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PROLOGO

Ricardo Lang Viacava

Esta carpeta corresponde al estudio y trabajo realizado por las estudiantes Javiera Palma y
Eloisa Pizzagalli durante su periodo de titulacién correspondiente al afio 2012.

Como presentary exponer Chile a través del sabor fue la pregunta inicial de esta titulacion. Para
ello, primero, identifican territorios, climas y productos que son Unicos y caracteristicos que
revelan y fortalecen las tradiciones de su gente. Ellas descubren cada identidad local a través
de qué se hace con ese producto tipico, cémo se hace, se aliiia, sirve y se come. Extraidos des-
de sus lugares de origen, ahora la pregunta es cdmo degustar estos sabores; para ello visitan
estudiando la conformacién de estas ferias y exposiciones gastrondmicas que se realizan tanto
en la ciudad de Valparaiso como en Santiago

Ellas plantean una experiencia para presentar, trasladar y propagar el conocimiento de los sa-
bores tomando y acotando Chile desde tres macro territorios del pais: Sur, Centro y Norte;
experiencia que la ubican durante los almuerzos que realizan los profesores de la e(ad) y re-
sidentes de la Ciudad Abierta cada miércoles .Junto con el disefio insipiente de unas bandejas
gue arman en cada ocasién como soporte y contenedor de los sabores a degustar, disefian
unas delicadas cucharas de masa

En el segundo periodo extienden las macro zonas del territorio nacional profundizando en los
sabores relevantes de cada uno de ellos. El estudio se vuelve mas complejo; ahora el acto es
comer y beber reforzado por las bebidas caracteristicas y autdctonas de cada lugar. Ciudad
Abierta y sus gentes sigue siendo el interlocutor vélido por tener ellos un momento periddico
de encuentro dedicado al comer.



Apoyandose en mesas pre-existentes, se debaten entre el disefio de la dimensidn expositiva
colectiva conjuntamente con el disefio de pequefias bandejas en vigilia del gesto individual.
En el tercer periodo y final dialogan con organismos estatales (SENATUR “Chile es tuyo”; “Tu-
rismo Chile”) para ofrecer su propuesta de exposicién y degustacion de los sabores de Chile
y asi poder dar un curso publico a su disefio. Es asi como llegan a “Casa del Alma”, una pyme
dedicada a la facturacion de productos originarios con una propuesta de autora que surge de la
fusion entre elementos propios de nuestra tierra e ingredientes de otras latitudes latinoameri-
canas, implicando una exploracion y busqueda constante de nuevos maridajes gastronémicos
La experiencia que arroja la dimensién publica de realizar un brindis para 200 personas con
ocasion de la Jornada Chilena de Computacion en la escuela de Ingenieria Informatica PUCV,
y el compromiso con estos jovenes emprendedores les re afirma en disefiar un mobiliario
autéonomo-expositor, transportable y desplegable. Soporte que puede ser parte de una feria
y mostrar una marca o generar una convocatoria que permita posar sobre ello los sabores
elaborados. Si bien, la propuesta es una unidad, ésta puede ser replicable hasta alcanzar la
dimensién necesaria segun los requerimientos de cada ocasion.

Este proyecto de titulo tiene un transcurso que denota una sensibilidad acorde al tema abor-
dado; va desde un pequefio y sutil objeto disefiado a base de masa, al disefio de la gestualidad
del comensal hasta la dimension expositiva que el mobiliario despliega en el espacio.

Este estudio y trabajo es una de las maneras de responder a la pregunta inicial.












[PRIMER MOMENTO]

SOBRE LA IDENTIDAD



[IDENTIDAD DE
CHILE]

IDENTIDAD

Se conoce como identidad al Conjunto de rasgos propios de un individuo o de una colectividad
que los caracterizan frente a los demas. Es asi como respecto a la comida, se busca lo tipicoy lo
que hace reconocible de cada lugar. De cierto modo la cocina chilena es la geografiay |a historia
del pais que se manifiestan en la diversidad de comidas y bebidas. La mezcla de productos
desconocidos y nuevas preparaciones, como resultado de cruces culturales, originaron platos
que hasta hoy nuestra poblacién consume y que considera tipicamente chilenos.

TRADICION GASTRONOMICA

Todas las comunidades, de norte a sur, tienen su comida tipica seguin el clima y los frutos de la
tierray el mar.

El mestizaje culinario va mas alla de las combinaciones que aparecen entre indigenas-espafio-
les. También hay influencias arabes y europeas, como la francesa y alemana. De esta manera
un plato tipico, como la cazuela, tiene caracteristicas distintivas segun el lugar en donde se
prepare. La diferencia la hacen principalmente los ingredientes.

En el norte —escribe la antropdloga Sonia Montecino-, la gente es muy precisa en sefialar que
su cazuela es distinta a la del sur y ésta, a su vez, es completamente diferente a la de Chile
Central. Sin embargo, lo que une a estas cazuelas es el concepto de un hervido, de una sopa
caliente —-mas o menos espesa- donde sobrenadan alimentos animales y vegetales, en trozos
grandes, sin confundirse unos con otros.

Pero siempre sigue en duda a que platos o sabores podemos llamar como verdadera identidad
de Chile y es una discusién permanente para quienes son parte del mundo gastronémico:

“Desde mi punto de vista, la identidad de la cocina de un pais esta determinada por dis-
tintos componentes y solo uno de ellos, no mas relevante que los otros, es el producto.
La identidad tiene que ver con qué se hace con ese producto, con cdmo se hace y se
alifa y se sirve y se come. El producto (referido, segtin entiendo a “materia prima”) es
un punto en comun en el mundo en esta era globalizada, la merluza chilena es comida
en Espafia en cada menu del dia, por ejemplo. En cambio, équé nos diferencia? Los
codigos de sabor.”

Respecto al origen del producto, esa es una tarea vana, que da mas fuerza al argumen-
to de que el producto es irrelevante en el resultado de una tradicion (es mas relevante
en el proceso de creacidn de esta tradicion. La llegada del maiz a Italia cambia por
completo la receta de la polenta, la mejora, pero el resultado es que la receta de polen-
ta sigue siendo de identidad Italiana, sin importar que la materia prima sea de origen



americano) en definitiva, el origen es relevante en cuanto a la tradicién, al recetario,
al conjunto de sabores que configuran esa tradicion, asi podemos distinguir la cocina
vasca de la castellana, de la peruanay de la chilena. Aunque todas usen “productos” (es
decir materias primas) de América como tomate, pimentones, porotos, etc.”

(J.P. Mellado , 2012)"

En el fragmento anterior, que pertenece a una Reunion de chefs coorporativos de la Institu-
cion Culinary, se recalca que la busqueda de la identidad chilena no va apuntada a solo los
productos originarios del pais, si no bien a aquellos modos de cocinar que se han vuelto una
costumbre y que se preparan en base a la geografia y cultura del lugar. Ademas cabe recalcar
gue cada lugar re-identifica los sabores y los hace pertenecientes de esa zona, para asi lograr
“identificarse” y tener esa sensacion de pertenecer.

éPOR QUE ES IMPORTANTE TENER IDENTIDAD?

“Laidentidad social se define como aquella parte del autoconcepto de un individuo que
deriva del conocimiento o reconocimiento de su pertenencia a un grupo, junto con el
significado valorativo y emocional asociado a dicha pertenencia”

(Tajfel, 1984)

De este modo, crear un sentido de identidad y la valoracion de la gastronomia nacional,
por parte de la poblacién, adquiere las caracteristicas de un estereotipo positivo rele-
vante capaz de otorgar una sensacion de eficacia a sus habitantes, convirtiéndose en
un elemento importante para consolidar una autoestima colectiva saludable.

De lo estudiado y analizado, planteamos que las cocinas tradicionales nos pueden per-
mitir identificar caracteristicas de la vida social, econémica y productiva de los grupos
sociales o de las comunidades en las cuales se desarrolla, asi como aquellos cambios
respecto a los mestizajes, estilos de vida y a la desaparicion y adaptacion de practicas
culinarias.

Es asi que la antropologia afirma: “el mundo de la comida es un territorio plagado de
sentidos y de simbolos mediante los cuales las comunidades crean y reproducen sus
identidades”.

Fl
Juan Pablo Mellado, Chef corporativo ‘Culinary’












[SEGUNDO MOMENTO]

RECURSOS DE CHILE



[C H | L E Los tipos de recursos son producto de las variedades de suelo y clima de cada lugar. La geo-
, grafia condiciona lo que se cultiva en las distintas zonas del pais y es el parametro fundamen-
G E O G RA F | C O] tal que define las diversidades y diferencias a lo largo de Chile.
En el grafico muestra, en tonalidades, los distintos suelos y climas, logrando percibirse como
cambia el pais en cada zona y permitiendo poder comprender la relacion que tiene cada
recurso con su zona de cultivo.
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[ R E C U R S O S En los gréficos se busca dar una ubicacidn territorial a los recursos agrarios del pais, ya sea
por su intensidad de cultivo o consumo, el que refleja la extension de los alimentos. Aparecen
AG RA R | O S] recursos endémicos e introducidos que se han hecho caracteristicos de las comidas de los
chilenos. <
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Aji Cacho de Cabra

Aji Color.
Ajo Chilote %
Ajo / Allium sativum @ e Y ® ®
Albahaca / Ocimum basilicum ﬁ PS P ® PS
Alifio Completo ‘ ® P ® ®
[ESPEClAS] Canela / Cinnamomum 3
zeilanicum Nees — — @ —
Cardamomo/Amomum‘
b L 4 @ @ @
Ciboulette / Allium :
schoenoprasum \ @ @ @ @
Clavos de Olor / Syzigium
aromaticum L 4 @ — @
Comino / Cuminum cyminum < 4 = =
curry WP o o . .
Eneldo / Anethum graveolens ® ® ® ®
Estragdn / Artemisia dracunculus ® 7Y ® P
Jengibre / Zingiber officinale M @ 7Y ® @
Laurel / Laurus nobilis '
— e - — e
Merkén / Medkefi @ @ @ @
Mostaza / Mentha pulegium L 7 P @ 7
Nuez Moscada * @ ® @ @
3
Orégano / Origanum vulgare S 7N @ ®
Perejil / Petroselinum sativum 7 ® ® 7
Pimenton Paprika - = ) = =
Pimienta Sagrada / Pimienta ™
Canelo
Pimienta / Piper nigrum @ @ @ @
Romero / Rosmarinus officinalis éﬂk\; P PY ® e
Salvia / Salvia officinalis’
Sésamo / Sesamum indicum L * @ P Py P
Vaina de Vainilla / Vainilla Sz, Py PY P ®

planifolia
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Caqui / Kaki
Kiwi / Actinidia deliciosa
Pifia / Ananas Comosus

Platano / Musa cavendishii

Limon / Citrus limon

[FRUTAS] Limén de Pica / Lima

Mandarina, clementina / Citrus
Reticulata,Citrus Unshiu

Naranja / Citrus Sinesis

Pomelo / Citrus Maxima

Chirimoya / Anonna Cherimola
Guayaba / Psidium

Licuma / Pouteria Lucuma
Licumo chileno / Pouteria
splendes

Mango / Manguifera
Maracuya / Paciflora Edulis

Papaya / Carica Pubescens

Papaya / Carica papaya

Arandano / Prunus avium
Calafate, mulun, michay / Berberis
microphylla

Cereza / Pouteria splendes

Chaura / Gaultheria phillyreifolia
Grosellas / Ribes rubrum
Grosellas / Ribes nigrum

Guinda / Prunus cerasus
Frambuesa / Rubus Idaeus

Frambuesa silvestre / Rubusgeoides

Frutilla / Fragaria x ananassa

PO

CITRICOS

»

o Pk 3% oV 2@ P9 ¢

FRUTOS DEL BOSQUE Y BERRIES

v (-9

FRUTAS TROPICALES

FRUTAS SUBTROPICALES

S
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Frutilla blanca / Fragaria
chiloensis

Magqui / Aristotelia Chilensis
Michay / Berberis chilensis
Mora / Rubus Constrictus

Murta, Murtilla / Ugni Molinae

Palo amarillo / Berberis Montana

[FRUTAS]

Physalis, uchuva / Physalis Peruviana
Rosa Mosqueta / Rosa rubiginosa,

R. moschata y R. canina

Sauco / Sambucus nigra

Zarzaparrilla / Ribes gayanum

Zarzaparrilla / Ribes cUERBTEN

Zarzaparrilla / Ribes magellanicum

Aceituna / Olea Europaea
Ciruela / Prunus

Damasco / Prunus armeniaca
Durazno / Prunus persica

Nispero / Eriobotrya japonica

Manzana roja
Manzana verde
Membrillo / Cydonia
Pera / Pyrus communis

Pera asidtica / Pyrus pyrifolia

Meldn calamefio / Cucumis melo
Melén tuna / Cucumis melo
Sandia / Citrullus lanatus

Sandia negra

@6 PPy Ape ¥l Gend

o

e ¢ fe

[ )
L,

POMACEAS

CLIMATERICAS

FRUTOS DEL BOSQUE Y BERRIES

CAROZOS
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Uva blanca / Vitis ,'@! ® ® ® ®
Uva cabernet sauvignon ® ® ® ®
Uva carménére ® ® ® Py
Uva chardonnay Py ® Py ®
Uva de mesa” Py Py Py .
Uva gewdrztraminer
[FRUTAS]
Uva late harvest P ® P P
Uva merlot PY PY PY P
Uva moscatel PY P PY ®
Uva moscatel de alejandria ® ® ® ®

