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«FOODPRINTS. La huella de los alimentos» es una exposicion fruto del acuerdo internacional de cooperacion
entre el Parque de las Ciencias (Granada-Espafia), Technisches Museum (Viena-Austria) y DASA (Dortmund-Alemania)
bajo el lema «Un futuro sostenible» y cuenta con el apoyo de la Fundacion Espafiola para la Ciencia y la Tecnologia (FECYT)

del Ministerio de Ciencia e Innovacion.
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FOODPRINTS

LA HUELLA DE LOS ALIMENTOS

Comer es una necesidad humana fundamental y una expresién de
disfrute y estilo de vida, donde la comida es un recurso que implica,
a su vez, consumo de recursos. La produccién de nuestros alimentos
tiene un fuerte impacto medioambiental y se enfrenta a nuevos retos
planteados por los efectos de la crisis climatica. Nuestra dieta sigue
diferentes tendencias y lo que comemos y la forma en que lo hacemos
tiene un precio para nuestra economia, nuestro cuerpo, el medio
ambiente y el clima. Hacer que los alimentos estén disponibles, sean
imperecederos, apetecibles y asequibles ha sido siempre un objetivo
de las innovaciones tecnologicas. Ahora tenemos que abordar la
cuestion de como las tecnologias tradicionales y modernas pueden
hacer que el sistema alimentario mundial sea mas sostenible.

Con FOODPRINTS. La huella de los alimentos el Parque de las
Ciencias invita a sus visitantes a realizar un viaje por la historia y
el futuro de la tecnologia y la alimentacion con una vision critica
mostrando cémo el conocimiento historico y global puede dar lugar
ainnovaciones que contribuyan a resolver los retos actuales y futuros.
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objetos expositivos

metros cuadrados de exposicién
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¢De donde procede?
.Qué contiene?

ZQuién lo ha cocinado?
.Todavia esta bueno?

tasteLAB
8 Area de proyeccion

9 Taller didactico
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piezas audiovisuales
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estaciones interactivas

10 Espacio de debate

Zona de proyecciéon

Charlas con cientificos

FOODPRINTS

Talleres familiares

Talleres escolares
Encuentros solares
Laboratorio de sabores
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ENTRADA
PLANTA BAJA
ENTRANCE
FIRST FLOOR

- CHECK IN / CHECK OUT :
. SIMULADOR DE CESTA DE COMPRA INTERACTIVA -
° INTERACTIVE SHOPPING BASKET N
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SALIDA
PLANTA ALTA
EXIT

UPPER FLOOR
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para comer?
i¢Puedo
permitirmelo?

¢Tienes hambre? ;Apetito? ;O quizas un antojo? En
cualquier caso, ¢qué opciones tienes y qué puedes
permitirte?

Mientras que muchas personas pueden elegir entre
una variedad de alimentos cada vez mayor, otras pa-
san hambre. Las desigualdades y las crisis contribu-
yen a la escasez. Ya es una evidencia que el cambio
climatico y el consumo humano de alimentos estan
estrechamente vinculados. La creciente demanda de
alimentos y su produccién han derivado en un au-
mento de los gases de efecto invernadero y un mayor
uso del suelo. Ademas, el calor y la sequia estan afec-
tando a la flora y la fauna, asi como a la calidad de los
suelos, lo que supone un obstaculo para la agricultu-
ra, base de nuestra alimentacion.

En particular, el consumo de carne y alimentos de ori-
gen animal estd generando un debate controvertido
sobre sus efectos nocivos en el clima. Pero el verda-
dero coste para el medioambiente y el clima no es
algo que figure en nuestro tique de la compra. Las
fuentes alternativas de proteinas y una carne de ca-
lidad pueden contribuir a la sostenibilidad pero esto
también tiene un precio.
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LEs saludable?

La alimentacion, la salud y la sostenibilidad son concep-
tos que estan intimamente ligados. Garantizar una ali-
mentacion suficiente, saludable y sostenible para todos
es un reto y un objetivo global. A esta situacion se afa-
de el problema de la sobrealimentacion, especialmente
en los paises desarrollados, donde, ademas, cada perso-
nase plantea lo que es bueno y saludable para su propio
cuerpo. Existen soluciones técnicas que prometen dar
respuestas a estas cuestiones mediante la tomade me-
didas y la monitorizacion del cuerpo y la alimentacion.
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.De donde
procede?

Proporcionar un suministro adecuado
de alimentos es uno de los objetivos
del desarrollo sostenible. Y velar por
ese abastecimiento es el papel de la
agricultura, base de nuestra alimenta-
cion. Los consumidores pueden elegir
entre alimentos locales o exoticos, asi
como de produccion ecoldgica o con-
vencional. Tras cada alimento hay una
inversion de recursos de cultivo o cria
y de transporte: tierra, suelo, agua,
energia y materias primas.

