
El Food Design y el Performance Artístico. 
 
Por Luis Antonio Marín, PgED. 
 
El Food Design se ha convertido en una disciplina emergente en los últimos años, 
que combina la creatividad culinaria con el diseño para crear experiencias 
gastronómicas únicas. En el mundo del arte, el performance se refiere a una forma 
de expresión que combina diferentes medios como la música, el teatro y la danza 
para crear una obra en vivo que involucra al espectador. A pesar de que estos dos 
campos parecen estar separados, hay un gran potencial para la interacción y la 
colaboración entre ellos. 
 
En particular, el enfoque del Food Design en la creación de experiencias sensoriales, 
junto con el Performance Artístico, puede ser utilizado para explorar la cultura y la 
sociedad en la que vivimos. La gastroperformance de Simone Mattar, por ejemplo, 
es una forma de arte que utiliza la comida como medio de expresión para explorar 
temas sociales y culturales. A través de la creación de platos que involucran 
ingredientes y técnicas culinarias de diferentes países, Mattar trata de transmitir 
mensajes que reflejan la complejidad y la diversidad de la cultura contemporánea. 
 
Otro ejemplo es el trabajo del artista Charles Spencer, quien utiliza el concepto de 
emplatado para crear una serie de obras de arte inspiradas en la teoría del color de 
Kandinsky. En este caso, la presentación visual del plato se convierte en un medio 
para explorar la relación entre el color y el sabor, y para crear una experiencia 
gastronómica única que involucra tanto el gusto como la vista. 
 
La experta en Food Design, Francesca Zampollo, también ha utilizado esta disciplina 
como una herramienta para explorar la cultura. En su trabajo, Zampollo se centra en 
la creación de platos que reflejan la identidad cultural de diferentes comunidades, a 
través de la incorporación de ingredientes y técnicas culinarias locales. En este 
sentido, el Food Design se convierte en una forma de expresión que trasciende la 
comida y se convierte en un medio para explorar la cultura y la sociedad. 
 
 
 
Además, en Latinoamérica se ha creado una red de Food Designers que utilizan esta 
disciplina como herramienta para explorar la cultura y la sociedad. Esta red se 
dedica a la creación de proyectos que involucran la investigación, el diseño y la 
creación de platos que reflejan la identidad cultural de diferentes comunidades en la 
región. 
 



El Food Design Fest es otro ejemplo de cómo el Food Design se está convirtiendo en 
un medio de expresión artística y cultural. Este evento reúne a diseñadores, chefs y 
artistas para explorar la creatividad culinaria y la presentación visual de la comida, 
en un ambiente que promueve la colaboración y el intercambio de ideas. Con la 
revisión bibliográfica adicional, se ha encontrado que el autor Charles Spencer ha 
explorado la conexión entre la comida y el arte desde la perspectiva de la 
"gastrofísica". En su artículo "Gastrophysics: The New Science of Eating" (2017), 
Spencer explora cómo la ciencia puede ayudar a mejorar la experiencia 
gastronómica y cómo el diseño de los alimentos puede afectar la percepción de los 
sabores. 
 
Además, en su artículo "Kandinsky's Cooked Cabbages and the Perception of 
Aesthetics in Food Plating" (2016), Spencer compara la teoría estética del artista 
Wassily Kandinsky con el diseño de platos de comida. En este artículo, Spencer 
explora cómo la presentación visual de los alimentos puede afectar la experiencia 
de sabor y cómo la teoría estética puede aplicarse a la comida. 
 
Este enfoque de la gastrofísica y la teoría estética en el diseño de alimentos puede 
proporcionar una base para la creación de experiencias culinarias únicas y 
significativas que involucren tanto la percepción sensorial como la cultura. 
 
Sonia Massari, por otro lado, es una experta en Food Design y educadora en esta 
disciplina, en lugar de centrarse en la creación de obras de arte. Massari es 
conocida por su enfoque en la educación en el diseño culinario, que se enfoca en la 
creatividad y la presentación visual para crear experiencias gastronómicas únicas. 

Con todo, queda claro que el Food Design y el Performance Artístico tienen un gran 

potencial para la exploración cultural. Desde la gastroperformance de Simone 

Mattar, la investigación y diseño de Francesca Zampollo, hasta el enfoque educativo 

de Sonia Massari, estos campos pueden utilizarse para crear experiencias 

sensoriales únicas y explorar temas sociales y culturales. 
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integra eso al articulo previo, habla sobre el tema de la gastrofisica de charles 
spencer, e incluye el articulo que escribio para el international journal of food and 
culture, donde compara a kandinsky con respecto a la percepcion estetica de los 
platos de comida 
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Verifica la redaacción de este artículo: El Food Design se ha convertido en una 
disciplina emergente en los últimos años, que combina la creatividad culinaria con el 
diseño para crear experiencias gastronómicas únicas. En el mundo del arte, el 
Performance se refiere a una forma de expresión que combina diferentes medios 
como la música, el teatro y la danza para crear una obra en vivo que involucra al 
espectador. A pesar de que estos dos campos parecen estar separados, hay un gran 
potencial para la interacción y la colaboración entre ellos. 
 