Uva negra / Vitis

Uva pais

Uva pinot noir

Uva sauvignon blanc

Uva syrah / Paciflora Edulis

NO CLIMATERICAS

o Teiny-B4 . 45%4f

Copao / Eulychnia acida phil

Granada / punica granatum “ Py
e

Guacalla, sancayo /

s

Corryocactus brevystilus <
Higo / Ficus carica

Tuna / Opuntia ficus

FRUTAS DE GRANO

Algarrobo / Prosopis chilensis

Chafiar / Geoffroea decorticans

Copihue / Lapageria rosea

Kaiwa, chayote / Sechium edule

Palta chilena y hass / Persea

americana

Pepino / Solanum muricatum

Voqui, coguilera, coile /

3000=0%& %

Lardizabala funaria
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Almendra/ Prunus Amygdalus *

Arroz / Oryza sativa

Avellana / Corylus Avellana

Avellana chilena / Gevuina Avellana

Avena / Avena Sativa ‘:

Castafia / Castanea Sativa

12

[S(: l;ﬂAl rLOASS]Y Castafia de Caju / /é)r;ilc;;glt::g :

Cebada / Hordeum vulgare %
Chupdn / Greigia Sphacelata
Coco palma chilena / Jubaea

chilensis

Garbanzos / Cicer arietinum
Lentejas / Lens culinaris
Macadamias / Macadamia
integrifolia

Mani / Arachis hypogaea
Mani chileno |
Nuez / Juglans regia

Pecana / Carya illinoinensis
Pifion / Araucaria araucana

Pistacho / Pistacia vera [

Porotos / Phaseolus vulgaris

RSP OER L BEIL Y

Quinoa / Chenopodium quinoa

i

@

Quiwicha / Amaranthus Caudatus

Trigo / Triticum

< 3
-0 o &L &
& o S S S
EAN S ol SO &
Sof & &8 &5
VQ'Z"\ N < o
L4 L L4 @
L4 L4 L4 @
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Anis / Pimpinella anisum

Baylahuen / Haplopappus spp

Berberis / Berberis chilensis
Boldo / Peumus boldus
Bollén / Kageneckia oblonga

Cachanlagua / Centaurium
cachanlahuen

[HIERBAS] Cedrén / Aloysia triphalla

Chachacoma / Senecio
eriophyton

Chaquihue / Crinodendron
hookerianum

Chilco / Fuchsia magellanica
Codocoypu / Myoschilos

oblogum

Copihue / Lapageria rosea

Cori /Acantholippia deserticola phil
Crucero / Colletia ulicina

Culén / Otholobium glandulosum
Eucaliptus / Eucaliptus

Frutilla Silvestre / Fragaria chiloensis
Hierba de la Plata / Equisetum
bogotense

Hierba del clavo / Geum chilense

Hierba Luisa / Aloysia triphalla

S e\ PV} %m’géa\? a3

.
. 2

Hinojo / Foeniculum vulgare

88
a b

P
o

Huacatay / Tagetes minuta
Hualtata / Senecio hualtata
Huella / Corynabutilon vitifolium
Laurel / Laurus nobilis

Lengua de vaca / Senecio

fistulosus
Llantén / Plantago .

W53

5

Llareta / Laretia acaulis

2
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Manzanilla / Chamaemelum

nobile

Matico / Buddleja globosa

Menta / Mentha piperita

Michay / Berberis darwinii

Michay / Berberis linearifolia

Nalca / Gunnera tinctoria

[HlERBAS] Natre / Solanum
Notro / Embothrium coccineum
Nipa / Escallonia illianata
Orégano / Origanum vulgare
Paico / Chenopodium
ambrosioides

Palo Amarillo / Berberis Montana
Palo Negro / Leptocarpha
rivularis phil

Palqui / Cestrum parqui
Paramela / Adesmia ermaginata
Parrilla / Ribes trilobum

Peumo / Criptocarya alba MOL
Pichirromero / Fabiana imbricata
Pingo Pingo / Ephedra chilensis
Poleo / Mentha pulegium L
Quilmay / Elytropus chilensis
Quilo / Muehlenbeckia hastulata
Quinchamali / Quinchamalium
chilensis

Quintral / Tristerix tetrandus
Quintral / Tristerix coymbosus

Rosamosqueta / Rosa eglanteria

Ruda / Ruta graveolens

Salvia / Salvia officinalis

»
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[HIERBAS]

sanguinaria :
Siete Camisas / Escallonia revoluta %

PR “
& o Sa S
LN S &%
FEE I S
VQQS g v

Sanguinaria / Polygonum 'fﬁ‘

Tomillo / Thymus serpyllum“:

Trevu / Trevoa trinervis@

Vatro / Typha angustifolia M

Vira Vira / Gnaphalium viravira &

Yareta / Laretia compacta _. . ‘

Zarcilla / Berberis empetrifolia
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S 2>
.0 o X S
oo S ASS o
-\éqg/&\%b& Q.@\ Q/bb Qg?a 6@% \Qg?;\,zg
& < N\ & N
ARG A S
Amanita rojiza o vinosa / Amanita @ =
rubescens ]
o
Pique / Armillaria sp. 2
o
o
B, o
Bejin gigante / Calvatia gigantea G %
(o]
b
Bejin, tabaquera del diablo / =
Calvatia utriformis =
(%]
Bola de nieve / Agaricus arvensis §
o
Callampa negra, callampa pino / ©
[HONGOS Y Suillus granulatus
SETAS] Callampa negra, callampa pino /
Suillus luteus
Champifién blanco, comun o paris / ﬁ
Agaricus bisporus ar ®
Champifién ostra / Pleurotus ®
ostreatus
Champifién portobello / ®
Changle, chandi / Ramiria flava @
Cuesco de lobo / Lycoperdon '
perlatum
Diguiefie / Cyttaria espinosae
Enoki / Flammulina velutipes
Gargal / Grifola gargal .
Hongo oloroso / Marasmiellus Q‘\e's{f
alliiodorus
Hongo Shiitake / Lentinula edodes ‘
Llao Llao, pan del indio / Cyttaria %
darwinii
Loyo / Boletus Loyo ’
Matacandil / Coprinus comatus ‘
Morchela, morilla / Morchella .
conica ® ® ® i
Morchela, morilla / Morchella *
esculenta ® ® ® ®

Niscalo, lactario / Lactarius o
deliciosus

Pie azul / Lepista Nuda ﬁ

-

Seta de chopo / Agrocybe

cylindracea

COMESTIBLES

Trufas / Tuber melanosporum
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Nalca / Gunnera tincotoria
Papa chufio
Papa oca / Oxalis tuberosa

Taro / Colocasia esculenta

Topinambur / Helianthus tuberosus

Ajies / Capsicum annuum
[HORTALIZAS]
Aji rocoto / Capsicum pubescens

Alcayota / Cucurbita ficifolia

Berenjena / Solanum melongena

Papa / Solanum tuberosum

Papa chilota

Pepino / Cucumis sativus

Pimentdn / Capsicum annuum
Porotos granados / Phaseolus vulgaris
Porotos verdes / Phaseolus vulgaris

Tomate / Lycopersicon esculentum

Zapallo / Cucurbita maxima,
cucurbita mixta, cucurbita
moschata, cucurbita Pepo

Zapallo Italiano / Curcubita pepo

Acelga / Beta vulgaris cicla
Achicoria / Beta vulgaris cicla
Alcachofa / Cynara scolymus
Apio / Apium graveolens
Arvejas / Pisum sativum sativum

Betarraga / Beta vulgaris crassa

HORTALIZAS DE ESTACION CALIDA

HORTALIZAS DE ESTACION FRIA
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Brdcoli / Brassica oleracea

Cardo penquero / Cynara
cardunculus

Cebolla / Allium cepa

Cebollin / Allium schoenoprasum
Chalota / Allium ascalonicum
Coliflor / Brassica oleracea var.

[HORTALIZAS] botrytis

Colirabano / Brassica oleracea
gongyloides
Endivia / Cichorium intybus ‘,:3—

Escorzonera / Scorzonera hispanica

Espinaca / Spinacia oleracea

Habas / Vicia faba%
(=

Lechuga / Lactuca sativa

Nabo / Brassica rapa bh

Pak - choi / Brassica chinensis %

oS

Pastinaca / Pastinaca sativa
Puerro / Allium ampeloprasum
Rabano / Raphanus sativus
Radicchio / Cichorium intybus

Raiz picante / Armoracia rusticana

Repollitos brusella / Brassica
oleracea var. gemmifera

Repollo / Brassica oleracea var.
viridis

Rucula / Eruca sativa

CET R T W

HORTALIZAS DE ESTACION FRIA

Ruibarbo / Rheum rgbarbarym
Salsifi / Tragopogon porrifolius

Zanahoria / Daucus carota
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[TERCER MOMENTO]

ESTUDIO Y SOPORTE DE DEGUSTACION
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[DEGUSTACION]

Se entiende por ‘degustar’ probar o catar algun alimento o bebida, o saborear, deleitarse con
otras sensaciones y ‘probar’ como experimentar, catar o tomar una pequefia porcién de comi-
da o bebida.

Existen diferentes ferias, exposiciones y modos para probar distintos productos y elementos.
Todos crean un momento de recorrido viendo lo que se presentay dan la posibilidad de probar
una cantidad pequefia del producto caracteristico o especial que se ofrece en una galleta, un
vaso, o de la manera mas leve posible.

Chile por ser un pais largo posee y permite que ciertos productos caracteristicos de cada zona
se mantengan en ella y el resto del pais no los reconoce.

A partir de esto, queremos dar a conocer los diferentes sabores puros y mezclas de Chile, des-
de una unidad que permite degustar, exponer y ensefar lo que consiste la identidad de Chile
desde sus sabores.

EMBALAJE MULTIPROPOSITO

Estudiamos este modo de envasar ya que, como el nombre lo dice, dan la mdltiple posibilidad
de poder lograr ser mas de lo que se presentan. Abre el mundo de doble o més posibilidades,
donde aparece una multifuncionalidad que da paso a una apertura de opciones dando libre
albedrio a quienes los utilizan. Lo mas comun que ocurre respecto a envases multipropdsitos
gue tienen relacién con la comida, son que permiten trasladar esta y luego desplegarse para
poder servir la comida y hasta incluso poder comer sobre estos mismos.

MODOS Y OBJETOS PARA DEGUSTAR

Dentro del mundo gastrondmico se ha ido experimentando y observando los distintos modos
de poder comer, degustar y probar, algunos con fines ecoldgicos, otros con fines financieros,
pero todos van cayendo en el poder lograr el modo de ingerir con la justeza mas precisa, inclu-
so llegando a que no permanezcan residuos después de haber comido. Es asi como el comer
se envuelve en el disefio de como te llevas un “algo” a la boca de manera leve, y que logra
abarcar todos los requisitos de un modo preciso de comer, ya sea la capacidad de disminuir la
cantidad de utensilios que se necesitan hasta para simplemente degustar, reducir los residuos
gue impactan después de un evento o en poder crear interacciones y novedades, simples,
pero precisas a la hora de probar y que ayude a la comida a poder apuntar hacia lo que quiere
sefialar o mostrar.



F1-F2-F3-F4
OFICINA CEROZETA modos de embalaje y exposicion
de productos, empaque de vinos en madera

F5
CONTENEDOR de alimentos marinos

F6

BUTTER BETTER envase multipropdsito, permite te-
ner aderezos en pequefias porciones, facil de llevar y
permite untar con su misma tapa.

F7
SANDWICH COMO PLATO envase de un pan que lue-
go se transforma en plato para apoyarse
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F8-F9-F10-F11-F12-F13
Modo de degustacion: cuchara

F14-F15-F16
Modo de degustacion: brochetas

F17-F18
Modo de degustacion: pinchos




F19
Degustacion comestible: Cubos con 4 sabores dife-
rentes en el para probar una fusién de sabores.

F20

Degustacion comestible: cookie cup, taza de galleta
en la cual se puede beber y ademds comerla al ter-
minar el liquido

21

Degustacion comestible: “Dedales” comestibles, para
untar con salsa y comerlo en los dedos.

F22
Degustacion comestible: Masas para degustar, NAM
2011.

F23
Degustacion comestible: Tomates rellenos, NAM
2011.

F24
Degustacion comestible: Spoonachos, nachos en for-
ma de cuchara

51



[FERIAS Y
EXPOSICIONES]

F24-F25-F26
Degustacion de la feria

F25

NAM, FERIA DE TAPAS SANTIAGO 2012, HOTEL W

PREPARACION DE STAND

Considerando el nivel y hacia el sector en que NAM apunta, los stand poseen bastante cuidado
a la hora de reflejar calidad, y ademas de recalcan y apuntan al preparar las tapas frente al
publico, para ser aun mds parte de la experiencia de los sabores, y de presenciar la delicadeza y
trabajo que requiere preparar una degustacion de tal nivel. Pero si bien refleja todo ese trabajo,
se deja un poco de lado el tamafio de los espacios considerando la magnitud de tal evento,
creando problemas a la hora der servirse o pedir la tapa deseada

LOGISTICA DE DEGUSTACION

Para esta feria las tapas se sirven en pocillos de loza que poseen formas particulares y minima-
listas para degustar, ademas de un tamafio preciso para sentir y recordar el sabor preparado
especialmente los chefs.

