesania y la fabricacion
de pequedias series. Como sefiala Ayala-Garcia,
“las sociedades necesitan un motor que permi-
ta la innovacion social para la cultura material.
Existe, y siempre habrd, una innovacion tecno-
l6gica impulsada por el desarrollo de la ciencia

y la tecnologia que investiga continuamente la
inteligencia en los materiales. Sin embargo, los
materiales en la ciencia siempre tienen el proble-
ma de la accesibilidad, lo que significa que ni los
disefiadores ni las comunidades pueden obtener
un acceso rapido a los materiales que se desarro-
llan en el laboratorio.” (Ayala-Garcia, p. 2019)

Esta aproximacion de los materiales DIY es la de
activistas contra el sistema de produccién masiva.
El término 'activismo material' fue acufiado

por Miriam Ribul (2014) como una manera de
identificar una low technology para democratizar
la produccién y desarrollo de materiales. A través
de una coleccién de recetas publicadas bajo ese
titulo y en cédigo abierto, Ribul invita a crear
biomateriales para experimentar el desarrollo de
modelos alternativos potencialmente capaces

de reemplazar los procesos industriales tradicio-
nales. El concepto de activismo busca alentar a
los disefiadores para innovar a través de nuevos
lenguajes de materiales y crear nuevas estéticas,
pero también para protestar contra el sistema
cerrado de desarrollo de materiales que excluye a
los disefiadores sobre la base de la falta de cono-
cimiento y la dependencia en el sistemacientifico.

Todas estas aproximaciones a los materiales
autoproducidos son concretadas por el Materials
Experience Lab a través del Manifiesto de los
Materiales DIY.

13 Su investigacion doctoral se centra en describir y definir el fendmeno de la autoproduccion de materiales mediante la
creacion de un marco teérico de referencia con una serie de pasos para desarrollar materiales desde un enfoque de disefio

experimental.
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do-it-yourself I Y ISR

) t - I LAVBA es un laboratorio experimental de biomateriales de la ciudad Valdivia, en el sur de
.9&'!'0 ma erla s Chile. Se trata de un laboratorio y una cocina comunitarios independientes y autogestio-
nados donde la comunidad cultiva y cocina biomateriales e investiga sobre las economias
locales y circulares. A través de los materiales DIY cuestionan la materia y sus procesos
para crear conciencia sobre la cultura material. Con una filosofia que aboga por una nueva
cultura material que reformule los vinculos entre las comunidades y sus territorios, en LA-
VBA trabajan para desarrollar una paleta biomaterial diversa y vinculada a lo local a través
de las materias primas, naturales y/o de desechos, que se encuentran en abundancia en
su entorno. Con este foco en la reconexién con el territorio y con un planteamiento trans-
disciplinar cuestionan las materialidades que los rodean y la cultura asociada a ellas para
promover la investigacion, experimentacién y prototipado de nuevos materiales como
herramienta de divulgacion medioambiental y de empoderamiento ciudadano.

Su metodologia de basa en el Disefio Basado en Biodiversidad con la que generan nuevos
biomateriales que surgen tanto del cultivo (GIY - Grow it Yourself) como de recetas de
cocina (ClY - Cook it Yourself). A través de talleres y proyectos divulgativos hacen difusién
de sus metodologias y de la paleta biomaterial a estudiantes y organizaciones publicas y
privadas. Al ensefiar cémo al cultivar, cosechar y fabricar materiales son conscientes de
que se vuelven emocionalmente vinculantes, asociando territorio, ecosistemas y sus co-
munidades.

LABVA es un buen ejemplo de la activa comunidad LatAm que esta desarrollando una
potente cultura biomaterial latinoamericana a partir de saberes, experiencias y proyectos
generados en su territorio y compartidos.

W

. we choose %%,
we®@t  lowtechnology o . o www.labva.org

s, for sustainability o>
e geten we are advocates of 2 o

local developments, 08
we believe .04
diy-materials . So;,®
can drive social .2
innovation.

we create by the laws of
the circular economy;
we care about every being.
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La digitalizacion de los procesos de creacion esta
transformando la manera de disefiar. Pero ¢ cual
es su impactando en la fabricacion?¢Y en la ar-
tesania?; Podemos seguir hablando de artesania
cuando trabajamos con herramientas de produc-
cién digital?

Si la primera revolucion industrial se desarroll6
gracias a la energia generada por el agua y el va-
pory la segunda fue gracias a la energia eléctrica
que permitd producir de forma masiva, en la ter-
cera iteracion industrial la disrupcién vino gracias
a las tecnologias de la informacion capaces de
automatizar procesos. Ahora nos adentramos en
lo que algunos ya consideran es la cuarta revo-
lucién industrial caracterizada por tecnologias
emergentes que difuminan las fronteras entre

el mundo fisico, el digital y el biolégico. Es el
momento de experimentar un cambio drastico
en los procesos de fabricacién y no solo por lo
que se puede hacer, si no por el impacto de una
democratizacion de las herramientas de fabrica-
cién digital. Y es que, gracias al abaratamiento de
las tecnologias, la fabricacién digital es accesible
a una mayoria cada vez mas grande.

Impresoras 3D, fresadoras CNC, cortadoras laser
estan al alcance de muchos gracias a precios mas
accesibles o a través de espacios colaborativos
de makers y talleres de fabricacion digital que
facilitan la autofabricacion. La democratizacion
de las herramientas de la fabricacién digital esta
abriendo camino a una red atomizada y distri-
buida de creadores. Estas tecnologias, ademas de
permitir procesos de produccién mas sostenibles,
ya estan cambiando los modelos de negocio al
transformar la forma en que fabricamos y dis-
tribuimos productos. Comunidades emergentes
ofrecen disefios que se pueden descargar para
autoproducir o manufacturan a medida y de
forma personalizada. La fabricacién digital y de
coédigo abierto, asi como las redes colaborativas,
estan allanando el camino para una produccién
descentralizada y una fabricacion post-compra
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que permite eliminar el exceso de produccién y
los stocks que caracterizan la fabricacién indus-
trial hoy. Esta flexibilidad ha empezado a generar
cambios en el sistema econémico pero también
en la relacién entre los productores y los consu-
midores. En definitiva, la fabricacion digital es un
sistema que permite un consumo mas sostenible,
menos costoso, mas flexible, mas cooperativo y
holistico.

Disefiadores y creadores buscamos combinar lo
digital, para tener la eficiencia, autonomia y pro-
ductividad que ofrece la fabricacion digital, con
lo tactil para lograr la resonancia emocional que
genera el material. Y es que, en esta transaccion
de datos digitales a materia fisica a través de la
impresiéon 3D, los materiales siguen jugando un
papel crucial. La fabricacion aditiva, conocida co-
munmente como impresién 3D, se estd volviendo
cada vez mas refinada y aplicable a una gama
mas amplia de materiales, incluidos biomateria-
les, pero ¢puede entenderse como una produc-
cién 3D artesanal? Tomando la materialidad
como el punto de partida del proceso creativo,

y especialmente si esos materiales son autopro-
ducidos, los lazos generados no son eliminados
por la mediacion tecnolégica. En la impresion 3D,
como en la produccién artesanal, las irregulari-
dades y la imperfeccién también estan presentes
ya que los materiales juegan un papel clave. Una
burbuja de aire en la pasta de impresién cera-
mica genera una pieza Unica. Una corriente de
aire en una impresion por fusién de filamentos
genera una pieza Unica. Se pueden aproximar
como glitch, fallos de la tecnologia, pero ¢no son
esas imperfecciones de la materia en el trabajo
manual del artesano lo que genera la unicidad de
su producto?