Desde el siglo XVII, la superficie de la
Tierra se cultiva de manera intensiva
con el fin de abastecer a una pobla-
cion en aumento. Con la industrializa-
Cion se incorpord el uso de maquinas
multifuncionales. Hoy en dia crece la
importancia de la agricultura ecolégi-
ca que protege los recursos naturales.
{Qué papel puede sempefiar la inno-
vacion tecnoldgica?

PARQUE de las CIENCIAS

ANDALUCIA - GRANADA

iQue
contiene?

La alta tecnologia de produccion y
transformacion de los alimentos di-
ficulta la identificacion de todos los
ingredientes de una comida lista para
servir en el supermercado. Aparte de
los aditivos, colorantes, aromatizan-
tes y conservantes, las semillas de
nuestros alimentos ya implican com-
plejos procesos técnicos a través del
cultivo y la ingenieria genética. No
solo influyen en el aspecto, la cadu-
cidad, el sabor y el valor nutritivo de
nuestras comidas, sino también en sus
interacciones con el medio ambiente.
En este espacio, los visitantes podran
conocer de cerca los ingredientes de
nuestros alimentos.




lo ha
cocinado?

Cocinar ya no se hace solo en casa.
La industrializacion ha tecnificado los
alimentos. Con la externalizacion de
la cocina y la reposteria, los procesos
técnicos y el trabajo que hay detras de
los alimentos se vuelven cada vez mas
invisibles. En esa seccion se presentan
las tecnologias, los protagonistas y los
diferentes pasos de la elaboraciéon de
alimentos.

La atencion se centra en el pan y los
panecillos, desde el molino hasta el
horno. La forma de prepararlos ha
cambiado: el conocimiento tecnologi-
co a menudo tiene prioridad sobre la
artesania y la experiencia. Las buenas
condiciones laborales forman parte
ahora, como entonces de la sosteni-
bilidad social.

FOODPRINTS

LA HUELLA DE LOS ALIMENTOS

cTodavia
esta
bueno?

Los métodos de conservacion de ali-
mentos tienen una larga tradicion:
embotellar, ahumar, secar, fermentar
o refrigerar y congelar. Ahora tam-
bién existen tecnologias innovado-
ras: camaras de nevera o bandejas
de huevos ‘inteligentes’ y etiquetas
de caducidad que controlan la fres-
cura y temperatura de los alimentos.
Sin embargo, un tercio de todos los
alimentos producidos en el mundo
acaba en la basura. Como consecuen-
cia, los recursos utilizados en su pro-
duccion —como la tierra, la energia
o el agua— se desperdician, mientras
que los gases de efecto invernadero,
el transporte y el envasado causan un
tremendo impacto en el medio am-
biente. En esta zona de exposicion,
los visitantes aprenden como evitar
el desperdicio de alimentos y como el
uso de materias primas renovables se
utilizan como materiales de embalaje
innovadorespara reducir los residuos
de envases.




tasteLAB

Cada persona tiene unos gustos personales y hay
pocos ambitos en los que seamos tan expertos. Sin
embargo, el gusto no es algo fijo y absoluto, sino que
voluciona constantemente desde la infancia a lo lar-
go de nuestra vida. En él influyen las experiencias, las
asociaciones positivas y negativas, nuestro entorno y
las personas con las que nos relacionamos.

Los aspectos fisicos y bioldgicos también juegan un
importante papel. En pocas palabras, el sabor es algo
sobre lo que se puede influir. Y no solo las grandes
corporaciones alimentarias lo saben; es algo que
también puede utilizarse para alcanzar un objeti-
vo mucho mas importante: preservar un futuro que
valga la pena vivir fomentando habitos alimenticios
sostenibles. Comer menos carne, comprar productos
regionales, producir menos residuos, todo ello puede
ayudarnos a replantearnos criticamente, a adaptar
nuestros habitos nutricionales y, de vez en cuando,
ampliar los horizontes gustativos mas alla de nuestra
zona de confort. El mejor lugar para empezar es el
tasteLAB, el laboratorio del sabor.
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Espacio
educativo

El respeto por la biodiversidad incluye el uso que
hacemos de los recursos naturales y el impacto am-
biental que tienen las acciones vinculadas con todos
los procesos de la alimentacion, desde la produccion
agricola a la manipulacion, el transporte, los emba-
lajes, los desechos o el consumo energético. Una
alimentacion sostenible protegerd la fauna y la flo-
ra frenando la desertificacién y ayudara a reducir el
cambio climatico.

Este espacio se concibe como un lugar versatil de
participacion social que tiene como elemento prin-
cipal el taller Alimentacion sostenible: that is the
question. El eje vertebrador del taller, vinculado con
la alimentacion sostenible y saludable, nos permitira
hacer una revisién del sistema alimentario desde el
cultivo inicial de alimentos hasta su consumo huma-
no. Entre tanto, conoceremos mas sobre cuestiones
como los cultivos tradicionales y del futuro; la huella
medioambiental de los alimentos; qué es la convivia-
lidad, qué habitos sociales saludables deberian pre-
sidir nuestra alimentacion y conocer mejor cémo se
perfila la alimentacion del futuro.

iDisfrutalo!
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