Pero a su vez, esa modo perdia sentido al minuto de acumularse residuos y pocillos usados en
las mesas dispuestas para el publico. Claro que cabe recalcar que constantemente hay perso-
nal recogiendo estos residuos, pero esto coopera al aumento y circulacién de gente haciendo
torpe el transito producto de los espacios pequefios.

RECORRIDO

El inicio del trayecto lleva primero un pasar por todos los auspiciadores del evento, donde to-
dos poseen degustacidn y regalos de muestra promocionando sus marcas. A continuacién apa-
rece el salon donde se concentra la feria de tapas, en donde su distribucion dispone a los stand
con los chefs bordeando el recinto y dejando en su centro una serie de barriles que se prestan
como mesas de pie.



F27 F28

FERIA DISENO Y GASTRONOMIiA PORTENA “ZONA D”, CERRO ALEGRE

PREPARACION DE STAND

Para esta ocasion el entorno de la feria apunta a algo mas cotidiano e incluso callejero caracte-
risticos de los cerros de Valparaiso, es asi que los stand poseen un cuidado en promocionar su
marca dando una sensacién mas casera y artesanal, pero a su vez aparece un cierto descuido a
la hora de posar sus productos y sobre todo poder degustar.

LOGISTICA DE DEGUSTACION

Como ha sido nombrado anteriormente, el lugar y momento lo hace algo mas callejero hacien-
do que la disposicidn de poder degustar los productos sea muy inmediata y de paso. Ademas el
modo de probar es bastante simple pero a su vez poco efectivo, pues se utilizan galletas u otros
elementos para degustar los sabores no siendo los mejores para este, pues opacan el producto
o simplemente ocurre una confusién de sabores.

RECORRIDO

El lugar es una pequeiia pero armoniosa calle de cerro alegre donde se techa un pequefio tra-
mo con una estructura de fierro y tela creando un recorrido recto en el cual se puede acceder
o salir por ambos extremos, dejando aleatorio segun de que direccién se venga. Dentro de esta
recta los stand se ubican por los bordes, creando un pasillo de ritmo lento y tupido haciendo
posible el detenerse a preguntar y probar en los diversos puestos.

F27-F28-F29-F30
Degustacion de la feria
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F31-F32-F33-F34
Degustacion de la feria

Il FERIA GASTRONOMICA INTERNACIONAL DE VALPARAISO

PREPARACION DE STAND

Ya que es una feria gastrondmica a gran escala, participan distintas marcas y niveles de produc-
cion por lo cual hay diferentes stand con distintas presentaciones. Aparecen stand que son con-
solidados para la exposicion de productos construido de estructura firme, con vitrinas, espacios
para anunciar su marca e incluso dando espacio al expositor para almacenar sus productos y
poder servir la degustacion. Pero a la vez aparecen otro tipo de stand que son instalados solo
para esta ocasién, con una estructura de fierro y tela pero que da espacio a sus expositores para
mostrar sus productos, dejando en manos de estos el deber de ordenar, disponer y equipar su
espacio para crear el ambiente e imagen que desean proyectar, es asi como recurren a decora-
ciones y detalles que en general proyectan una imagen casera y artesanal.

LOGISTICA DE DEGUSTACION

Bdsicamente se repite en todos los stand el modelo que exponer sus productos en sus enva-
ses u otros recipientes con disponibilidad de galletas que se consiguen en el mercado, para
asi poder probar de los sabores expuestos. También en otros, aparece esta misma idea base
pero agregado cucharas plasticas con la que uno puede servirse el producto en una galleta o
directamente a la boca. La primera opcidn, a lo largo de la exposicidn, aparece una cuchara
descuidada y manchada por el mismo producto, por el hecho de untar constantemente. En la
segunda si bien mantiene mas limpio, deja al espectador con un residuo indeseable y que no
puede volver a utilizar, dejando asi al fin del recorrido con distintos elementos en la mano que
acaban en la basura.

RECORRIDO

EL VTP, Muelle Barén de Valparaiso, es el lugar fisico donde se realiza este evento, el cual posee
una escala de gran magnitud por tanto el tiempo de recorrido de la feria es bastante holgado
incluso dando la posibilidad de poder almorzar o comer en comedores dispuestos para el even-
to. El lugar crea dos grandes pasillos de recorrido, dejando stands por los bordes y por el centro.
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F35 F36 F37

FRUTOS DEL PARADOR; AFUNALHUE [PROPUESTA

Buscan frutos nativos que tuvieran caracteristicas especiales, dentro de los que trabajaron apa-

rece la murtilla, su produccién y domesticacidon que no estaba muy desarrollada. PA RA
Elaboran mermeladas, pastas saladas, agridulces y conservas.

De los productos que existen en la empresa seleccionamos las mermeladas ya que es un gusto M E R M E LA DA]
gue se puede comer solo o con una simple masa y no necesita de algo mas para poder captar

su sabor a diferencia de las pastas como ajo, aji entre otros.

MERMELADAS"

Dentro de las que se ofrecen seleccionamos 3 con sabores caracteristicos de Chile:

Maki: Textura muy liquida

Nalca y Ruibardo: Semi espesa pero con trozos muy grandes de nalcas y ruibarbos

Murtilla y Membrillo: Textura media, ni muy liquida ni muy espesa. Por esta caracteristica fue
la mermelada que seleccionamos.

DEL BOCADO

Para probar la mermelada creamos un bocado con forma triangular que en su interior tiene en
cantidad una cucharadita de mermelada (8.75 gr.) De esta manera todo se come y no queda un
residuo tras probar el producto.

Consideramos 24 personas, si a cada una se le dan 8.75 gr de mermelada se gasta 1 tarro pe-
queio entero de 210 gramos o casi la mitad de un tarro grande de mermelada 450 gr.

F35-F36-F37
Propuestas para degustacion frutos del parador
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[PARA UNA
DEGUSTACION]

De lo estudiado y observado, buscamos un modo de poder degustar los sabores de Chile, opti-
mizando el momento de comer logrando que el sabor sea lo principal pero sin dejar de cuidar
toda la logistica y presentacion que lleva por detras. Asi tomamos como eje el lograr un modo
con precisidn para el degustar, sin dejar residuos y resaltando el sabor a probar utilizando una
masa inerte.

Por esto disefilamos una cuchara de masa comestible para asi no dejar residuos y que es precisa
al minuto de degustar ya sea por su tamaio, forma y materialidad. Basandonos en las costum-
bres criollas de nuestro pais, determinamos una masa que fuese mas cercana a las tradiciones
de nuestras tierras pero a su vez lo mas inerte posible, para que asi, en ninglin caso opacase los
sabores a probar. La masa es conocida popularmente “masa de pequen” usada para empana-
das, y esta compuesta por harina, aceite y salmuera. Planteamos dos tipos de cuchara;

CUCHARA PEQUENA

Posee una concavidad y una parte plana, proporcionando libertad de donde puede ser sosteni-
day que lado es el que recibe el producto, pues no condiciona un modo. Su tamaiio es pensado
para el degustar y no para el comer, dejando sin la posibilidad de poder volver a untar en el
producto y asi recibir el sabor de un modo mas directo pero a su vez modulado. Su proceso
constructivo es optimo y eficaz, posee pocos pasos ya sea para la fabricacion de su matrizcomo
de la cuchara misma.

CUCHARA MEDIANA

Posee dos concavidades de distintos tamafios estando una a cada extremo. De cierto modo,
condiciona mas el modo de tomar, pues en un acto inconsciente, la persona deja el espacio
mayor para untar en el producto tomandolo del extremo de menor concavidad. Es asi que esta
cuchara permite dar probadas mas largas y abundantes. Su fabricacion en serie es un poco mas
compleja con la anterior, pues necesita mas cuidado por la presion que necesita.

Es asi que con estas cucharas buscamos dar la posibilidad que el momento de degustar sea
Optimo, sin dejar residuos y utilizando la justeza de los modos para que asi toda esta precision
ayude a resaltar los productos de Chile que se busca dar a conocer



A

F1
Planimetria para una cuchara de tamafio medio 1:1

F2
Planimetria para una cuchara de tamafio pequefio 1:1

F3
Acoplamiento de 10 cucharas 1:1
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MATRICES
F4
Distribucion cuchara pequefia en la matr iz de alumi-
nio.
10

Distribucién cuchara mediana en la matriz de alumi
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MATRIZ DE CORTE PARA CUCHARAS PEQUENAS

Se crea una matriz para poder cortar la masa para
las cucharas pequefias. La idea es generar una pro-
duccion en serie para poder rellenar las matrices de
aluminio que son de 66 cucharas, de este modo se
tiene una placa con unos filos con forma de la cucha-
ra pequefa lo que permite marcary cortar 10 galletas
de una sola vez aumentando la produccion y dismi-
nuyendo el tiempo.

F6
Planimetria para matriz de corte

F7
Isométrica de la matriz de corte
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REMACHES, permite la unidn de dos placas que crean
la matriz y contramatriz.

PLACA ALUMINIO

LAMINA DE OFFSET

PLACA ALUMINIO (1 mm)
Se manda a cortar al agua desde un dibujo lineal. La
maquina funciona con un chorro de agua con arena a
presion lo que permite cortar aluminio y otros mate-

0
000
00000

rias de diferentes espesores unicamente de manera
vertical.

LAMINA DE OFFSET (Aluminio 0.15 mm)
Se moldean las concavidades a partir de una matriz
de madera con perforaciones. Se posa la lamina de

offset sobre la madera y se golpea con una bola de
acero en donde se debe formar el rebaje cdncavo.

F8
Despiece de matriz para cucharas pequefias
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APRETADOR, mantiene unidas la matriz y contrama-
triz dentro del horno, ejerce presion en la masa para
que ésta tome la forma deseada.

CONTRAMATRIZ

F9-F10
Armado de la matriz
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[EXPERIENCIA EN
CIUDAD ABIERTA]

F11-F12-F13
Degustacion en ciudad abierta

Tomando como oportunidad el cdctel que se realiza cada miércoles en las extensiones de Ciu-
dad Abierta, se monta una instancia donde queremos recalcar sabores de Chile, seleccionando
un producto peculiar de cada zona presentandose de dos modos, el primero es mezcldndolo
con los sabores de la zona correspondiente asi creando un aroma, color y sabor que refleja el
sector. Para el segundo modo del sabor, tomamos como base un elemento tradicional en la
comida chilena, el pebre, asi que teniéndolo como principio lo alifiamos con este sabor escogi-
do por zona y ademas por otros productos de cada sector para hacer notar que en una misma
comida puede reflejarse la diferencia y diversidad de sabores que poseemos a lo largo del pais.
La base de pebre utilizada es tomate, cebolla y cilantro.

OBSERVACIONES DE LA EXPERIENCIA

Respecto al minuto de sostener las cucharas, ocurre esa libertad de tomarlas y servirse por el
lado que se prefiera o sea innato, creando un diadlogo entre los asistentes respecto a cémo se
debiese tomar, o las posibilidades que existen.

Una vez terminado el céctel los Unicos que residuos que permanecen en la mesa son las ban-
dejas, los recipientes de gredas y las copas, pero respecto a la comida no se perciben sobrantes,
mas aquellas que simplemente no fueron ingeridos.

Si bien estudiamos los productos que nacen desde los sabores de Chile, preparamos la comida
para esta ocasidn para tener un propio reconocimiento y criterio de los sabores que hacen
reconocer un lugar, y asi eligiendo las mezclas y modos de preparar.
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F25

SABORES UTILIZADOS

F23 NORTE, PRODUCTO PRINCIPAL: QUINOA

Mezcla sabores de la regién: Quinoa con aceitunas
negras y queso cabra alifiado con aceite de oliva
Pebre con sabores del Norte: Tomate, cebolla, cilan-
tro con quinoa, aceite de oliva, aji rojo

F24 CENTRO, PRODUCTO PRINCIPAL: MOTE

Mezcla sabores de la regién: Mote con pasas y crema
de nueces

Pebre con sabores del Centro: Tomate, cebolla, cilan-
tro con mote, vinagre de vino tinto, aji verde, perejil,
albahaca, ciboulette, pimentdn rojo y verde.