Laboratorios, cocimas ¥ talleres

ARV IVAS QUL STILNVTZN

El agrietamiento del barro cuando el grado de humedad no es el adecuado, la abolladura
que se produce al apretar con el dedo la arcilla sin cocer, las reacciones imprevistas del
esmalte durante el horneado o la gota que surgié por efecto de la gravedad. En el trabajo
artesanal de la cerdmica, como en cualquiera otra artesania, se producen un sinfin de
imperfecciones consecuencia de factores ambientales y humanos y que hacen las piezas
Unicas. ¢Y si la maquina pudiera detectar el entorno e incorporarlo al proceso de produc-
ciéon? ¢Y si las maquinas pudieran volverse mas sensoriales?

El proyecto colaborativo Adaptive Manufacturing iniciado en 2014 por los disefiadores
Olivier van Herp y Sander Wassink busca incorporar marcadores ambientales puntuales
o rastros de influencia humana en la fabricacién de una serie de jarrones cerdmicos con
impresion 3D gracias a una impresora adaptada para sentir su entorno. La informacién
externa se mide mediante sensores que, a través del software desarrollado especificamente
para el proyecto, se traduce en comportamientos especificos de la impresora. Pero la méa-
quina no funciona de forma auténoma y los disefiadores seleccionan y extraen solo ciertos
factores de la complejidad que nos rodea para convertirlo en la informacion a materializar.
Al final, el factor humano sigue presente.

oliviervanherpt.com/adaptive-manufacturing

PASTA FRIA
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S0

Pasta fria surge como consecuencia de un momento de reflexion y tran-
sicién personal que, a través de las asignaturas del master, se fue encami-
nando hacia una serie de &mbitos de interés. A este factor personal hay
que sumarle la situacién colectiva generada por la crisis sanitaria que nos
confind més de dos meses en casa. Sobre la combinacién de estas situacio-
nes pivotan unos claros catalizadores de mi practica:

- Entendiendo la practica del disefio como accién politica, he buscado ali-
near mis acciones con mis valores para contribuir como agente de cambio.
- Reposicionar en el centro de la practica del disefio el bienestar individual,
de la sociedad y el medioambiental emplazando los cuidados en la vida.

- Trabajar con la materialidad para regenerar vinculos, para reconectar,
primero conmigo misma, pero también para buscar nuevas conexiones con
el exterior, con los sistemas naturales.

- Consumo consciente. Conocer de qué y como estan hechos los produc-
tos que consumimos. Para ayudar a dar un giro hacia un consumo res-
ponsable debemos pensar en los objetos y visibilizar de qué estan hechos,
quién los hace y como.

- Trabajar poniendo en valor el tiempo y celebrando la lentitud como un
factor necesario para fomentar una vision a largo plazo.

- Pensar en la sostenibilidad ejerciendo una practica de disefio circular a
través de la autoproduccion de biomateriales.

- Superar el individualismo en el proceso de trabajo. La colaboracién con
la busqueda de conexiones y vinculos como una manera de trabajar en
colectivo y en beneficio de lo colectivo.

PASTA FRIA
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- Convertir la cocina en un laboratorio de experimentacién circular. Por un lado, por
ser el generador de los subproductos para mi experimentacion material y, por el otro,
por ser un lugar al se tiene siempre acceso, incluso en una situacion tan limitante
como el confinamiento.

- Establecer una relacién diferente con la tecnologia aproximandome a ella no como
medio alienante sino como agencia con la que co-participar en la materializacion.

Arramoue

Tal como explicaba, el proceso de investigacion estd muy marcado por mi propio
devenir personal. Hasta recientemente, mi ya larga trayectoria profesional en el dise-
fio ha estado centrada en proyectos digitales, por tanto inmateriales, en un entorno
marcado por la aceleracién y los resultados. Pero llegé un momento que senti la
necesidad imperiosa de decelerar. En realidad, fue mi cuerpo quien me lo exigi6. Y
de la mano de esta deceleracion vino la basqueda para volver a reconectar conmigo,
con mi corporeidad. Esto me llevd a trabajar la materia y jugar con la performativi-
dad. Por casualidad (o no) acabé en el mundo de la cerdmica, una practica que, sin
querer, se convirtio en terapéutica. Asumida la necesidad de frenar y cuidarme, el
siguiente paso fue tomar conciencia de que queria salir de mi zona de confort para
adentrarme en la exploracién de nuevos territorios mentales y materiales. Se puede
decir que mi investigacion parte de un sentimiento de vulnerabilidad y fragilidad
tanto a nivel individual como colectivo y de una necesidad de buscar nuevas cosmo-
visiones que ayuden a superar las actuales circunstancias. El recorrido realizado en

el master fue canalizando estas inquietudes previas hacia préacticas que pasaban por
la politica del disefio, la materialidad, procesos de cuidado y el uso de tecnologias
de fabricacion digital y que se formalizaron en los proyectos de las diferentes asig-
naturas: especulando con potenciales centros de eco-healing, visualizando la ilusion
del tiempo acelerado en una tecnologia de ficcién formalizada en ceramica, reflexio-
nando sobre la cronopolitica en piezas de falsa artesania, o experimentando sobre el
impacto de las agencias de la tecnologia y la materia a la hora de replicar un objeto.

LXper menIacOn Sotre Cocrecedn con
AGENCIAS 1ECnolQG(Cas_g mraler iales.
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Com/fimamiemito

El periodo de confinamiento tuvo un impacto importante en el proceso. Era el momento

en el que tenia que empezar a concretar mi investigacion y solo tenia claro que mi objeto
de estudio giraria entorno a las reflexiones de los nuevos materialismos. La limitacion que
suponia estar confinada en casa por tiempo indefinido me llevé a pasar mucho tiempo en la
cocina. En realidad, ya antes del confinamiento lo hacia. La alimentacién y cocinar consti-
tuyen elementos importantes de mi (auto)cuidado y el de mi entorno. Pasé muchas horas
cocinando alimentos que nos nutriesen y confortasen en ese momento de vulnerabilidad

y fragilidad més evidente que nunca, pero también experimentando con bioplasticos. Fue
mi iniciacién a los biomateriales, materiales realizados con ingredientes biodegradables que
parten de ingredientes y desechos de la cocina. La situacién contextual me llevé a descubrir
que con los utensilios y materias primas que tenia en casa podia seguir experimentando con
la materialidad y abrirme todo un abanico de nuevas posibilidades.

