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Algunas comidas necesitan ser estructurales para ser más prácticas y 
funcionales, sea para transportarlas, almacenarlas, transformarlas y 
finalmente comerlas. Si bien la idea de que un alimento tenga un sentido 
estructural puede sonar extraño, esto es algo totalmente lógico si pensamos 
que la comida es un producto que tiene que cumplir una función; que un 
pancho no se doble, una porción de pizza no se colapse, una galletita no se 
rompa al untarla o morderla... Hay muchas formas de diseñar estas 
funciones dinámicas y performativos, pensarlas desde lo estructural es una 
de ellas, aunque no muy reconocida. Estos conceptos son afines a prácticas 
de la arquitectura e ingeniería, pero en otra escala y contexto, con el mismo 
sentido. En este espíritu cabe la pregunta: 
¿si Norman Foster diseñara su torta de bodas, esta como sería? 

A continuación algunos ejemplos de trabajos de alumnos tomados de cursos 
que el autor dio en la Universidad Di Tella y la Universidad de Buenos Aires 
en el periodo 2010-2015. 
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CUPULA PAPAL
Nombre Carla paone
Profesor Pedro Reissig

En la búsqueda de generar permeabilidad en la estructura, el material elegido fue la papa, ya que aplicando la tecnología del corte y apilandola se 
vuelve autoportante, lo que da como resultado una cúpula.
La doble característica de la papa sirve para dar distintos efectos según sea el punto de vista del espectador. Por un lado la cáscara, que desde afuera 
se puede percibir una textura y, por otro lado, el color claro de su interior que genera un efecto radiante cuando la luz natural o artificial la atraviesa. 
Las variables del sistema están dadas por la cantidad de mitades de papas que se pongan en la base, las cuales se van tocando en los extremos y las 
hiladas superiores se van superponiendo  generando trabas que hacen que la estructura no se colapse, de esta manera podemos controlar el diáme-
tro de la cúpula. Otra variable son los espesores de las rodajas de papas, lo cual permite poder hacer una estructura mas rígida en la base y mas 
liviana en el cierre de la cúpula.



María Emilia Lafontana
Profesor Pedro Reissig
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COLUMNA DE CARAMELO SUBACUATICA

 El punto de partida fue la elección del material.  Me pareció interesante la elección del caramelo ya que comúnmente, se trata de un material que tiende a tomar la 
forma del molde dentro del cual se lo aplica. El desafío, en este caso, es eliminar la existencia del molde, para poder evaluar cómo se comporta el mismo en un medio libre.
 La idea es estudiar cómo es la forma estructural que va tomando el caramelo, cuando cae sobre una superfice, dentro de un medio líquido, en este caso,  un recipien-
te profundo, lleno de agua, y cómo el material se apila sobre sí mismo generando una columna de material. 
Para esto fue necesario la utilización de agua fría, la cual permite retirar la pieza rápidamente una vez vertido el caramelo dentro del recipiente.
 Luego de varios ensayos de prueba, se detectó que el resultado final depende de los parámetros que se modifiquen en cada caso. Es decir, como conclusión, que 
pudieron detectarse varias variables a tener en cuenta a la hora de fabricar una columna de caramelo subacuática. 
 Por un lado el punto del caramelo y su temperatura, al igual que la del agua. A mayor diferencia de temperatura, el caramelo se solidificará más rápidamente, gene-
rando formas más rígidas y rectas (que permiten que la estructura tome volumen) y a menor diferencia el caramelo tomara formas más suaves que no tendrán la misma 
capacidad estructural que la primera.
 El espesor del hilo que se vierte en el recipiente, dependera de la altura a la que se lo vierta y eso modificará directamente la resistencia de la estructura. A menor 
espesor, menor capacidad de portancia.
 Por ultimo, los movimientos del hilo al caer en el agua, mientras sea más puntual la caída, tomará mayor altura, y a mayor movimientos se transformará en una estruc-
tura chata.
 Son estas variables las que determinaran la forma resultante , generando distintas estructuras autoportantes.
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