F25 SUR, PRODUCTO PRINCIPAL: PINON

Mezcla sabores de la region: Pifidn con papa bruja
Pebre con sabores del Sur: Tomate, cebolla y cilantro
con pifiones, aji color, merkén y ajo




F26
Bandeja plegada

F27
Primera extension de la bandeja plegada

F28
Despliegue para su extension

F29
Extension final que deja al descubierto su centro
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[DESPLIEGUE DE LA BANDEJA]




F30-F31-F32-F33-F34-F35
Despliegue de la bandeja

Soporte para galletas

Soporte para posillos
de greda

Extension soporte
para galletas
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[CUARTO MOMENTO]

MERCADOS DE VINA DEL MAR Y VALPARAISO
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BROTES Y FLORES
Brote de alfalfa
Brote de soja
Diente de dragén
Repollito de Brucella
Brote de Arvejas
Brocoli
Coliflor
Alcachofa
BULBOS
Cebolla baby
Ajo elefante
Ajo
Ajo chileno
Cebolla Blanca
Cebolla escabechera
Cebolla grano de oro
Cebolla seca
Cebolla morada
Cebolla valenciana

[ F R U TAS Y Chalota
VERDURAS DEL Cebollin
PAIS]

CAROZOS
Baby peach
Nispero
Ciruela
Damasco
Pluots
Durazno
CITRICOS
Limoén de pica
Mandarina
Clementina
Limoén Sutil
Limon
Naranja new hall
Naranaja Fujimoto
Naranja Thomson
Pomelo Rosado
Pomelo
CLIMATERICOS
Sandia
Meldn tuna
Melén Calamefio
FRUTOS
Zapallo carnival
Aji rocoto
Tomate cherry
Tomate
Morrén
Aji habanero
Aji
Pimentdn
Berenjena
Alcayota
Zapallo Italiano

Pepino
Zapallo calabaza anco
Zapallo

FRUTO DEL BOSQUE

Grosella
Arandano
Frambuesa
Phyisalis
Frutillas blancas
Furtillas

Mora

Guinda

Cereza

GRANO

Higo

Granada

Tuna

Arvejas

Choclo Morado
Poroto verde
Choclo Americano
Habas

Choclo

HOJAS

Lechuga baby
Radicchio
Colchina

Rucula baby
Espinaca baby
Acelga baby
Lechuga hidropdnica
Achicoria
Lechuga escarola
Lechuga milanesa
Lechuga espafiola
Lechuga francesa
Lechuga chilena
Lechuga lollo rosa
Berro

Rucula

Espinaca

Acelga

Aloe vera

Endivia

Repollo crespo
Repollo morado
Repollo liso

NO CLIMATERICAS

Uva red globe
Uva roja
Torontel uva

POMACEAS

Manzana Breaeburn
Manzana fuji
Manzana pink lady
Manzana Grany smith
Manzana Richard D.
Manzana Royal gala

Membrillo

Baby pear

Pera Beurre bosc
Pera packmas
Pera Canela

Pera Williams
Pera Winter Nelly

RAICES

Nabo
Rabanito
Betarraga

Papa de apio
Yuca

Rabano Blanco
Zanahoria baby
Zanahoria

RIZOMA

Esparrago
Esparrago blanco

SUB-TROPICAL

Lucuma
Chirimoya
Mango

Pepino

Papaya

Palta la cruz
Palta hass
Palta florentina
Palta edranol
Palta californiana
Palta esther
Babaco

TROPICAL

Kiwi

Caqui

Mancaqui

Kaigua

Platano

Coco

Coco Panamefio
Pifia

Platano Basgaranete
Fruto del paraiso

TALLO

Apio

TUBERCULOS

Papa guarnicién andes
Papa overa

Papa bruja

Papa topinambur
Papa soufle

Papa olluco

Papa Michuie
Papa Camote
Papa Rosara
Papa Desiree
Papa Cardinal
Papa semillén






BABY PEACH NISPERO CIRUELA DAMASCO PLUOTS
__

CAROZOS

DURAZNO LIMON DE PICA MANDARINA
CAROZOS CITRICOS

LIMON SUTIL LIMON

NARANJANEW HALL NARANJA FUJIMOT
CITRICOS

POMELO MELONTUNA MELON CALAMERO SANDIA

CITRICOS CLIMATERICOS
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TOMATE CHERRY AJlHABANERO PIMENTON AJIROCOTO
E— —
FRUTOS

ALCAYOTA ZAPALLOITALIANO PEPINO ZAPALLO CALABAZA ANCO ZAPALLO CARNIVAL

BERENJENA

FRUTOS

GROSELLA ARANDANO FRAMBUESA PHYISALIS FRUTILLA BLANCA MORA CEREZA GUINDA FRUTILLA
FRUTOS DEL BOSQUE

ARVEJAS  POROTOVERDE HABAS  CHOCLOMORADO  CHOCLOAMERICANO CHOCLO GRANADA HIGO TUNA

GRANOS
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BABY PEAR MANZANA BRAEBURN MANZANA RICHARD DELICIUS MANZANA GRANNY SMITH MANZANA PINK LADY ROYAL GALA MANZANA
I
POMACEAS

MANZANAFUJI PERABEURRE BOSC PERA PACKAMS PERA CANELA PERAWILLIAMS PERAWINTER NELLY

POMACEAS

=

ZANAHORIA BABY NABO RABANITO BETERRAGA PAPADEAPIO ZANAHORIA YUCA RABANO BLANCO
HOJAS
ESPARRAGO ESPARRAGO BLANCO LUCUMA CHIRIMOYA MANGO

RIZONA SUBTROPICAL
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MANGO PEPINO PAPAYA PALTA LA CRUZ PALTA HASS PALTA ESTHER
- E— E— E— E—
SUBTROPICAL

%N,

PLATANO BASGARANETE PLATANO FRUTO DEL PARAISO

TROPICAL

KAIGUA (000 (0C0 PANAMENO PINA

TROPICAL

PAPAANDINA ~ PAPAOVERA  PAPABRUJA PAPATOPINANBUR  PAPASOUFLE PAPAOLLUCO PAPAMICHURE PAPA CAMOTE PAPAROSARA PAPADESIREE  PAPA CARDINAL PAPA SEMILLON

TUBERCULOS
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[ESTUDIO Y
ANALISIS DE
FERIAS DE VINA
DEL MARYY
VALPARAISO]

Buscando saber a qué recursos tenemos acceso en nuestra comuna, profundizamos en las fe-
rias, mercados y supermercados de Valparaiso y Vifia del Mar, para detectar y caer en la cuenta
con qué productos nos encontramos a la mano para preparar nuestras comidas tipicas de la
zona, y ademas identificar aquellos recursos que no son originarios del lugar pero que ya son
parte. Recorrimos los mercados distintos dias de la semana; en el caso de los mercados con-
currimos dias habiles, para identificar el porcentaje de frutas y verduras que hay a disposicion,
lo mismo con los supermercados, y para las ferias asistimos los dias en que esta se instala dos
veces a la semana para identificar su magnitud de frutos expuestos.

Al haber presenciado y registrado cada producto de la feria y ademds de poseer informacién
de cémo y qué puede hallarse en otros mercados del pais, concluimos que existen productos
transversales, basicos en la dieta de los chilenos, por ejemplo el zapallo, papas, cebolla, zana-
horia, limdn, entre otros. Pero también existen aquellos que son muy particulares de una zona,
que reflejan plenamente el tipo de cosecha y geografia de un lugar. A pesar de esta exclusividad
es probable podamos acceder a sabores tan particulares de un lugar, pero su obtencién pro-
bablemente es escasa y de costo mas elevado. Pero algunos de esos productos que poseyeron
tal peculiaridad, hoy en dia se han masificado, ya sea por temas de moda, de descubrimien-
to, comercio, potencia de la cultura, etc, es asi el caso del merquén, o el aceite de oliva, que
alguna vez fueron Unicos de un lugar pero que hoy en dia estan en la delgada linea de pasar
a ser alimentos transversales y basicos en los platos de los chilenos. Sin embargo, a pesar de
su popularizacidn, son sabores que siguen logrando representar su lugar de origen, pues los
seguimos relacionando a un lugar.

Cabe destacar, respecto a los productos que podemos definir como transversales, mayorita-
riamente son cultivados y cosechados en la zona centro del pais, pues su tipo de suelo y clima
permite producir grandes cantidades de frutos que pueden practicamente abastecer a la ma-
yoria del pais.
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Brocoli

F7
Cebolla

F8
Chirimoya

F9
Choclo

F10
Ciboulette




F11
Cilantro

F12
Coliflor

F13
Bruselas

F14
Habas

F15
Frutos secos

F16
Frutillas

F17
Kiwi

F18-F19
Lechuga Hidropdni-
ca verde y morada







F31
Rabano

32
Repollo morado

F33
Tomates

F34

Repollo morado Zapallo Italiano

F35
Tunas

F36
Platanos

37
Zanahorias

F38

F39
Paltas

F40
Zapallo Camote
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[QUINTO MOMENTO]

EXPERIENCIA DE SABORES Y SOPORTES PARA DEGUSTACION
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DE LO INDIVIDUAL Y LO COMUN

A lo largo de este ultimo periodo de estudio, realizamos experiencias de degustacion sobre los
sabores de chile, en la instancia del coctel que realizan los profesores y habitantes de la comu-
nidad cada miércoles antes de almuerzo.

Después de realizar cuatro instancias de aperitivo, detonamos en que se crean dos modos de
degustar la comida, una forma individual y otra comun. La primera, se provoca producto del
proponer un elemento que le pertenece a cada individuo, donde puede posar los objetos y
sabores a degustar, elegidos por cada cual. De la segunda, aparece por el hecho de disponer
en la mesa todas las opciones de sabores y compartir elementos en comun que obligan a las
personas volver a la mesa, es decir, lo individual se convierte en algo transportable que permite
separarte de la mesa pero lo comun es algo que siempre te hace volver a ella, una superficie
de paso. Es un juego constante, que crea una dinamica y provoca ir descubriendo los sabores
propuestos con la libertad de poder escogerlos, ya que esa es la finalidad, disponer varias op-
ciones con un tema principal y que las personas se atrevan a descubrir, reconocer y conocer.
Nuestra intencién es buscar el modo en que las personas puedan acercarse a los sabores mas
caracteristicos de nuestro pais.

Respecto a la dindmica entre lo comun y lo individual, cabe resaltar que es un modo de degus-
tar que de cierta forma aparece y se modifica a lo largo de las cuatro experiencias. Con ciertos
ajustes inducimos a como las personas acceden a los sabores, para ir determinando cudl es el
modo mas correcto de degustar.
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[PANES DE CHILE]

Acto en Ciudad Abierta

Ubicacion: Sala de Musica, Ciudad Abierta
Fecha: Agosto 1, 2012
TEMA

Basado en la informacién recopilada proveniente de documentales y libros profundizados en
el tema de la comida chilena, nos parecio interesante hacer una muestra de los distintos panes
que se consumen en Chile principalmente como acompafiamiento para el almuerzo. Hicimos
una seleccidn de norte a sur, destacando aquellos mas particulares y tradicionales de un lugar,
siendo los infaltables de cada comida en la mesa de los chilenos.

Por otra parte también presentar como se prepara el charqui en las distintas zonas de Chile, sus
mezclas y alifios que reflejan una zona y un modo de vivir.

OBJETIVOS

Esperamos que aquellos que degusten estos sabores reconozcan las raices de su propio pais
y sepan diferenciar las costumbres que posee cada zona, que a pesar de ser basicamente un
mismo elemento (pan y charqui) sabe distinto, todo basado en el modo de preparar.
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PANESF1

SOPAIPILLA SIN ZAPALLO

Proveniente de la zona norte del pais, se usa como “picoteo” antes de un almuerzo o
para una once durante la tarde.

Ingredientes: Harina, Sal

F2

PAN AMASADO

Consumido practicamente en todo el pais, es uno de los panes mas comunes. Se ca-
racteriza por ser del campo y se acostumbra preparar en un horno de barro.
Ingredientes: Harina, Agua, Manteca, Sal, Levadura

B3

CHURRASCA

Caracteristica de la zona centro hacia el sur del pais. Se prepara a las brasas y se hace
una forma circular grande y muy plana.

Ingredientes: Bicarbonato, Levadura, Aceite, Harina

F4

SOPAIPILLA CON ZAPALLO

Muy caracteristica de todo Chile, pero principalmente de la zona centro-sur. Es tipica
de la época de invierno.

Ingredientes: Zapallo cocido, Manteca, Sal ,Harina

F5

TORTILLA DE RESCOLDO

Usada desde la zona centro hacia el sur, pero principalmente en este ultimo. Su coc-
cién es por medio de brazas y cecinas obtenidas de alguin fuego de lefia o parrilla.
Ingredientes: Bicarbonato, Manteca, Chancho, Levadura, Harina

F6

CHAPALELE

Tradicional del sur de chile, pero principalmente caracteristica de Chiloé. Se conoce
como acompafiamiento del curanto y se también es consumida a la hora de la once.
Ingredientes: Papa, Harina, Aceite, Sal

PASTASF7

CHARQUI CON ACEITUNA MORADA

Usado en el norte para acompafiar comidas o para el “picoteo” antes del almuerzo.
Ingredientes: Charqui, Aceituna Morada, Cebolla, Aceite de oliva

F8

ACEITE DE OLIVA CON AJI COLOR

Un extracto de los alifios y complementos mas usados en el norte del pais.
Ingredientes: Aceite de Oliva, Aji color en polvo

F9

CHARQUI TIPO ARRIERO

Acompafiamiento usado como merienda en los viajes de los arrieros.
Ingredientes: Limon, Queso, Perejil, Charqui, Cebolla en escabeche, Sal, Aceitunas

F10

ACEITE DE PALTA CON PEREJIL

Un extracto de los alifios y complementos mas comunmente usados en la zona cen-
tral.

Ingredientes: Aceite de Palta, Perejil

11
CHARQUI CON PAPA MICHUNE
Se usa como ensalada o entrada en las comidas de la zona centro-sur.

F12

ACEITE DE OLIVA AJO Y MERQUEN

Extracto de los alifios y complementos mds cominmente usados en la zona sur.
Ingredientes: Charqui, Papa Michufie, Merquén, Aceite de Maravilla, Ajo

BEBESTIBLES F13

JUGO DE ALOE VERA'Y TUNA

Una mezcla que incorpora la tuna y aloe vera, tipicos frutos del centro norte.
Ingredientes: Extracto de Aloe Vera, Tuna

F14

MALTA CON HUEVO

Trago muy usado en el campo de la zona centro.
Ingredientes: Malta, Huevo, Aztcar

F15

JUGO DE MURTA

Jugo de murta, fruto caracteristico del sur de Chile.
Ingredientes: Murta en almibar
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CONSTRUCCION BANDEJAF

5

GRAFICA™®

F16
Construccion de la bandeja

F17
Construccion del soporte para bandejas

F18
GRAFICA
Es importante que aparezca informacion sobre lo que
se esta degustando, para hacerse mas conocedor y
a la vez poder reconocer y diferenciar un producto
del otro. Para esta ocasion, dispusimos un plano de
Chile, en donde se ubicd en que sectores se usan los
panes propuestos y ademas el nombre de cada uno
de ellos, asi las personas podrian sacar propias con-
clusiones de las diferencias de sabor producto de la
zona proveniente y ademas conocer sobre lo que se
esta comiendo.