Aungue casi) fodos (s femia en casa_y son de {o cocona, (a
Jamdia de tos wlensdios que wiiee se fue ampliando a mredida
que m praclica avanzata_y se complesizata.
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Simultdneamente, empecé con una recoleccion (casi) obsesiva de residuos. De repente,
todo lo que antes era desecho ahora eran potenciales subproductos para producir materia-
les. Principalmente se trataba de los residuos generados en la cocina como posos de café,
pieles de patata, cascaras de huevo, las semillas de pimientos y de otros vegetales, corcho,
conchas de mejillones, salsa quemada y solidificada, redes de algodén donde vienen ve-
getales... También incorporé a esta recoleccién otros elementos de origen natural como el
SCOBY para hacer kombucha o mi propio pelo.
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A partir de las recetas de bioplasticos compartidas por autoras como Clara Davis (2017),
Margaret Dunne (2018), Miriam Ribul (2014) y Johan Viladrich (2014), empecé mi expe-
rimentacion. Realicé una seleccién e inicié mi propio libro de recetas a partir de las recetas
originales, y segun los resultados obtenidos, en algunos casos hacia variaciones.

Ms ot
‘_-___'_‘—‘--..

- 'S Cam

De esizs promeras pructas resullo un wyestiare en e gue tuscat,
aderiis de yn premer conlaclo con €f proceso, djferentes lextyas, durezas,
Al atados _y cofores.
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El siguiente paso fue utilizar los materiales para la formalizacién de un pequefio jarrén. Del
proyecto de la asignatura de Fabricacion y prototipado tenia un molde de silicona que ha-

bia realizado de un jarrén impreso en PLA a partir de un escaneado del original. Este molde
me sirvié para seguir experimentando con los nuevos materiales y analizar los resultados.

Guiada por la busqueda de nuevas posibilidades en la aplicacién de los materiales, y a partir
de las propiedades que observaba y de las herramientas disponibles, usé una de las recetas

a base de fécula de patata para aplicarla en forma de un entramado de hilos con una pistola
pastelera. Este material tenia bastante flexibilidad y aguantaba mas tiempo antes de empezar

a solidificar. Esta materializacién aditiva a través pseudo-filamentos inspirada en la estructura
de los hilos de redes, aunque no es préxima, me hizo resonar la impresiéon 3D.

Fue a parier &e este punto cuamdo empece a invesiggar sotre {a
oferize de Liomalerdes para crpresoras 3D
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Biomateriades para impresidm 32

A pesar de que la impresion 3D es un entorno en claro crecimiento, las iniciativas centradas
en biomateriales para imprimir todavia son escasas. En el mercado existen filamentos que
incorporan polvo de mejillon y otros subproductos de sectores locales (trigo, posos de café)
creados y comercializados por la start-up Francofil con sede en Normandia. Recientemen-
te lanzaron la gama NaturePlast, un PLA al que han afiadido residuos de negocios locales
como una forma de promover una economia circular y de aportar acabados con efectos y
texturas nuevos.

FRANCOFIL S

Uno de los proyectos que mas me interesé fue el de los disefiadores holandeses Eric Klaren-
beek y Maartje Dros quienes han desarrollado un biopléstico a base de algas que procesan en
un material para impresoras 3D. Este biopolimero est hecho a partir de algas que cultivan en
su estudio, convertido en un laboratorio, y que después secan y procesan para crear el material
imprimible. Esta linea de trabajo con las algas la han ampliado a otras materias primas orgéani-
cas como micelio, almidon de patata y cascaras de cacao.

ericklarenbeek.com

www.maartjedros.nl
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Esta escasez de biomateriales para impresoras 3D se hizo todavia méas evidente cuando empecé
a buscar en las bibliotecas online de materiales DIY. Proyectos como Materiom o DIY Materials
Database vinculado al Materials Experience Lab son claros ejemplos. En ellas se recogen rece-
tas de bioplasticos, ya sean originales o variaciones y/o mejoras a partir de las primeras, para
aplicaciones en moldes, textiles, moldeado manual, pero apenas hay recetas para impresoras
3D. De hecho, en junio de 2020 Materiom Unicamente ofrecia una receta para impresién 3D

Lo el amomento en gue €s/oy escritrendo
€SIz MM A_Gor SON CUAd]o, enclygendt ma
contritucion, tas recelas de “eomaleriates
para cmpresion 3D en Malercn

Materiom

Materiom es una biblioteca digital bajo licencia open source creada por una comunidad inter-
nacional de disefiadores, cientificos, ingenieros y artistas abierta a la contribucién colaborativa
de recetas de materiales elaborados a partir de biomasa renovable y/o minerales abundantes
para crear lo que han llamado el “Libro de recetas de la naturaleza. Su objetivo es contribuir a
la economia circular y fomentar la experimentacién a partir de recetas que apoyen el desarrollo
de cadenas de suministro de biomateriales locales, ademas de acelerar el desarrollo de nuevos
materiales y fomentar su entrada en los mercados.

Las recetas publicadas tienen que cumplir los principios de la quimica verde y no ser nocivas
para humanos ni para el medioambiente. Para contribuir con nuevas recetas es imprescindible
verificar que los materiales usados en la receta estan recogidos en la lista de sustancias qui-
micas seguras de la EPA (United Sates Environmental Protection Agency). Todas las recetas
de Materiom se consideran de cédigo abierto y se publican bajo una licencia CC-By-SA 4.0.
Ademas de su publicacién en la web, crean una versién en pdf y la marcan con el Safe Stam-
per, una herramientas para generar certificaciones digitales con validez legal. También afiaden
en Prior Time Archive la marca de tiempo y los datos de propiedad asociados a las recetas se
indexan en Materials Data Facility con un Identificador de Objeto Digital (DOI) para que los
materiales se pueda buscar y citar. Con todas estas acciones lo que se busca desde Materiom
es asegurar que cada receta permanecerd en el bien comin y que no se convierte en parte de
ninguna reivindicacién de patente.

# materiom Materials Library  Data  About  Contact udlll LogOut Your Profile
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Objetivo & /ﬂ‘)ff//‘d,C/b'ﬂ')

Asi pues, esta deriva inicial me encaminé hacia el objetivo final de mi inves-
tigacion y experimentacién: crear una nueva receta de pasta para impresoras
3Dy contribuir a la comunidad de biomateriales DIY. A partir de ese mo-
mento, mi préctica se enfrentaba a los siguientes retos:

- Crear una receta para un nuevo material a base de subproductos proce-
dentes de la cocina con un ingrediente principal que sea un residuo.

- Crear una receta funcional para usar en impresoras 3D de ceramica. Esto
implica enontrar una férmula para una pasta que tenga un grado de hume-
dad, consistencia, fluidez, viscosidad y regularidad 6ptimos para poder ser
utilizada en impresoras 3D de cerdmica.

- Contribuir a la comunidad de materiales DIY mediante su publicacién en la
biblioteca de Materiom, lo que implicaba cumplir toda su normativa.