En particular, el enfoque del Food Design en la creación de experiencias sensoriales, 
junto con el Performance Artístico, puede ser utilizado para explorar la cultura y la 
sociedad en la que vivimos. La gastroperformance de Simone Mattar, por ejemplo, 
es una forma de arte que utiliza la comida como medio de expresión para explorar 
temas sociales y culturales. A través de la creación de platos que involucran 
ingredientes y técnicas culinarias de diferentes países, Mattar trata de transmitir 
mensajes que reflejan la complejidad y la diversidad de la cultura contemporánea. 
 
Otro ejemplo es el trabajo del artista Charles Spencer, quien utiliza el concepto de 
emplatado para crear una serie de obras de arte inspiradas en la teoría del color de 
Kandinsky. En este caso, la presentación visual del plato se convierte en un medio 
para explorar la relación entre el color y el sabor, y para crear una experiencia 
gastronómica única que involucra tanto el gusto como la vista. 
 
La experta en Food Design, Francesca Zampollo, también ha utilizado esta disciplina 
como una herramienta para explorar la cultura. En su trabajo, Zampollo se centra en 
la creación de platos que reflejan la identidad cultural de diferentes comunidades, a 
través de la incorporación de ingredientes y técnicas culinarias locales. En este 
sentido, el Food Design se convierte en una forma de expresión que trasciende la 
comida y se convierte en un medio para explorar la cultura y la sociedad. 
 
Sonia Massari es otra experta en Food Design que ha utilizado esta disciplina como 
medio de expresión artística. En su trabajo, Massari se centra en la creación de 
pasteles y postres que son verdaderas obras de arte, con formas y colores que 
desafían la percepción tradicional de lo que es un postre. En este caso, el Food 
Design se convierte en una forma de arte en sí mismo, que utiliza la comida como 
medio de expresión. 



 
Además, en Latinoamérica se ha creado una red de Food Designers que utilizan esta 
disciplina como herramienta para explorar la cultura y la sociedad. Esta red se 
dedica a la creación de proyectos que involucran la investigación, el diseño y la 
creación de platos que reflejan la identidad cultural de diferentes comunidades en la 
región. 
 
El Food Design Fest es otro ejemplo de cómo el Food Design se está convirtiendo en 
un medio de expresión artística y cultural. Este evento reúne a diseñadores, chefs y 
artistas para explorar la creatividad culinaria y la presentación visual de la comida, 
en un ambiente que promueve la colaboración y el intercambio de ideas. Con la 
revisión bibliográfica adicional, se ha encontrado que el autor Charles Spencer ha 
explorado la conexión entre la comida y el arte desde la perspectiva de la 
"gastrofísica". En su artículo "Gastrofysics: The New Science of Eating" (2017), 
Spencer explora cómo la ciencia puede ayudar a mejorar la experiencia 
gastronómica y cómo el diseño de los alimentos puede afectar la percepción de los 
sabores. 
 
Además, en su artículo "Kandinsky's Cooked Cabbages and the Perception of 
Aesthetics in Food Plating" (2016), Spencer compara la teoría estética del artista 
Wassily Kandinsky con el diseño de platos de comida. En este artículo, Spencer 
explora cómo la presentación visual de los alimentos puede afectar la experiencia 
de sabor y cómo la teoría estética puede aplicarse a la comida. 
 
Este enfoque de la gastrofísica y la teoría estética en el diseño de alimentos puede 
proporcionar una base para la creación de experiencias culinarias únicas y 
significativas que involucren tanto la percepción sensorial como la cultura. 
 
En conclusión, el Food Design y el Performance Artístico tienen la capacidad de 
explorar temas culturales y sociales a través de la experiencia gastronómica. Al 
integrar la gastrofísica y la teoría estética en el diseño de alimentos, se pueden crear 
experiencias culinarias únicas y significativas que involucren tanto la percepción 
sensorial como la cultura. 
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El artículo parece estar bien redactado, con una introducción clara que presenta la 

disciplina del Food Design y su relación con el Performance Artístico. El cuerpo del 

artículo presenta varios ejemplos de artistas y expertos en Food Design que han 

utilizado esta disciplina como una herramienta para explorar la cultura y la sociedad, 

así como ejemplos de cómo la gastrofísica y la teoría estética se han utilizado en el 

diseño de alimentos. El artículo proporciona una bibliografía para respaldar las 

afirmaciones presentadas. En general, parece ser un artículo bien estructurado y 

fundamentado sobre el tema del Food Design y su relación con el arte y la cultura. 

 
 
En conclusión, el Food Design y el Performance Artístico tienen la capacidad de 
explorar temas culturales y sociales a través de la experiencia gastronómica. Al 
integrar la gastrofísica y la teoría estética en el diseño de alimentos, se pueden crear 
experiencias culinarias únicas y significativas que involucren tanto la percepción 
sensorial como la cultura. 
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