Charqui con aceituna morada

Aceite de oliva con aji color

Charqui con aceituna morada

ﬁs

Charqui con papa michufie

Charqui tipo arriero Aceite de oliva con ajo y merquén
Aceite de palta con perejjil Charqui con papa michufie

Charqui tipo arriero

é% Bandejas

Copas

d;%

Malta con huevo

Malta con huevo

Malta con huevo

1
)

\

Jugo de aloe vera
con tuna

Jugo de murta

Jugo de aloe vera
con tuna

ELEMENTOS USADOS
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97



En la extension de la mesa aparecen dos modos de poder degustar los sabores de Chile. Prime-
ro esta lo individual, una tabla que posee porciones determinadas de los panes seleccionados
de Chile, para asi de cierto modo obligar lo que se debe probar y su cantidad. Por otra parte
esta el mundo de lo comun que permanece en la mesa, estas son las pastas y lo que se bebe.
Las primeras buscan reflejar las principales zonas del pais (norte, centro y sur) dejando en la
libertad de poder elegir qué y cuanto probar. Lo mismo ocurre con los bebestibles, ademas de
mostrar la opcién de beber con o sin alcohol. Es asi como ocurre una dindmica entre lo determi-
nadoy lo libre, de lo primero permite que la gente conozca todo lo que se propone y de lo libre
permite que se regrese a la mesa, que haya un juego en ella y que se puedan ir descubriendo
los distintos sabores. Cabe mencionar, que al porcionar los sabores podemos crear la diferencia
entre lo que es un céctel y una degustacion, porque veiamos de cierto modo qué es lo que se
pruebay cuanto de él.



A/ OBSERVACIONES

1. DE LO INDIVIDUAL Y LO COMUN

Al proponer un modo de lo determinado y lo libre, aparece inconscientemente la dinamica de
un juego entre la mesay los grupos de personas. Cada cual recoge su tabla y explora los sabores
propuestos, pero a su vez vuelve siempre a la mesa, buscando los sabores, y terminando por
elegir un preferido.

2. DE LA INFORMACION

El proporcionar informacion en las tablas, provocd que las preguntas por los panes disminuye-
ran, quedando solo en a curiosidad de qué estaban echos. Incluso dio la posibilidad de dar de-
ducciones de cuan comun podia llegar a ser un pan o cuan particular de una zona. Al contrario
de las pastas y liquidos, al carecer informacion, se repetian las preguntas por querer saber qué
cosas eran, y qué contenian, perdiendo una dindmica del poder descubrir y lo mas importante,
del conocer sobre lo que se esta probando.

3. DEL TRAZADO

La mesa carece de informacién, lo que deja a las pastas y jugos sin identificarse, ademas de que
estos no poseian una ubicacion determinada en la mesa, provocando que terminaran ubicados
en cualquier lugar, perdiendo la agrupacion propuesta por zonas. Por esto determinamos que
para una préxima oportunidad es necesario crear una superficie que se adose a la mesa y que
reciba los elementos dandoles un lugar donde ademas pueda proporcionar informacién.

B/ COMENTARIOS

1. Jorge Ferrada
”Podemos deducir que el pan amasado es el mas comun a lo largo del pais”
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[SABOR DEL SUR ]

Acto en Ciudad Abierta

Ubicacion: Sala de Msica, Ciudad Abierta
Fecha: Agosto 8, 2012
TEMA

Se quiere mostrar los sabores que vienen de la tierra, de los cultivos, recursos agrarios y nativos
existentes en Chile. Para esta vez se selecciona el sur con sus sabores caracteristicos, dulces,
ahumados y picantes.

OBJETIVOS

Mostrar netamente sabores del sur logrando una percepcion completa de la zona. Degustacion
de sabores fuertes y caracteristicos que permiten transmitir la tradicion e identidad del sur des-
de las preparaciones picantes y ahumadas hasta los sabores dulces de frutos nativos.



PAPAS

Fl
PATAGONIA
papas nativas del sur

F2
FURIOSAS
camotes y betarragas zona centro sur.

B )
MERQUEN
camotes zona centro sur con merquén,

PASTAS

F4

SALSA AVELLANAS, PIMIENTA'Y SAL

Pasta suave untable.

Ingredientes: Mantequilla, Crema, Pimienta, Sal, Avellanas tostadas

F5

PASTA AVELLANAS

Pasta densa y granulosa untable de sabor intenso

Ingredientes: ajo, merquén, aceite de oliva, aji color, comino, orégano, limon, cilantro
y perejil.

F6

PASTA CHALOTAS

Pasta de cebollas del sur condimentadas con merquén espesada
Ingredientes: queso crema, Chalotas, Queso crema y Merquén.

F7

HUMUS AL MERQUEN

Preparacién arabe de garbanzos condimentados con la especie tipica del sur, mer-
quén.

Ingredientes: Merquén, Sal de mar, Garbanzos, Sésamo, Ajo, Aceite oliva

F8

PESTO DE PINONES Y CASTANAS

Pesto genovés al cual se le agregan productos endémicos vy tipicos de chile como los
pifiones y las castafias respectivamente

Ingredientes: Azucar, Pure de papa, Queso grana, Pifiones, Ajo, Albahaca, Aceite, Cas-
tafia, Sal

F9
AVELLANAS NATURALES

F10
AVELLANAS TOSTADAS

BEBESTIBLES

De los productos dulces nativos se preparan liquidos para beber.

Por un lado se tienen los jugos que se eligen a partir de los frutos, hojas y productos
dulces que se pueden encontrar en el sur. Por otro lado los licores que se seleccionan
son gracias a los tragos tipicos que se encuentran en cada zona.Por cada un licor que
se degusta se ofrecen dos tipos de jugos diferentes.

1

LICOR DE GUINDA [izquierda]

Similar al tipico trago surefio el enguindado. El licor de guinda es mas suave que el
enguindado.

Ingredientes: Mermelada frutos del parador de grosellas, Agua

F12

JUGO DE NALCA Y RUIBARBO [centro]

Nalca planta tipica nativa de Chile desde VIl a XII regidn; Ruibarbo sur de Chile.
Ingredientes: Mermelada frutos del parador de nalca y ruibarbo, Agua

F13
JUGO DE GROSELLAS [derecha]
Fruto tipico del sur de Chile, desde VIII hasta XII region.



102

F12
Construccion de la bandeja

F13
Construccion del soporte para bandejas

F14
Gréfica
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Se mantiene de la vez anterior los dos modos de mostrar los sabores de Chile. Por un lado
lo individual, en las tablas con porciones limitadas y por otro lado lo grupal o comun que se
mantiene en la mesa (pastas y bebestibles) lo que permite una libertad al momento de probar
una u otra cosa. Esta vez se busca mostrar sabores tipicos de la zona sur desde lo picante, lo
ahumado y salado a lo dulce de las frutas.

Se trae como propuesta unos cartones que actuan como superficie desplegable en donde se
ubican las pastas, los jugos y las porciones en las tablas para cada persona. Se disponen todos
los objetos tratando de ocupar la longitud de la mesa dando mds espacio para poder acceder
a las cosas.



A/ OBSERVACIONES

1. DE LO INDIVIDUAL Y LO COMUN

Al entregar en las tablas el elemento untable y dejar en la mesa las pastas para untar, las per-
sonas se quedan constantemente en el borde de la mesa para poder servirse de las prepara-
ciones. Esto genera atochamiento, no hay fluidez y no todos alcanzan a probar y untar lo que
se ofrece. No se produce un ir y venir a la mesa sino que las personas siempre se qudan ahi sin
dejar paso a otros.

2. DE LA INFORMACION

El proporcionar en ambos lados tanto como en las tablas como en la superficie hace conoce-
dores a quien se acerca y lee lo que se ofrece. Muchas personas preguntaba que era casa cosa,
aun no se nota mucho la explicacion y la mesa no habla por si sola, pasa muy desapercibido
los nombres de los sabores propuestos. Sin embargo los que notaban la inforamcidn les res-
pondian a los demas lo que habia y les contaba, explicaban y mostraban que habian escritos
diciendo lo que estaba expuesto.

3. DEL TRAZADO

Al determinar un espacio y lugar para cada elemento se mantuvo una continuidad y un orden
de lo que se ofrece, no se cambiaron de posicidn los posillos y los bebestibles se volvian a poner
donde estaba determinado, se logra un orden de lo expuesto.

B/ COMENTARIOS

1. Herbert Spencer

”Los sabores se sienten mas fuertes, son mas caracteristicos de la zona y el lugar del cual se
habla”

2. Marcelo Araya

”Las pastas y los sabores que ellas entregan estan bien, reflejan del sur, pero los productos Tika
son muy especificos, mas gourmet y elaborados saliendose de la identidad y tradicion del sur”
“Entonces en un final ustedes deberian lograr un elemento desplegable que no este aca sobre
la mesa, sino que esté alla... (Frente a la sala de musica siendo auténomo y expositor)”

3. Surgen conversaciones de los productos expuestos, las personas hablan de donde los han
visto, si los conocen y si los han probado anteriormente.

4. Se habla de los colores, lo llamativo e interesantes que se ven los colores de los productos
Tika, y lo terroso de los colores de las pastas del sur.
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[SABOR DEL CENTRO]

Acto en Ciudad Abierta

Ubicacion: Sala de Msica, Ciudad Abierta
Fecha: Agosto 22,2012

Esta vez el aperitivo ocurre dentro de la sala de musica de la Ciudad Abierta debido al clima'y
lluvia del dia.

Se trae a conocer lo tipico del centro de Chile. Se ofrecen seis sabores en pastas compuestas
de los cuales cada persona puede seleccionar tres, dos, o uno para servirselos en sus bandejas
individuales, cada posillos calza con los enganches de la tabla. Una vez que se terminan sus
porciones pueden volver y servirse de las porciones que le faltan o repetir la que mas le gusta.
Se mantiene y remarca lo individual y lo comun en el momento de probar y acercarse a la
mesa. Lo comun se ofrece al centro en una linea delgada en donde se encuentran los bebesti-
blesy lo untable, los cuchuflis; por otro lado lo individual rodea esta franja ofreciendo las pastas
y los elementos que cada persona usa para degustar.

Se disponen todos los objetos tratando de ocupar la longitud de la mesa dando mas espacio
para poder acceder a las cosas.



F10-F11

CUCHUFLI

Fl

Vaina de cuchufli, de sabor neutro. Tipicamente usada en el pais rellenada con man-
jar.

PASTAS

F2

CHANCHO EN PIEDRA

Caracteristica de la zona centro del pais. Su preparacién se basa en que todos sus
ingredientes son “machacados” en un mortero, generalmente de piedra.
Ingredientes: Tomate, Ajo, Cebolla, Aji verde, Sal, Aceite

3
PEBRE

= Mezcla infaltable en la dieta de los chilenos, es tipica su presencia en asados, cele-

braciones, picoteos. Su preparacion basicamente en que todos sus ingredientes esten
picados.

Ingredientes: Tomate, Cebolla, Perejil, Cilantro, Albahaca, Pimentones, Aji verde, Ci-
boulette, Vinagre, Aceite, Limon, Sal

F4

PASTA DE ALCACHOFA

Planta cultivada muy codiciada por los chilenos.
Ingredientes: Pasta preparada de alcachofa, Aceite de Palta

F5

PASTA DE CHOCLO

El choclo siempre es un cotidiano en nuestras comidas, sobre todo en la época de
verano, en la zona centro el choclo reina en los platos y sabores de los chilenos.
Ingredientes: Pasta de Choclo, Sal, Azucar

F6

MIX GRANOS

Los frutos secos y confitados a granel son parte del snack comun y sobre todo tradi-
cional en los chilenos.

Ingredientes: Almendra tostada, Nuez, Coco de Palma

F7

MIX DESHIDRATADO

Los frutos deshidratados son una costumbre antigua y tipica, usado especialmente
para la conservacion de la fruta.

Ingredientes: Huesillo, Higo con harina tostada, Manzana, Pasas

BEBESTIBLES

. F8

JUGO DE MEMBRILLO
El membrillo es un fruto muy usado en postres y mermeladas
Ingredientes: Mermelada de membrillo, Agua

F9

JUGO DE CHIRIMOYA ALEGRE

Normalmente esta mezcla de chirimoya y naranja es usada como postre.
Ingredientes: Pulpa de chirimoya, Jugo de Naranja

F10

PIHUELO

Trago tradicional de la zona centro, especialmente del campo
Ingredientes: Vino tinto, Harina tostada, Aztcar

1

CLERY

Es parte de los ponches populares de la zona central
Ingredientes: Vino blanco, Duraznos en conserva
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Esta vez el aperitivo ocurre dentro de la sala de musica de la Ciudad Abierta debido al clima'y
lluvia del dia.