/m,pw‘/ncz‘o’m

En una charla de Curro Claret titulada Your Trash, My Treasure a la que asisti
en mayo del 2019, Claret utiliz6 a modo de guia para explicar su trabajo los
consejos de un libro de cocina que tenia su madre. Busqué el libro, Cocina
Monacal de las Hermanas Clarisas (Sagastizabal et al., 1995), y utilicé esos

consejos (1995, p. 238) como una especie de manifiesto de mi practica. Al
fin y al cabo, yo estaba cocinando una pasta (fra).

L No mecesarinmente los plalos mids reos son tos gue se elatoran

con tos /@/‘(%'{Wﬁ{{ WIAS CATOS.

2 L5 vmporiante coconar con oS produclos de muestia lreryi

X Ay quUE LOCINAT CON_PUPI0_Y CaTno,

L. S queremos una Fuena econowra famntiar defers conseriar
tas sotzas

X Lxsten dyferencias entre {os plalos eladorados con paceenci
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Sebecciom de rmateriales

Una vez establecido el objetivo de formalizacion, el siguiente punto a tener en consideracién
fue la seleccion de los materiales concretos a utilizar y el plantearme el porqué de esa seleccion.
Mi particular check-list fue subproductos que se usan o se generan como residuos en la cocina,
que sean biodegradables y, una vez seleccionados, comprobar en la lista de la EPA de que son
materiales seguros.

INGREDIENTE PRINCIPAL

Empiezo por analizar los residuos que genero en mi cocina. Para el tipo de receta que nece-
sito formular, una pasta para usar en impresora 3D de cerdmica, la aproximaciéon mas légica
es pensar en una base que sea algtn tipo de mineral, como la pasta cerdmica. ; Qué residuo
mineral puedo encontrar en la basura de mi cocina?;Se pueden encontrar en otras muchas
cocinas?¢Y en la industria alimentaria? La respuesta fue el carbonato de calcio (CaCO3),
componente principal de dos de los desechos habituales en mi basura: la cascara de huevo y
las conchas de mejillén. Quizés con una aproximacién ambiciosa, o para ampliar posibilida-
des, decidi abrir dos vias de experimentacion y usar los dos residuos.

sen wurar el f(/ﬁ],J /LZZ({//C{ gue se confeccionam para saley el S50,

& L5 Cueno educar en el apreceo_g ta esitmea por la coconee #ren hecha
_y por {as recelzs de nyesiro acervo cultural

Z La comida no_soto nos atrae por el _guslo, seno lamtven por <f offalo
4t v

L Gaticin es hatetaal echarble a tas _gallinas
tas conchas de tos meylones para ayuiarins
2 poner hueos com (i CASCATA PIAS At

& L ta cocona hay gue ser alrevido 4 alluar con omacinalion,

& Cuando se cocona /J@ que ser escryputoso con ta lompreza_y el orden,
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Ciscaras de HYEVO

Las cascaras de huevo son de los desechos que a diario salen en mayor cantidad de las cocinas
en todo el mundo. Los huevos de gallina son uno de nuestros alimentos fundamentales para
buena parte de la poblacion mundial, tanto por su aporte en proteinas como por ser un alimen-
to econdmicamente asequible. Pero, una vez usado el contenido del huevo, las cascaras van a
dar a la basura. ¢Qué hace la industria alimentaria con las cascaras del huevo?;Podemos dejar
de verlo como un residuo?;Se pueden convertir en un subproducto en vez de en acabar en
vertederos?

Solo unos cuantos datos para situar: Espafia es uno de los mayores productores de huevos y
representa cerca del 25% de la produccién europea con 1.260 granjas y una media de 67.700
gallinas por granja. Las cdscaras derivadas de la produccién de huevo alcanzan las 14.000
toneladas anuales en Espafa y las 150.000 toneladas en Europa’®. Estos residuos son genera-
dos en las ovoproductoras, centros de procesado de huevos donde se elimina cualquier riesgo
sanitario, alargan su vida util y facilitan el huevo en distinto formatos a industrias alimentarias,
restauracion y otros usos profesionales. Es en las ovoproductoras donde se separa de la cascara
la clara y la yema que se emplea en panaderia, reposteria, restauracion, elaboracion de mayo-
nesas, helados, etc., convirtiéndose en el desecho de esta industria. Considerada como residuo
peligroso por la legislacion de la UE por estar catalogada como materia orgénica, las empresas
en Espafia pagan entre 50-90 euros la tonelada para desechar las cascaras de huevo en ver-
tederos. Estos vertederos no son una opcién sostenible: ademas del peligro de que la materia
organica pueda contener bacterias, en su descomposicion genera gases de efecto invernadero
y liquidos lixiviados que contaminan el suelo y las aguas subterraneas.

14 Datos publicados en 2015 para contextualizar Eco-SHELL, el primer proyecto europeo que ha desarrollado
un proceso industrial para la utilizacién de la ciscara de huevo como materia prima para complementos
alimenticios. Mds informacidn en https://www.interempresas.net/Alimentaria/Articulos/143601-Eco-SHELL-la-
valorizacion-de-la-cascara-de-huevo.html
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Comchas de METILLON

A diferencia del huevo, el mejillén no es un alimento de uso mayoritario en nuestras cocinas.
Sin embargo, alli donde se produce, ademds del gran arraigo y profunda conexién con la iden-
tidad y economia local, el desecho de este alimento supone un gran problema. Es el caso de
Galicia, mi tierra y potencia mundial en cultivo y comercializacién del mejillon. Ante el impacto
medioambiental que supone que se generen miles y miles de toneladas de conchas cada afio,
¢cémo gestiona la industria mejillonera esa ingente cantidad de residuos?;Han sido capaces de
ir mas alld de verlo como un desecho?

Al afio se producen un total de 270.000 toneladas de mejillones en Galicia, lo que representa
un 94% de la produccién espafiola y un 50% de la produccién mundial®. Esta produccion se
lleva a cabo en unas 3.300 bateas, unas plataformas flotantes con entramados de madera de
los que cuelgan cuerdas, dispersas especialmente por las Rias Baixas. Cada metro de cuerda
puede producir entorno a 10 kg de mejillones y una batea entera tiene una produccién media
de 80 toneladas. Es un sector tradicional basado en su mayoria en explotaciones de tipo fami-
liar, con el consecuente impacto en la economia local. El hecho de ser la primera productora de
Europa y de que gran parte de esa produccion se transforme en la industria conservera local
conlleva que cada afio se desechen en Galicia unas 80.000 toneladas de conchas. La concha
representa aproximadamente el 33% del peso del Mytilus galloprovincialis, la especie local,

y estdn compuestas por carbonato célcico, la misma sustancia de las cdscaras de huevo y de
muchas rocas, en una proporcion entre al 95% a 99%.

Al igual que las cascaras de huevo, las conchas de este molusco bivalvo son catalogadas como
residuos organicos porque contienen restos de materia orgénica. Esto implica un proceso re-
gulado tanto de transporte como de gestion en los vertederos. Sin embargo, como el depésito
en los vertederos controlados resulta muy costoso y los volimenes de residuo generados son
enormes, en muchas ocasiones se hacen vertidos de manera ilegal. Estos residuos se estan de-
positando en tierra o bajo las aguas proéximas a la costa con el consecuente impacto medioam-
biental. En el caso terrestre, se producen lixiviaciones que contaminan las aguas. También tiene
consecuencias econoémicas indirectas debido al impacto visual que afea las poblaciones costeras
para las que el turismo empieza a ser una importante fuente de ingresos. En el caso del vertido
en el mar, la situacidn es peor ya que se sepulta irremediablemente toda forma de vida que
pudiese existir en la zona del vertido.