Se trae a conocer lo tipico del centro de Chile. Se ofrecen seis sabores en pastas compuestas
de los cuales cada persona puede seleccionar tres, dos, o uno para servirselos en sus bandejas
individuales, cada pocillos calza con los enganches de la tabla. Una vez que se terminan sus
porciones pueden volver y servirse de los sabores que le faltan o repetir la que mas le gusta.
Se mantiene y remarca lo individual y lo comun en el momento de probar y acercarse a la
mesa. Lo comun se ofrece al centro en una linea delgada en donde se encuentran los bebesti-
blesy lo untable, los cuchuflis; por otro lado lo individual rodea esta franja ofreciendo las pastas
y los elementos que cada persona usa para degustar.

Se disponen todos los objetos tratando de ocupar la longitud de la mesa dando mas espacio
para poder acceder a las cosas.



A/ OBSERVACIONES

1. DE LO INDIVIDUAL Y LO COMUN

Respecto a los pliegues en la bandeja que reciben los pocillos, muestran faltar precision en el
sistema de enganche, pues al untar los pocillos tienden a levantarse y desplazarse. Ademas en
esta bandeja faltd construir un espacio para que las personas posaran los cuchuflis, pues de-
bian volver constantemente a buscar de estos, y eso no permitia que se separasen de la mesa.
Por otro lado aun podemos notar que las personas por distintos motivos no se separan mucho
de la mesa, se quedan rodeandola sin tomar distancia.

Por ultimo, que se usasen pocillos incita y proporciona a la evolucién de la propuesta respecto
al traslado, haciéndolo mas sencillo y rapido.

2. DE LOS SABORES

Alir degustando los sabores, ocurre que las personas reconocen qué es lo que estan comiendo,
pues le son sabores familiares y mas cotidianos, por la sencilla razén de pertenecer a la zona
centro la cual se esta exponiendo en esta oportunidad.

B/ COMENTARIOS

1. Carlos Covarrubias: “Es como estar en el cielo, nos lleva al cielo”

2. Cristidn Valdés: “Que elegancia, se demuestra el trabajo dedicado, muy bien presentado,
muy elegante”.

3. Jorge Ferrada: "Muy bonito, se notaba la preocupacion, se identificaba la mayor cantidad de
colores, es mas llamativo. Se notan los detalles al preparar todo”,

4, David Jolly: ”Muy ricos sabores”.

5. David Luza: “Ojo con lo que pasa con el elemento individual, nosotros entendemos de cémo
se usa, pero otras personas no comprenden y dejan el elemento de lado”.



[SABOR DEL NORTE]

Acto en Ciudad Abierta

Ubicacion: Hospederia del errante, Ciudad Abierta
Fecha: Agosto 29, 2012
TEMA

Buscando traer la identidad de los sabores del norte del pais, buscamos los productos naturales
y envasados que concluyeran en la minima preparacién posible. Ademas seguimos en el juego
de crear instancias entre lo individual y lo colectivo, buscando nuevos modos, proponiendo
porciones individuales para cada persona y distintos campos de sabores que vienen del mar
y la tierra.

OBJETIVOS

Continuando con el modo basico del aperitivo anterior, volvimos a utilizar los pocillos, como
porciones individuales, pero buscando mejorar la dinamica de cémo las personas pueden in-
teractuar y servirse la comida, desde el modo de usar los pocillos hasta acondicionar las tablas
individuales para recibir los distintos elementos.



CUCHUFLI

F

Vaina de cuchufli, de sabor neutro. Tipicamente usada en el pais rellenada con man-
jar.

PASTAS

F2

PASTA DE AJI ROCOTO

Los sabores picantes son muy comunes en el norte del pais, y uno que suena fuerte es
el aji rocoto, de intenso color rojo y muy usado en los platos nortinos.

Ingredientes: Aji Rocoto, Cebolla, Aceite, Sal

F3

PASTAS DE ACEITUNAS

Pasta que mezcla los tres tipos de aceitunas mas comunes.
Ingredientes: Aceituna de Azapa Aceituna verde, Aceituna morada

F4

SURTIDO DE MARISCOS

La produccidn y consumo marino en el norte es abundante y potente siendo cotidiano
para sus habitantes.

Ingredientes: Choritos, Almejas, Cholgas, Berberechos, Limon, Aceite, Cilantro, Sal

F5
CHARQUI CON QUESO DE CABRA
Tanto el charqui como el queso de cabra, son parte de las mezclas tipicas del norte,
sobre todo este Ultimo cada vez va tomado mds fuerza volviéndose muy popular y
codiciado a lo largo del pais.
Ingredientes: Charqui, Queso de cabra, Cebolla, Aceite
6
| QUINOA

Semilla llena de proteinas y nutrientes, muy versatil que puede usarse de muchos
modos en la cocina. Se dice que los Incas lo cultivaron desde hace unos 5000 afios.
Ingredientes: Quinoa, Perejil, Aceite de Oliva, Aceituna, Limén

F7

MIX DULCES

Los nortinos poseen caracteristicos dulces con tendencias peruanas y bolivianas,
como sucede con la mayoria de sus platos, pero que se han vueltos parte de la zona.
Ingredientes: Chumbeque de guayaba, Polulos, Mango confitado

BEBESTIBLES

3 )

JUGO DE MARACUYA

Ingredientes: Pulpa de maracuyd, Agua

F9
JUGO DE GUAYABA
Ingredientes: Pulpa de guayaba, Agua

F10
JUGO DE MANGO
Ingredientes: Pulpa de mango, Agua

F1
PISCO SOUR
Ingredientes: Pisco, Limon de pica, Azlcar, Hielo

F12
SERENA LIBRE
Ingredientes: Pisco, Jugo de papaya, Azucar
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Volviendo a cambiar escenario, nos dirigimos a las afueras de la Hospederia del Errante. Para
esta ocasion traemos otra vez la dinamica de los pocillos en porciones leves que permiten crear
mas individualidad y mayor separacion de las personas con la mesa. Prolongamos la ubicacion
de los pocillos, manteniendo la misma cantidad que la oportunidad pasada pero ubicandolos
a lo largo de la mesa, proporcionando informacion a ambos extremos. Respecto a las bande-
jas, disefiamos espacio para solo dos pocillos por vez, pero creamos un lugar para ubicar los
cuchuflis.



A/ OBSERVACIONES

1. DE LO INDIVIDUAL Y LO COMUN

Sobre el funcionamiento que posee la bandeja individual para ubicar los pocillos requiere mu-
cha maniobra para que esos no se muevan de su lugar, pues lo que concluimos que seria nece-
sario que éste tuviese mas peso, independiente de su contenido. Respecto a la mesa, al sobrar
espacio sin objetos, provoca que las personas terminen apoyando sus bandejas y copas sobre
la mesa, perdiéndose el sentido de la individualidad que ésta proporciona y acumulando tablas
en algun lugar de la mesa.

B/ COMENTARIOS

1. Javiera: "Muchas gracias, se sienten los sabores del norte”
Javiera

2. Carlos Covarrubias: "Que ricos sabores”.

3. Salvador Zahr "Que interesante, que sabores mas refinados”



[ESTU D | O D E LA A lo largo de los aperitivos experimentados, notamos ademas del modo de como servir
los sabores, el modo de como las personas manejan y sostienen los elementos. Cada cual,

M A N O Y E L G ESTO dentro de ciertas reglas inducidas, proponia su propio modo de posar las piezas, ya fuese por

comodidad o azar, cualquiera de éstas se debe a un gesto inconsciente que posee la mano,

D E S OST E N E R] de cc')m'ci ésta sle acomoda, toma ly sosﬁene las cosas. De este modo, ar'ltes de llegar a una
conclusion de cdmo es la forma mas optima de degustar los sabores de Chile, hacemos un alto
en la observacion del gesto de la mano, cdmo se acomoda y actta en la dindmica del probar al
interactuar con diferentes elementos.
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[PROPUESTA
DE BANDEJA
INDIVIDUAL PARA
DEGUSTACION
DE SABORES DE
CHILE]

nSe recoge la bandeja que esta
previamente presentada con el vaso
enganchado y los cuchiflis en su lugar.

8 Se desmota el vaso y se coloca en el
orificio que se encuentra a su extremo,
el cual el capaz de recibirlo verticalmente
para el caso si contiene algun liquido.

Producto de lo estudiado y experimentado, continuando con el modo de degustacién de
las ultimas dos experiencias, basadas en disponer una gran cantidad de pocillos de sabores
chilenos con porciones moderadas, y bandejas personales de las cuales cada persona selecciona
los productos que desee probar, proponemos una bandeja individual que cumple con ciertos
requisitos que crean la dindmica entre lo comun y lo individual. Aquellas caracteristicas
basicamente son las siguientes:

1. disponer tres espacios para los pocillos buscando dar la opcidn de ubicar sabores de las
tres grandes zonas del pais, con un mensaje claro y sencillo respecto a tu uso pues no posee
grandes mecanismos, tan solo se posa el elemento en este espacio determinado.

2. un lugar para un vaso, pues consideramos que con esta porcion en vez de la copa, permite
degustar mas sabores producto de su menor tamafio, pues la copa provocaba que las personas
se sirviesen mas cantidad de un mismo liquido.

3. espacio donde se ubican los elementos para untar, los cuales son el medio para degustar los
sabores.

4. materialidad firme y con mayor vida a lo largo del tiempo ya que necesitamos que ésta
pueda viajar y trasladarse para diferentes ocasiones.




ose colocan los pocillos con los sabores que
se deseen (éstos estan hipotéticamente
en una superficie que contiene todos los
elementos)

nUna vez montado y posicionados todos
los elementos en la bandeja, se dispone
a poder ser utilizada. Los cuchuflis de la
bandeja, una vez terminados tienen la
posibilidad de poder rellenar el espacio
vacio, asi mismo ocurre con los pocillos,
pues como se declaro anteriormente,
habria una superficie que contiene todos
los elementos.
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Enganche para
pocillos de greda

Espacio para
ubicar vaso

Espacio para ubicar
elemento untable
(cuchuflis)

F1

F
Isométrica horizontal del soporte [escala 1:2]

F2-F-F4
Planimetria del soporte [escala 1:3]

F5
Isométrica vertical del soporte [escala 1:3]

F6
Planimetria enganche de pocillos [escala 1:2]

F7
Modo de pliegue de enganche de pocillos [escala
1:2]
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[SEXTO MOMENTO]

CLASIFICACION Y SELECCION DE PRODUCTOS
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[CLASIFICACION
TIPOS DE CHILE]

Chile posee gran cantidad de sabores, preparaciones y mezclas que muestran su identidad,
tradicidn y caracteristicas principales de la cocina chilena.

Para poder mostrarlos e identificarlos hicimos una clasificacion de Chile por tipos.

En esta clasificacidon entran los productos FRESCOS, aquellos que se pueden encontrar y
consumir inmediatamente (en su mayoria) no requieren de mayor preparacion, cortes o
cocciones, TOSTADURIA, aquellos que se logran mantener por mayor tiempo sin consumir,
granos, semillas, frutos secos, encurtidos, etc. Algunos necesitan preparacion y coccién y
otros son inmediatos; pueden estar a granel o evhasados MEZCLAS, preparaciones leves que
reflejan mucha identidad pero no llevan mucha preparacion, solo cortes, alifios y mezcla,
PREPARACIONES platos identitarios de cada zona y de pais, reflejan tradicion e identidad,
sabores ingredientes y condimentos comunes, llevan largos tiempos de coccidn, preparacion,
maceracion, etc. BEBESTIBLES desde productos envasados y caracteristicos, mezclas y
preparaciones tipicas para beber, PREPARACIONES, todo producto elaborado y envasado que
refleja sabores tipicos de Chile y de casa zona del pais, en ellos existen mezclas, combinaciones
y sabores solos.



PRODUCTOS FRESCOS, CULTIVOS DE LA TIERRA

Productos de la tierra de Chile o introducidos que ya son
parte de la tradicién e identidad culinaria del pais.

Se encuentran productos comunes, tipicos y productos
menos conocidos que solo se reconocen en la zona en que
se encuentran.

En general estos productos se pueden consumir tal cual,
inmediato; unos pocos llevan coccidn o preparacién para
poder ingerirlos.

Estd clasificacion muestra la mayoria de los productos
existentes, dejando fuera solo a los que aun no tienen
mayor influencia ni reconocimiento zonal o a lo largo del
pais.

Referencias:

(11Durazno: variedades comunes, Conservero, Nectarin,
Platano.

21INaranja: variedades comunes, Fujimoto, New hold,
Thompson

[3]Palta: variedades comunes,

[4lManzana roja: variedades comunes, Fuji, Pink lady,
Richard delicius, Royal gala, Braeburn

[5]Manzana verde: variedades comunes, Granny smith
[6]Pera: variedades comunes, agua, Berrygot, Canela, Paca,
Winter nelly.