15 El 6% restante de la produccién espafiola procede de Cataluna y la zona del Levante. Estos son datos de la
Organizacién de Productores de Mejillon de Galicia (OPMEGA) https://www.opmega.com/es/cultivo/.
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AGLYUTINANTE

El segundo material necesario para crear una pasta para impresora 3D era un aglutinante. A
partir de los conocimientos adquiridos en la fase de cocinado de bioplasticos, intuia caminos
con el uso de espesantes y gelificantes como el agar-agar que ya habia utilizado. Pero para
encaminar mi investigacion, consulté a dos expertas del sector de la alimentacion: Elena Pama-
rés, I+D/R&D en empresas de alimentacién de gran consumo, y Ndria Gomez Zafra, master
en gastronomia por el CETT Barcelona School of Tourism, Hospitality and Gastronomy. Ellas
me abrieron el camino para investigar sobre espesantes y gelificantes, aditivos habituales en

la industria alimentaria y en la alta cocina hoy en dia. Su misién es dar al producto la textura
deseada. También llamados gomas hidrosolubles, son cualquier polisacarido soluble en agua
que cuando se disuelven reaccionan generando un efecto espesante. El nivel de viscosidad
depende de las propias caracteristicas de cada tipo y de las proporciones empleadas. De las
muchas gomas disponibles, deseché aquellas que se manipulan en caliente ya que la receta de
pasta tiene que ser fria. Centré mi investigacion en cuatro gomas, cada una de una con un tipo
de origen diferente.

Extracto de glopas
ALGINATO SODICO (£-40J)

También conocidos como ficocoloides, existen tres tipos de gomas extraidas de algas: el agar,
el alginato y la carragenina. Utilizadas ampliamente tanto en la industria alimentaria como en
la farmacéutica y biotecnolédgica, me decanté por usar el alginato de sodio al poder usarse en
frio y cuya produccién se hace en el Atlantico. Se extrae de algas pardas de la clase Phaeophy-
caeae, principalmente de especies como Macrocystis, Laminaria, Durvillea, Ascophyllum y Sar-
gassum. El uso de las algas pardas se conoce desde épocas antiguas; los chinos y los romanos
las usaban en preparaciones medicinales y cosméticas, pero fue en los afios 30 del pasado siglo
que empez6 su produccién industrial para la elaboracién de alimentos enlatados. En la industria
de la alimentacién se emplean como estabilizantes, espesantes y gelificantes. En la farmacéuti-
ca es habitual como espesante en cremas, lociones o jarabes, pero también para hacer moldes
dentales de secado rapido.

Extracto regetal )
GOMA DE FARROFIN (E-410)

Es un tipo de polisacarido que procede de parte de la semilla del algarrobo, Ceratonia siliqua
en su acepcion cientifica, extensamente cultivado en el 4rea mediterrdnea. Mediante diferen-
tes operaciones mecéanicas de molienda se quita la cascara y el germen para quedarse con el
endospermo que envuelve al germen. Este es molido en una harina fina de un color blanco
ligeramente amarillento. La goma de algarrobo ya era empleada por los egipcios para hacer
una pasta que usaban como adhesivo en las vendas de las momias. En cocina se usa como es-
pesante y estabilizante, aunque también funciona como gelificante si se combina con xantana
o carragenato. Este polvo se disuelve en agua fria pero es al calentarla, a partir der una tempe-
ratura aproximada de 45°C, que empieza el aumento de su viscosidad. Cuando se deja enfriar
mantiene su gran densidad.
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Celulosa modificada
CRRBOXIMETIL. CELULOSA (E-766)

A menudo denominada CMC o goma de celulosa, es un polvo blanquecino muy soluble en
agua. Se obtiene de la celulosa natural procesada sintéticamente y es la goma mas comun-
mente usada en los helados. Fundamentalmente acttia como agente dispersante para conferir
volumen al alimento y para retener humedad. Simplemente se aflade una pequefia proporcion
de los polvos a agua fria para generar la goma. El CMC es una versién mas econémica de una
goma natural, la goma de tragacanto (E-413), que se obtiene mediante exudacién de un arbol
que se encuentra en zonas montafiosas de Turquia, Siria, Irak, Irdn y Rusia.

Orlgem bacteriamo
GOMA DE XANTANA (£-715)

La goma xantana es un polisacarido microbiano derivado de la bacteria Xanthomonas campes-
tris. Se produce por la fermentaciéon de carbohidratos con la bacteria en un medio que contie-
ne glucosa y ciertas sales. Esta constituida por una estructura basica celulésica. Se encuentra
tipicamente en aderezos comerciales para ensaladas, helados y otras suspensiones o productos
liquidos que requieren un emulsionante. Este polvo blanquecino mezclado con agua se convier-
te en un agente espesante y estabilizador de sistemas acuosos en farmacia y cosmetologia. Fue
descubierta por el departamento de agricultura de Estados Unidos entre 1950 y 1960, pero fue
aprobado como aditivo alimentario en 1968.
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Preparaciom de do recefa

Decididos los ingredientes de la receta, el siguiente paso para empezar la experimentaciéon ma-
terial fue tener un punto de partida. Utilicé la tnica receta de pasta para impresién 3D publica-
da en Materiom, la de conchas de mejillén y alginato de sodio, para empezar a probar. A partir
de este momento, el proceso consistié en aprender haciendo y en el ensayo y error. Variar
proporciones, de polvo de conchas de mejillon y de cascaras de huevos, probar los diferentes
aglutinantes en distinta densidad y cantidad, combinarlos... Pero antes de entrar en detalle en
el proceso de experimentacion material, explicar que, en paralelo a la investigacién empecé a

Cocimamdo PASTA FRIA

En el caso del mejillén, mi propio autoconsumo fue suficiente para generar el volumen adecua-
do de polvo para mi trabajo de investigacién material. A partir de 1kg de mejillones comprados
en el mercado, lo que implica que todavia hay que limpiarlos, se obtienen sobre unos 775gr de
conchas. Una vez trituradas y tamizadas las muchas impurezas, el resultado final son aproxima-
damente 430gr.

MATERIA PRIMA

tejer redes de colaboracion.

Con la suficiente cantidad de residuos en mi cocina, el primer paso fue preparar el residuo para
convertirlo en materia prima. Tanto en el caso del las conchas de mejillon como de las cascaras
de huevo primero hay que hervirlos para limpiar todos los restos de materia organica. En el

La primera fue para proveerme de suficiente materia prima. El volumen de huevos que puedo
consumir, y por tanto de residuos que genero, es limitado. De 6 huevos se obtienen 40gr de
céascaras limpias pero, una vez triturado y tamizado, el volumen final de polvo que se produce
es de unos 30gr. Necesitaba, como minimo, un kilo de polvo de céscaras de huevo para poder
experimentar y prototipar. Esto me llevé a buscar un lugar de restauracion que potencialmente
pudiese generar muchas cascaras por un uso abundante de huevo en su menu. Los lugares de
brunch son perfectos y, una de las consecuencias de la gentrificacion de mi barrio, es la proli-
feracion de este tipo de oferta. En el primero al que me acerqué obtuve una respuesta nega-
tiva. Tirar en un lugar diferente las céscaras de huevo era una carga de trabajo en cocina que
no podian/querian asumir. En el segundo lugar, sin embargo, la reaccién fue diametralmente
opuesta: conectaron con la iniciativa con gran entusiasmo. Fue asi que The Egg Lab se convir-
ti6 en colaborador del proyecto.

THE EGG LA

The Egg Lab tiene sus origenes en un restaurante familiar de barrio, El Petit Mos. En la transferencia
generacional, Oriol Martinez, hijo de la fundadora, ha reconvertido el restaurante en un lugar de brunch
especializado en cocinar huevos benedict en todas sus posibilidades. Sin perder su toque familiar y cercano,
cada dia en The Egg Lab sirven una media de 15 docenas de huevos.

Donar las cdscaras de huevo generadas para este proyecto encaja en su apuesta por una forma de vida
sostenible, me cuenta Oriol. En coherencia con esta filosofia, su oferta gastronémica se basa en huevos de
gallinas camperas y productos de proximidad. “Los restaurantes ya no son solo espacios que intercambian
comida por dinero sino conceptos redondos que representan a personas o grupos de personas. Somos marcas
con valores que interfieren directamente sobre las tendencias de consumo. Para bien o para mal”, me explica.
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caso del mejillon, este hervor ya se hacia para cocinarlos para su consumicion.
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Tras escurrir el agua y volver a lavarlos, el siguiente paso es hornearlos para secarlos y, en el AGLYUTINANTE

caso de las conchas de mejillon, debilitar las conchas para facilitar su trituracion. En el caso de

los mejillones, lo recomendable es tenerlos una hora a 100°C. Para las cascaras de huevo es En cuanto a la preparacion del aglutinante, los tiempos y procesos necesarios para tener el
suficiente 15 minutos a esa misma temperatura. Un accidente, se me tostaron en exceso una material listo para usar varian en funciéon de cada uno de ellos. En el caso del alginato de sodio
tanda de las cascaras de huevo, me permitié descubrir que una manera de conseguir diferentes y de la goma de xantana, como al mezclar el polvo con agua fria genera grupos, o se bate con
tonalidades del polvo es jugando con la temperatura del horno. un espumador (las cantidades generadas eran muy pequefias para hacerlo con una batidora)

o simplemente se deja reposar un minimo de 12 horas. En el caso del CMC, la goma se pue-
de usar a la media hora de hacer la mezcla. Por dltimo, para la goma de garrofin es necesa-

rio calentar el agua a un minimo de 45° antes de afiadir el polvo y dejarlo subir a unos 90°C
removiendo para que espese. La goma se genera al enfriar. En todos los casos, la proporcion
de polvo usada iba del 2% al 5% para tener maltiples densidades con los que probar. Para una
mejor conservacion se recomienda guardarlos en la nevera.

Una vez fuera, el siguiente paso es triturar el material. En el caso de los cascaras se puede hacer
con la mano. Para lo mejillones se puede hacer en un mortero o con una picadora. Un vez se
tienen trozos pequefios, es el momento de convertirlo en polvo con un molinillo de café. Para
acabar de limpiar el polvo de impurezas, se procede a tamizarlo.

PREPARACION DE LA PASTA

Una vez listos los ingredientes, llega el momento de empezar a combinarlos. Mi punto de parti-
da siempre era un ratio 1:0,4 (1 de polvo base : 0,4 de aglutinante). Es imprescindible ser muy
preciso con las cantidades. Para mejorar en mi precision fue necesario hacerme con una jeringa
de 6ml y una balanza de joyeria, mucho méas exacta que las de cocina.
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PROTOTIPAO 1

Para testear la pasta, se introduce en una jeringa de 60ml que simula el extructor de la impre-
sora 3D. Este utensilio, clave para mi investigacion, fue evolucionando a lo largo del tiempo.
Empecé utilizando una pistola pastelera y fue Valeria de Coudre.Studio, los colaboradores que
aportaron el conocimiento y las maquinas de impresién cerdmica en 3D, quien me sugirié usar
la jeringa. A medida que la investigacion evoluciond y utilizaba pastas mas densas, incorporé
un dispensador de silicona para ayudarme a tener mas presion.

Siempre empezaba con cantidades muy pequefias para simplemente poder tocar el material. Una
primera experiencia tactil me daba pistas de si podria funcionar o no. Tenia que tener una textura
fluida pero no liquida, tener cierta sensacién de pegajosidad en los dedos, asi como un cierto ni-
vel de cuerpo y flexibilidad. Aquellas férmulas que pasaban esta primera prueba téctil las hacia en
mayor cantidad, aunque no muy superior a 15 gr, para prototipar pero no desperdiciar material.

Ve
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Las primeros dias de pruebas permitieron llegar al prototipo beta: una pieza creada en casa Todas la investigacion y experimentacion inicial fue realizada en la cocina de mi
con la jeringa a partir de conchas de mejillén y goma de garrofin al 3% con un ratio 1:0,35. casa. El objetivo era lograr prototipos ‘manuales’ que me permitiesen optimizar el
Consegui levantar una pieza pero el proceso fue complicado: la pasta todavia era muy liquida y poco tiempo que iba a poder prototipar usando una impresora 3D.

sin mucha consistencia, por lo que tenia que esperar a que se secase cada capa un poco antes
de aplicar la siguiente.

La iteracion es relevante en la practica de mi investigacion.Tras mdltiples intentos y un sinfin
de fracasos con el alginato de sodio y la goma de garrofin me vi obligada a abrir otros cami-
nos probando nuevas gomas. Esto me llevé al CMC y, posteriormente, a la goma de xantana.
Cuantas més pruebas hacia, mas sensibilidad adquiria sobre el material y, por tanto, una mayor
capacidad de anticipar su comportamiento una vez que lo aplicaba con la jeringa. Ademaés de
mi propia experiencia con el material, utilicé documentacién sobre pastas de cerdmica para
impresion 3D desarrolladas por el artista y docente britanico Jonathan Keep (2020), si bien los
materiales son demasiado diferentes y no aporté6 mucho.