[71Cebolla: variedades comunes, Guarda, Escabechera,
Grano de oro, Valenciana

[8]Aji: variedades comunes, Cacho cabra, Habanero, Cristales
de copihue

[91Choclo: variedades comunes, Choclo, Choclo ameri-
cano dulce

[10lLechuga: variedades comunes, Hidropdnica, Costina
o Chilena, Escarola, Espafiola, Francesa, Milanesa
[11]Repollo: variedades comunes, Liso, Crespo

[12]Papa: variedades comunes, Cardinal, Desiree

productos frescos que se
encuentran en la V region
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: N
CAROZOS > U
Chaiar Ciruela Damasco Durazno Nispero Pluots
Ardndanorojo  Calafate Cerezas Frambuesa Frutilla

Zarzaparrilla Chaura Frambuesa Huingan Lleuque Michay
silvestre
FRUTA NO 47 ERRU,IAN gE
CLIMATERICA '

s

Meldn tuna Sandia Sandia negra

FRUTO
TROPICAL

Ldcumo Mango Palta Pap:a\_/..‘;\ Pepino Sancayo Tuna
chileno
POMACEAS

Pina Platano Manzana rojay Manzar[}]a verde Membirillo Pera g



FRUTOS

4 BOSQUE
CiTRICOS ‘ .‘.@g;g (BERRIES)
“N COMUNES
Limén Limén de Pica Mandarina Naranja Pomelo Arandano
Clementina
Guindas Maqui Mora Murta o Physalis Rosa mosqueta Zarzaparrilla Zarzaparrilla
murtilla
FRUTA
CLIMATERICA

Murta blanca  Palo amarillo Peumo Sauco

FRUTO .
SuB e
TROPICAL

Granada Babaco

Caigua Caqui Coco Coco Curuba Fruto del Guayaba Maracuya

panamefio paraiso
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BROTES

VERDURAS Y FtoRes

P/l "‘JJ -5.%

Alcachofa Brote alfalfa  Brote arveja  Brote brécoli Diente
dragén
P -1
£
% FRUTOS
' 4
-
Cebolla baby Cebolla Cebolla Cebollin Chalota Puerro Ajies g
blanca morada
[ Y
\ |
\l GRANOS
w
Zapallo Zapallo Zapallo Algarrobo Arvejas Choclo [ Choclo
calabaza; camote Italiano morado

Anco

Aloe vera Espinaca Espinaca Lechuga g Penca Radicchio Repollo

baby

Yuca Zanahoria

Escorzonera Nabo Papa apio Rabanitos Rabano

blanco

TUBERCULOS

Ruibarbo Papa bruja  Papa camote Papa iz

penquero



BULBOS
N~
Brote soja Coliflor Brocoli Repollito Ajo Ajo elefante Cebollap
coles de (chilote)
brusella
Aji rocoto Alcayota Berenjena Morrén rojo Pepino Pimenton Tomate Tomate
cherry
M___
? | ‘ - HOJAS
Habas Porotos Porotos  Tamarindo Acelga Acelga baby Achicoria
verdes granados
) l RAICES
£
Repollo Rucula Rucula baby Diente ledn Yuyo Betarraga
morado
_ I
& RIZOMAS = TALLOS
— |
Zanahoria Endivia Espdrrago Espdrrago Jengibre Apio
baby blanco
Papa Papa Papa Papa olluco Papa oca Papa Papa
michufie michufie michufie semilldén topinambur

blanca negra rosada
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ESPECIES

Seleccion de especies frescas «
tipicas utilizadas en las recetas
chilenas

Albahaca Ciboulette Cilantro

HIERBAS

Hierbas comunes de Chile para
infusiones y preparaciones

N

Cedrén - Culen Eucalipto

Anis

Paico Rosa Ruda Salvia Tilo
mosqueta
Seleccion de los hongos mas I[I . ) q
comunes comestibles que se ﬂ *‘? \"" ™ w
encuentran en Chile '
R4
Callampa Champifion Champifién Champifion Changle Diguefies

negra blanco ostra portobello



Eneldo

Laurel

Yerba mate

Llao llao

TTE T gl

Estragdn Laurel Orégano Perejil Perejil crespo Romero Tomillo

-

Limon Llantén Manzanilla Matico Menta Naranjo Orégano

Loyo Trufa
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TOSTADURIA

Granos, semillas, frutos secos, encurtidos, especies a granel
o envasado. Productos tipicos para la preparacioén o el alifio
de platos, pastas y mezclas de la cocina chilena; o bien para
el consumo inmediato como snacks, colaciones o frutos.

Referencias:

[1] Motemei: maiz mote cocido en cenizas, luego se le
agrega miel

[2] Pipoca: quinoa inflada con miel

[3]Polulos: cereal inflado

[4]Quiwicha: semilla similar a la quinoa, comun en el
norte

(5] Bacalao: charqui de pescado

(6] Charqui: existe de distintos tipos, equino, vacuno, llama, au-
quénidos.

[71Chufio: papa seca, deshidratada comun del norte
[8]Higos secos: también es muy comun higo seco con harina
tostada.

[9]JAlmendra: natural, confitada, salada, tostada, filetea-
da

[10]Avellana chilena: natural, tostada

[111Coco palma chilena: natural, confitado

[12]Mani: natural, mani merquén, mani orégano, mani
salado, mani con pasas, mani tostado, mani tostado con
pasas, mani confitado, con cascara.

[13]Aceitunas rellenas: pimentdn, castaias, aji.
[14]Chucrut: repollo cocinado en agua con sal para su conser-
vacion.

[15]Pickle: vegetales encurtidos como pepinillo, cebolla, coliflor,
zanahoria, agua, vinagre, sal y vino blanco.

[16]Aji color: pimentdn dulce molido y seco

[171Alifo completo: orégano, ajo, comino, pimienta, cilan-
troy sal

[18]Merquén: aji cacho cabra ahumado y seco, molido con semi-
llas de cilantro tostadas y sal.

productos de tostaduria que se
encuentran en la V region
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GRANOSY
SEMILLAS

< el
' B3

Amapola Cebada Chia Chuchoca Chuchoca Garbanzos

entera molida
o~ )
‘-r) ) A g
B, ¢ 28
ok B \ ¢ o - j ,_)
et : .,E ) -
Maravillacafé  Motemei [ Pipoca Polen Polulos g Poroto burro  Poroto negro Poroto pallar
PRODUCTOS % ¥
Productos deshidratados de M
. , \ S
sabores tipicos del pais 3
Arandanos Arandano Bacalao b Callampas Carne de Charqui g
rojo soja
(cranberry)
Huesillo Mango Manzana Meldn Pasas Pasas Pasas rubias Papaya
confitado morenas negras confitado
deshidratado deshidratado
FRUTOS Y B |
> O@ $ + 575
Almendra g Avellana Avellana Castana Castafia Chupon
chilena o de caju

Ulte




Lentejas Linaza entera Linazamolida  Maizena Maiz cancha Maiz curagua  Maiz mote Maravilla
blanca

Quinoa Quiwichayy Sésamo Trigo

Trigo mote  Harina tostada

\L-" \’é v r .
O ’ . | N
Papa chufio Ciruela Damasco Datiles Frambuesa Frutilla Guindas Higo 13

(orejones) acidas

Physalis Pifia Platano Tomate

SER o

Cochayuyo Coco palmanpy Luche Macadamia Manipy Mani chileno Nuez Pecana
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ENCURTIDOS

Aceituna Aceituna Aceituna Aceituna Aceituna Aji
Azapa Azapa Huasco sevillana rellena escabeche

ES P E C | ES negra amarga negra
(SECAS Y/0 MEZCLAS) /A
Alifios y especies secas vy %@E‘*

molidas caracteristicos de las
preparaciones chilenas . . »
Aji color g Ajo en polvo  Albahaca seca Alifio %%mpleto Canela Cebolla
en polvo

Pimienta Pimienta Pimienta Romero seco  Tomillo seco
australode blancaentra negraentray
canelo y molida molida

Nuez Orégano
moscada seco



L™y

._ .\ .

Cebolla Cebolla perla  Chucrut [ Pasta aji Pepinillo Pickle p5) Mote cocido
escabeche
»4} *' @ 2
Ciboulette CIavo olor Comino " Clrcuma Curry Eneldoseco  Estragdn  Merquén g
seco enteroy enteroy enteray seco

molido molido molida



142



MEZCLAS

Mezclas de sabores tipicos del pais. Pastas, picados, salas,
etc, caracteristicos de Chile en donde se ven reflejados los
sabores mas comunes y se entiende de la identidad y la
preparacion de las cosas.

La seleccidn de estas mezclas es a partir del criterio en que
nada se cocina, todo se pela, pica, alifia y mezcla. Nada lle-
va coccion o una elaboracidon mayor a lo mencionado an-
teriormente.

Referencias:

[1] Aji cacho cabra relleno: con quesillo o queso de cabra
12] Ceviche: pescado crudo, salsa de limdn, aceite oliva, cebo-
llas, cilantro, aji y otros alifios, también puede llevar cebollin, aji
verde, tomates

[3]Ceviche de atun: atun, salsa de limdn, leche de coco,
tomates y pimentones.

[4]Ceviche mixto con frutos de Pica: ceviche de pescados y ma-
riscos con frutos de Pica o Matilla, guayabas, mangos, limones y
aceite de oliva

[5]Ceviche mixto nortino: pescados y mariscos crudos,
salsa de limon, aceite de oliva, cebollas, cilantro, ajies
y condimentos

[6]Ensalada de chagual: sal, aceite, limén, cebolla, cilantro, ulte, pi-
menton rojo

[71IChancho en piedra: aji verde, ajo, sal gruesa (macha-
cado), aceite, cebolla y tomate picados (machacado
otra vez, se puede agregar alifios de carne de cerdo
[81Charqui tipo arriero: charqui, cebolla pluma, sal, aceituna,
limon, queso, perejil.

91Chirimoya alegre: chirimoya con naranja

[10]Crudos: carne de vacuno, salsa de limdn, aceite, aji,
cilantro, cebollas y ajo, mayonesa, con pan tostado
[11)Ensalada de digliefies 1: diguefies con limoén, cebollas y
cilantro

Ensalada de digliefies 2: digliefies cebolla, cilantro, sal,
aceite, limon

Ensalada de digliefies 3: digliefies, nalca, cilantro, merquén,
vinagre o limon

Pino de digliefies: diguefies, ajo, comino, salPebre de
digliefies: digliefies picados en cubos pequefios, cilantro,
cebolla picada, vinagre, limén, sal y aceite

[12]Ensalada de berros: berro, queso de cabra, aceituna
morada, aceite de oliva, limén

[13]Pasta de palta: palta, aceite, sal, jugo limdn, cebolla
picada o huevo duro molido

[14]Pebre: picadillo de cebolla, cilantro y tomates crudos; un
machacamiento de aji, ajo, orégano, perejil y comino; con
aceite, sal, vinagre, o jugo de limdn. Se pueden agregar otros
ingredientes como, cebollin, ciboulette, pimenton (verde, rojo)
y albahaca, aji rojo en pasta.

[15]Pebre de frutos rojos: arandanos, frambuesas, cilantro, cebo-
Ila aceite oliva, sal y pimienta, aceitunas negras

[16]Pebre verde: aji verde, ajo, cilantro, apio, cebollines,
aceite oliva, vinagre, sal y pimienta, comino

[17]Picada de charqui: charqui, limdn, cebolla, ajo, aceite oliva,
aceitunas.

[18)Salsa de aji: aji colorado, vinagre, ajo, aceite, sal
[19]Ensalada a la chilena: tomate, cebolla, cilantro, aji y aceite
de oliva

[20)Fiambre nortino: maiz tostado, charqui, queso
[211Perol nortino: piures, ostiones, machas, lenguas de erizos,
ulte; caldo de mariscos, pisco, aji rocoto, apio, cilantro, jugo de
limén de pica, sal y pimienta
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Aji cacho Ceviche Ceviche Ceviche mixto  Ceviche Ensaladade  Chanchoen  Charquicon
cabra rellenom deatins  con frutos de mixto chagual i piedrap  cebolla pluma
Pica nortefio s

Pasta de Pasta de Pebre piy Pebre de Pebre verdepq Picada de Salsa de ajits  Ensalada a
aceitunas paltaps frutos rojos nis) charquing la chilenans



Charqui tipo
arriero (g

Chirimoya
alegre

Crudo [

Ensalada de
diguefies
1

Durazno con
crema

Ensalada de
berros 112

Mix frutos
secosy
deshidratados

Mote con
huesillo
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PREPARACIONES

Un rescate de aquellas preparaciones mas caracteristicas
de cada zona del pais, que incluyen postres, dulces panes, y
platos que reflejan a un lugar.

Referencias:

[1JArroz moreno: arroz con aceitunas negras y aceite de
oliva.

[21Calapurka: guiso picante con maiz, papasy carnes de todo
tipo.

381Chancho adobado: chancho macerado en alifios pi-
cantes.

[41Chapinada: pan amasado relleno con queso de cabra.
[5]Chicharrén de papa: carne de llama o cordero cocida
y frita.

6JChumbeque: dulce hecho a base de harina, manteca
y capas de agregados (limon de pica, guayaba, mango,
manjar, naranja, maracuya, papaya, etc.)

[71Chufio puti: papa conservada, sofrita y se hechan
huevos.

[81Chupe de camarones: base de miga remojada en le-
che con alifos, verduras, crema de leche y queso.
[91Congrio a la vilefia: congrio con aceite de oliva, cre-
ma, cebollines y vino blanco.

[10]Huatia: carnes, papas, camote, maiz, etc cocido en-
tre terrones calentados a lefia.

[117Mondongo: guatitas, papas y arroz.

[121Pachamanca: carnes sazonadas cocidas en piedra.
[13]Papa a la huancaina: papa con mani molido, pino, aji,
etc.

[14]Pataska: caldo con mote, carnes, papas y especies.
[15]Pavo mechado: pavo mechado con tomate, morrdn, ajo y
calabazas.