Para organizar todas las muestras y documentar las férmulas desarrollé un sistema de documen-
tacién basado en bolsas donde archivaba cada una de las muestras e indicaba el material base, el
aglutinante, el nimero de testeo con ese aglutinante y las proporciones empleadas. Un punto rojo
indicaba que no funcionaba. Si era verde es que tenia potencial para ser probado en la impresora
3D. El segundo topo va en relacion a como ha funcionado la pasta si se ha utilizado en la impreso-
ra. La bolsa también incluye una hoja con anotaciones.
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lplhesidm 32

La impresion 3D es un método de fabricacion aditiva, por lo que crea cada pieza mediante la
adicion de capas de materia. El tipo de impresora que he utilizado para el prototipado es de
deposicién de capas de material cerdmico. Este tipo de impresoras sigue las bases de la técnica
de deposicion fundida (FDM) pero con la diferencia de usar extrusores adaptados al material
cerdmico que es exulsado mediante presion gracias a un compresor de aire. Para poder reali-
zar esta fase de prototipado necesitaba encontrar un partner para incorporar el conocomiento
especifico que yo no tenia sobre impresion 3D con pastas ceramicas, ademéas de acceso a una
impresora 3D de cerdmica. Coudre.Studio fue la segunda colaboracion clave de mi proceso de
experimentacion.

PROTOTIPALO 2

Para poder imprimir cerdmica en 3D las principales caracteristicas que tiene que tener la pasta
es un grado éptimo de humedad, una viscosidad que permita fluidez y regularidad durante la
extrusion, consistencia para que la forma impresa aguante hasta que las capas se sequen y, por
ultimo, que se produzca fusion entre capas. Todas estas caracteristicas iban a ser testeadas en
una seleccion de recetas de materiales que habia formulado y que en mi prototipado ‘casero’
parecian funcionar.

COYDRLE.STYD/0

Coudre es un estudio de investigacién formado po Raul Nieves, Valeria Ustdrez y Jude Serena con sede en
Barcelona y que profundiza en las intersecciones del disefio digital y las contingencias morfogénicas de

los materiales. Nacido a partir de una propuesta de investigacién y produccién centrada en la replicacién
DIY y la democratizacién de tecnologias de fabricacién digital, Coudre desarrolla recetas de software,
hardware y materiales para producir materialidades donde las diferentes agencias negocian. Todos estos
factores digitales y/o materiales se expresan sobre cada una de sus piezas modificando la forma, la textury
produciendo su caricter tnico.

El espacio donde se ubica Coudre es mas que un taller lleno de impresoras 3D DIY con piezas hackeadas,

ya que también es un coworking de varios arquitectos y un espacio preparado para vivir. Varias cajas de
madera ocupan parte del espacio a modo de habitaciones. Y, como no podia ser de otra manera, la cocina es
un eje vehicular de las relaciones de los diferentes habitantes del taller/vivienda.

En el caso de la pasta a partir de czisca7zs Ae /uevos estas fueron las recetas y los resultados,
siendo la receta 1 la imagen de mas a la izquierda:

1. Céscaras de huevos + alginato de sodio 2% + CMC 3% (Ratio 1:0,2:0,3)
2. Céscaras de huevos + goma de garrofin 3% (Ratio 1:0,45)

3. Céscaras de huevos + CMC 4% (Ratio 1:0,45)

4. Céscaras de huevos + goma de xantana 4% (Ratio 1:0,4)
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Si para las céascaras de huevos pude prototipar en dos dias diferentes, en el caso de las
conchas de meydfenes solo tuve oportunidad de imprimir en una ocasién y no he logra-
do llegar a una receta funcional, como se puede observar en la imagen.

1. Conchas de mejillones + goma xantana 5% + celulosa (Ratio 1:0,38:0,1)
2. Conchas de mejillones + goma xantana 5% (Ratio 1:0,35)
3. Conchas de mejillones + goma xantana 5% (Ratio 1:0,33)

Las dos prezas centzales son la wisma
recein en dos enfenlos dferentes.

A pesar de no haber logrado encontrar todavia una receta que funcione correcta-
mente, es interesante ver la evoluciéon de mis prototipos con polvo de mejillones.

Prototipo Alpha: 1. Conchas de mejillones + alginato sodio 2% (Ratio 1:0,4)
Prototipo Beta: 2. Conchas de mejillones + goma de garrofin 3% (Ratio 1:0,4)
Prototipo Final: 3. Conchas de mejillones + goma xantana 5% (Ratio 1:0,33)

PASTA FRIA
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PROCLEIIMIENTO

Una vez lista la pasta, hay que seguir una serie de pasos para poder imprimir. El primero
es cargar la pasta en la jeringa. Se recomienda hacerlo con la parte central de la palma de
la mano para intentar que la pasta se introduzca de forma homogénea y evitar burbujas
de aire. Este momento es clave ya que puede afectar al resultado de la impresion.

Lsin s ta musmen recela pero ta dferenci en tos resullades se defe a
gue en (s dos premercs hatia turtypas de ace en la pasin. LA Jactkr
humamo se hace presente en s resullados

La eleccion de imprimir un cilindro
no fue casual: es una forma sencilla
pero que da mucha informacion
sobre el comportamiento de la pas-
ta. Si supera esta forma se pueda
seguir probando con estructuras
mas complejas. Ultimaker Cura es
el software utilizado para preparar
el archivo para la impresion.
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El siguiente paso es establecer en la
impresora las especificaciones de
altura de capa,

velocidad de impresion

y presion.

Usamos las siguientes:
Altura de la capa: 2 mm
Velocidad: 25 mm / segundo
Presion: 0,08 bar

En cuanto a la presion, cabe sefialar que aqui el factor humano también juega un importante
papel. A partir de una eleccién inicial de la presion, hay que observar cémo fluye la pasta para
ir haciendo variaciones hasta encontrar la presiéon adecuada. Y lo mismo sucede con la veloci-
dad: es necesario observar como reacciona el material e ir variando.

Tras multiples pruebas, estdbamos

1 LLSTOS PARA IHPRIMIR <f profolzpos

PASTA FRIA 79



Cocimamdo PASTA FRIA Cocimamdo PASTA FRIA

8 4b.0° ©-26/0°
.20 Y-112 63.79
%1807 SD 89% e@p:il

cilindro.gcode

80  PASTA FRIA PASTA FRIA 84



Cocimamdo PASTA FRIA,

la RECLTA

La receta de cascaras de huevo y goma de xantana cumple con los requisitos de materiales
seguros y quimica verde y, tras ser evaluada por el equipo de expertos de Materiom, fue
aprobada y publicada en su bublioteca: https://materiom.org/recipe/601

Pasta de ciscaras de Auero

) )

para impresiom 3d y secado al aire.

Descripciom
Biomaterial para impresoras 3D por extrusién a partir de polvo cdscaras de huevo y usando
como aglutinante goma de xantana.

Autoria
En coherencia con la filosofia de trabajo colaborativo la receta estéa firmado conjuntamente por
Ana Otero y Coudre.Studio.

Utemsibios mecesarios
Bascula de precision, molinillo, tamiz, cuchara, espatula, bowl, jeringa, gotero de agua o pipeta y
una impresora 3D de cerdmica.

Dificultad

La puntué como 4 sobre un maximo de 5.

Composiciom

Polvo de cascara de huevos y goma xantana con un ratio 1:0,4

Para imprimir un cilindro de 60x100mm se necesitan 100 g de polvo de huevo y 40 de goma de
xantana.

Pasos

4= Preparar el polvo de cascaras de huevo.

1. Lavar las cascaras de huevo y hervirlas durante 5 minutos.

2. Para eliminar todos los residuos restantes, colocarlas en un colador y lavar bajo el agua.

3. Secar las cascaras de huevo colocandolas en una bandeja de horno y hornearlas durante 15
minutos a baja temperatura (100°C).

4. Moler las cascaras de huevo en un molinillo hasta obtener el polvo.

5. Tamizar la molienda para obtener un polvo fino.

L2=> Preparar el aglutinante.
El ratio de agua:xantana es 1:0,04
(100gr de agua por 4gr de polvo de xantana)

1. Pesar la cantidad de agua deseada. (Se recomienda agua destilada para que cada vez que se
replica la formula funcione igual.)

2. Pesar la cantidad de polvo de xantana.

3. Agregar el polvo de xantana al agua y remover hasta que comience a espesar. Para disolver
por completo los grumos que se forman al principio, si es mucha cantidad se puede utilizar una
batidora. En caso contrario, simplemente hay que esperar sobre una hora para que los grumos se
disuelvan.

PASTA FRIA
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3= Preparar la pasta.
El ratio de polvo:goma de xantana es 1:0,4
(100 gr de polvo de cascaras de huevo por 40gr de goma de xantana)

1. Pesar la cantidad de polvo de cascara de huevo que se desea utilizar.
2. Agregar el aglutinante al polvo hasta alcanzar la proporcion correcta.
3. Revolver hasta que ambos ingredientes estén bien mezclados en una pasta suave.

#= Impresion 3D
1. Llenar el recipiente del extrusor con la pasta. Nosotros usamos una jeringa de 150 ml.
Es muy importante evitar las burbujas de aire cuando se coloque la mezcla en el recipiente.

2. Especificaciones de impresion:
Altura de la capa: 2 mm
Velocidad: 25 mm / segundo
Presién: 0,08 bar

3. Dejar secar el objeto a temperatura ambiente hasta que la pieza esté completamente seca.

- . .
4 materiom Materials Library  Data  About  ContactUs  Le@OutYour Profile

Recipe

Eggshell paste for 3d printing

Created By: Ana Otere coudrestudio
Code:

Image Credit ;

Collection Tools Composition
Calcium carbonate composites, 3D Grinder, Stirring spoon, Container or
Printed, Food Waste bowl, 3D Printer, Syringe, Water
s m::mmpm., Scalo, Siave, E Eggshell 120 grams
30 Printed, Mixed, Air Dried, 1r
e 100 m

License Source
CCBY-SA 4.0 Myself Ana Otero

( J  Xanthan 4 grams
Difficulty
000
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NEXT steps

El objetivo de mi einvestigacipon y experimentacién se cumplié al conseguir una férmula a partir de
materiales biodegradables de uso y de desecho de la cocina para ‘cocinar’ una pasta fria que funciona
como biomaterial para la impresién 3D por deposicion de material. A partir de este punto se abre un
amplio abanico de futuribles para el proyecto. La receta ya funciona, pero hay que seguir prototipando
con formas mas complejas y comprobar hasta donde llega en la actual formulacion o seguir ajustandola.
El disefio y fabricacion de productos compatibles con las propiedades del material serian el siguiente
objetivo. Aleccionada por The Egg Lab que quiere incorporar en su local objetos realizados con las
cascaras de huevo que salen de su cocina, este es un camino a recorrer en los proximos meses.

Todavia tengo encima de la mesa el reto de encontrar una férmula que funcione para las conchas de
mejillén. La potencialidad que para el entorno gallego tiene encontrar un nuevo uso al residuo masivo
que suponen las conchas de mejillén es un objetivo al que me apetece hacer frente para generar retorno
con impacto medioambiental y econémico en mi tierra de nacimiento. De hecho, la empresa detrés de
la marca comercial Cabo de Pefias, CONNORSA, ha mostrado interés en una potencial colaboracion
cuando los he contactado para investigar sobre la gestién de sus residuos.
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237 Me gusta
somoslabva [Por una Nueva Cultura Material]

Volver a observar la naturaleza;

Volver a observar nuestra cultura;
Volver a observar nuestros alimentos;
Volver a observar nuestras practicas;
Volver a observar nuestros desechos;
Volver a observar nuestros materiales;

Volver a crear una Nueva Cultura Material.

09 CONCLUSIONES

Nuestros malestares individuales y colectivos
pueden ser catalizadores del cambio. Repensar
los materiales es, a dia de hoy, imprescindible
para los futuros volatiles que se avecinan. Pero,
en nuestra practica, debemos enfrentarnos

a la incertidumbre y aprender a habitar la
complejidad. Trabajar desde la honestidad y la
humildad buscando la colaboracién y el impacto
de proximidad, considero que son factores claves
para nuestro trabajo.

CYIIAD0S

Si queremos generar transformaciéon y no
repetir lo errores pasados que nos vienen
dados por un paradigma del que queremos
salir, tenemos que abrirmos a trabajar a partir
de la interdependencia y los vinculos. Disefiar
desde los cuidados y con cuidado es clave para
convertirnos en agentes de cambio.

LOCAL

Para aquellos que nos criamos en entornos
naturales y nos hemos desapegado de ellos
reconectar con nuestros origenes es una

fuente inestimable de vinculos y saberes. Las
materialidades, como los alimentos, estan
estrechamente vinculados al territorio y su
eleccién tiene un gran impacto en la diversidad
local. En un mundo tan globalizado debemos
esforzarnos por seguir conectados con lo local y
potenciar otro tipo de industria a pequefia escala
y con un ritmo menos acelerado. La clave estara
en sumar pequefios esfuerzos.

COLAZORACION

Juntos podemos hacer diferencia. Buscar
conexiones para abrir posibilidades y ser mas
colectivos. Compartir recursos, conocimientos
y desafios. Y fuerzas. Es importante que el
conocimiento se comparta para que no se
pierda y que pueda evolucionar. Pero no
debemos olvidarnos de abrir lo colectivo a una
colaboracién mas que humana.

COMYNICACION

PARA UN CONSYMO CONSCIENTE

Nos distanciamos de aquello que no vemos.
Cuando conocemos los procesos entendemos
las cosas desde otros lugares. La documentacion
del trabajo es fundamental para su difusion

y dar visibilidad a los nuevos materiales.

Los consumidores deben conocer para que

los productos a partir de nuevos materiales
entren dentro de sus opciones de compra con
responsabilidad. Como creadores ‘de deseo’, los
disefiadores estamos en una posicion privilegiada
para cambiar lo que la sociedad demanda al
mercado.

ARTESANIA

Reconectar con la materialidad no tiene porque
dejar de lado lo digital. Con la fabricacién digital
también podemos desarrollar artesania.

INVESTIGACION

La mayoria de materiales innovadores se
originan dentro de contextos universitarios.
La experimentacion es crucial pero, ;cémo
ampliamos el trabajo generado en entornos
académicos para que sea econémicamente
sostenible para los investigadores?

A modo de cierre, me sumo a la declaracion de
intenciones publicada por LAVBA en su cuenta
de Instagram pero afiado un nuevo punto:
volrer a comectar para
reapremder a culidar.
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