[16]Picantes: guiso con verduras, ajies y condimentos.
[17]Quinoto: plato de quinoa inspirado en el risotto.
[18]Tamales: maiz molido, envuelto en hoja de platano y cocido
alhorno

[19]Ajiaco: sopa de las sobras de un asado, con cebolla, aji, alifios
y papas

120]Arrollado de huaso: arrollado de distintas partes del cerdo
alifadas

[21]Calzones rotos: masa fria hecha con harina, polvos de
hornear, huevo y mantequilla.

[22]Carbonada: guiso de carne de vacuno en trozos con
papas, cebollas, zanahoria, zapallo, arroz y verduras de
la temporara.

[23]Cazuela: caldo de carne cocida con zapallo, papa y ver-
duras.

[24]Chilenitos: tipo de alfajor simple.

[25]Chorrillana: papas fritas, cebolla salteada, longaniza, bistec y
huevo frito.

[26]Chupes: base de miga remojada en leche con alifios,
verduras, crema de leche y queso. Pueden llevar locos, jai-
ba, machas, etc.

[271Conejo en escabeche: conejo en vinagre con verduras,
vino, papas y guindas secas.

128]Cuchufli: dulce de masa de forma tubular relleno con
manjar.

[29]Disco Villagrero: plato que lleva carne de cabra, pescado,
pulpo, langosta, longaniza, papas, cebolla y vino blanco.

130] Dobladitas: pan hecho con harina de trigo y mantequilla.
[31]JEmpanadas dulces: hay rellenas de alcayota, pera, mem-
brillo, etc

(321Hallulla: pan comun, sin levadura.

[33]Humitas: choclo hecho puré, con pino envuelto en hojas de
choclo

134]Leche asada: postre de leche y huevo asado al horno con ca-
ramelo

[35]Lisa a la teja: coccidn de lisa (pescado) alifiada y enmante-
quillada entre dos tejas sobre fuego de lefia.

136]Malaya: pieza de vacuno enrollada, rellena de verduras y hue-
vo duro

[371Mariscal caliente: surtido de mariscos en un caldo con vino
blanco

138]Mariscal frio: surtido de mariscos crudos y cocidos con alga
y cebolla

139]Nifio envuelto: Hojas de repollo rellenas con arroz, came picaday
verduras

[40]Paila marina: mariscos y pescados cocidos en un caldo de es-
pecias.

[41]Pan de huevo: pan dulce y de color amarillo por las yemas
del huevo.

[42]Pantrucas: masa de trigo en trozos cocida en un caldo espeso
con verduras, carne y huevo.

[43]Papas rellenas: croquetas de puré de papa rellenas con pino de
carne

[44]Picarones: anillos fritos a base de harina con zapallo y mante-
ca, remojado en chancaca caliente.

[45]Pollo al barro: pollo alifiado envuelto en una masa de barro hor-
noal hormo

146]Pollo marinero: pollo asado con cholgas, almejas, longanizay vino
blanco

[47]Porotos con riendas: porotos viejos remojados con tallarines y
longaniza.

[48)Porotos granados: guiso de porotos con zapallo, choclo y porotos



verdes

[49]Prietas: embutido de sangre de cerdo alifiado con cebolla y
especies.

[501Sémola con leche: postre a base de sémola cocida con leche con
canela

[51]Sopa de sopones: Bolitas de batido de huevo con harina
y queso, cocidas en un caldo de gallina.

[52] Tomatican: guiso de came y verduras, a base de salsa de tomate y
chodo

(53] Tortilla de rescoldo: masa hecha de harinay manteca cocida bajo
cenizas

[54]Turrén de vino: postre con salsa de vino tinto, vainilla, nueces y
merengue

[55]Asado alemdn: carne molida rellena con verduras y huevo
duro.

[s6]Cancato: pescado (salmén o sierra) rellena con longanizas,
queso, cebolla y tomate cocinado al horno.

[57]Caritun: pana picada mezclada con cilantro, limén y mer-
quén.

[s81Cazuela mapuche: lleva locro, trigo triturado ahumado
Yy yuyo.

[59]Cazuela chilota: cazuela con verduras y mariscos secos
ahumados

[601Chapalele: masa a base de papa cocida y harina.
[611Chochoca: masa de papa con harina, adherida a un asa-
dor llevado a fuego, se consume enrollado y relleno de chi-
charrones.

[621Choro zapato al alicate: Choro relleno con longanizas ahu-
madas, queso y orégano, amarradas y cocidas al horno a las
brasas, o al vapor

[631Chupe de centolla: base de miga remojada en leche
con alifios, verduras, crema de leche y queso mas carne
de centolla.

[64]Ciervo a la cazadora: carne de ciervo con vino tinto y cham-
pifiones.

[651Cochayuyo cornelia: guiso de cochayuyo con tomate, cho-
clo rayado, cremay papas doradas.

[66]Conejo a la cazadora: conejo en salsa de vino y cham-
pifiones.

[671Conejo a la valdiviana: estofado de conejo con aguardiente y ca-
llampas

[68]Curanto: en un hoyo hecho en la tierra que dentro tiene pie-
dras calientes por una fogata. Aqui se meten mariscos y productos
hechos de papa.

[69]Erizos rellenos: erizos, rellenos con pan de molde frito,
cebolla en mantequilla, huevos duros picados y jugo de
erizo.

[70]Estofado de vacuno de san juan: guiso de aves de caza,
longanizas, carnes ahumadas y cuero de chancho, cocidos
envino

[71]Fricandela: carne molida alifiada, aplastada y frita.
[721Huafiaca: cazuela de cordero

[73]Huevos de pescada: se preparan buriuelos con alifios, servidos ca-
lientes

[74Machas a la parmesana: gratin de machas con cebolla,
condimentos, queso parmesano, crema y vino blanco.
[75]Mliilcao: pan hecho de papas ralladas, frito, hervido o co-
cido.

[76lMultren: pan hecho de granos de trigo triturados o trigo
mote.

1771Nachi: sangre fresca de animal y diversos alifios.

[78]Papas con chuchoca: chuchoca (maiz secado vy
molido),acompafiado con papas cocidas, carne picada y aji co-

lor
[79]Papas con luche: guiso de alga luche con cebolla, merquén'y papas

coddas.

[80]Repollo relleno: repollo relleno con pan, carne y condi-
mentos.

[81)Salchichon cervecero: embutido ahumado

[821Shimitas: masitas de papa cocidas en leche

[83]Sopa chilota: sopa condimentada 'y con pescados secos
[841Sopa de luba luba: La luba luba es un alimento del mary pre-
parado por el pueblo lafkenche. Se frie y se acompafia de papa,

cebollay alifios.

[851Sopa de mariscos: sopa de mariscos secos y ahumados.
[86]Valdiviano: guiso preparado con carne deshilachada, papas,
cebolla, condimentos, vino blanco y huevo.

[87)Aliado: sandwich frio de jamdn, queso y mantequilla.
[88]Barros jarpa: jamén y queso fundido en pan amasado
[89]Barros luco: carne a la plancha con queso caliente
[90]Chacarero: pan frica con churrasco a la plancha, tomates,
porotos verdes y salsa de aji.

[911Completo: pan de “hot dog” con una vienesa que puede
acompafiarse con tomate, palta, mayonesa y/o chucrut.
[92]Empanada frita mariscos :rellena con surtido de mariscos, queso y
cebolla

[93]Empanada de pino: frita o al homo, rellena con pino de came,
aceitunas negras, pasas Yy huevo duro.

[94]Lomito italiano: pan de hamburguesa con rebanada de
lomo de cerdo, tomate, palta y mayonesa

[951Sanguche de potito: Contenido hecho generalmente del intesti-
no grueso frito del vacuno o cerdo, acompariado de chorizo o longa-
nizay aderezos

[96)Vidriolazo: sandwich tipico de J. Fernandez, hecho de pan
amasado con trozos de vidriola a la plancha y verduras.

147



148

ZONA NORTE

seleccion de aquellas
elaboraciones mas tipicas del

norte chileno. o ]
Anticucho Arroz Calapurkam  Cazuela de Chancho  Chapinada
de llama moreno quinoa adobado
Mariscos al  Mondongor; Pachamancara Palomilla frita ~ Papaala Pataskapy Pavo Picante de
matico huancaina s mechado de conejolis]
la Serena 113

ZONA CENTRO €38
‘!\ .

seleccion de aquellas
elaboraciones mas tipicas del

centro de Chile Ajiacons  Arrollado de Arroz con leche  Bisteca lo Budin de Caldillo de
huaso pobre zapallo congrio
italiano

= SN,

Conejo en Cuchufli psi Disco Dobladitaszy ~ Dulce de Empanadas  Hallulla 2 Humitas 3]
escabeche i Villagrerops membrillo dulces i1

Pan Pan de Pantrucas Parrillada Pastelde  Pastel de papa
amasado huevo @1 pascua choclo

Tortillade  Turrdn de vino Zapallo

rescoldo 3 B4 italiano
relleno

Sémolacon Sopadesopo- Sopaipillas Tomatican iz
leche 1501 nes [si
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Chicharron de Chumbeque s Chufioputimm  Chupe de Congrioala Congrioasado  Huatia o Lomo de

papa il camaronesis Vilefia 19 alpaca con
quinoa

Picante de Picantede  Platanos fritos Quinoton7  Sopa de habas Tamalesng  Tollo con salsa
llamo con guatitas 1l de erizos

quinoa rel
Ll

Calzones rotos Carbonadanz  Cazuela i3 Cevichede  Chilenitosa  Chorrillana s Chupessl  Conejo al vino
[21] . 3
erizos tinto

o)

Mariscal ~ Mariscal friozs  Marraqueta Nifio Paila marina
caliente s envuelto (39

A ﬁ-‘;_ 3
Picarones Plateada con Pollo al barro s Pollo Pollo Porotos con Porotos Prietas 149
puré arvejado marinero 4] riendas w7 granados us)
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Z/ONA SUR ,.
seleccién de aquellas e
elaboraciones mas tipicas del

sur chileno. Albéndigas de Albéndigas de Asado Cancato sl Caritun sn Carne
carne papa aleman s mechada
Chochayuyo . i 3 =
il Chochayuyo  Conejoala Corderoalpalo  Costillas Cps‘nII?r de Erizos
cornelia 5] . L jabalien
corneliatless  valdiviana ahumadas

rellenos s
cerveza negra

Merluza Pescado mero  Milcao s Multrentel Nachi i1 Pan de Papas con Papas con
austral al frito molde con chuchocars) luche 19
horno

papa

7
Sopa de ajo Sopa de Sopa de luba Sopade  Tortilla de erizo Valdiviano i Yuyo frito
harina luba 841 mariscos sl
, tostada
SANGUCHES y‘
| At
EMPANADAS e
seleccion de los sandwich 'y i " 4
empanadas mas tipicas a lo Aliado 71 Ave

Barros jarpa s Barros Luco s Chacarero oo

largo de todo el pais.

Completo 1
pimenton rojo

Vidriolazo s



Cazuela Cazuela chilota Chapalele Chochocatsn  Choricillos - Chorozapato  Chupe de Ciervoala

mapuche con B3 al alicate (&) centolla 3 cazadora (&

locro s

Estofado de Fricandelarn  Huafiaca i Huevosde Jabalialvino Lenguade Longanizas Machas a la
vacuno de san pescada ] tinto vacuno con parmesana )
juan o nueces
Pescado frito  Piure asado Pinzas de jaiba  Pulpa de Repollo Salchichon Shimitas 21 Sopa
al ajo cordero con relleno s Cervecero s1 chilota 3
porotos

Empanada de Empanadade Empanada frita Empanada de Lomito Sandwich de Sandwich de  Sanguche de
mariscos pino (93] de charqui italianows  pescado frito carne mechada  potito s
frita w21 queso



152



BEBESTIBLES

Una seleccién de los bebestibles mds tipicos chilenos,
desde los envasados hasta los artesanales.

Referencias:

[1]Mix hierbas: boldo, lavanda y cedron.

[21Mix hierbas energizantes: canela, merquén, jengibre,
cardamomo y clavos de olor.

[3]Mix hierbas: cedrén, menta y manzanilla.

41Mix hierbas patagonicas: hoja de mora, rosa mosqueta,
calafate, maqui y murta.

[5]Mix hierbas bajativo: manzanilla y menta.

[6] Té de hierbas: menta con té verde.

[71 Mix hierbas refrescantes: menta, manzana, limén y ca-
nela

[8]Mix de hierbas silvestres: murta, frutilla, frambuesa y
rosa mosqueta.

[9]Mix hierbas: rosa mosqueta, menta y cedron.
[10]Borgofia: vino tinto con frutilla.

[11]Clery: vino blanco con durazno.

[12]Cola de mono: aguardiente con leche, café, azucary es-
pecias.

[13]Enguindado: Licor con guindas deshidratadas y aguar-
diente

[14]Guarapo: fermentacion de cafia de azucar.

[1s)Jote: Vino tinto con bebida cola.

[16]Licor de oro: suero de leche y alcohol.

[17]Malta con huevo: cerveza malta, con huevo y azucar.
[18]IMango sour: pisco con jugo de mango.

[19]Michelada: cerveza, jugo de limdn y sal.

[20]Mistela de apio: aguardiente con apio en almibar.
[21]Mistela de manzanilla: aguardiente con manzanilla.
[221Muday: trigo fermentado.

[23]Vino tinto caliente con naranja y azucar.

[24]Pichuncho: Pisco con vermouth rosado.

[25]Pihuelo: Vino tinto con harina tostada

[26]Pipefio: vino de una de parrdn.

[27]Pisco sour: Pisco con jugo de limén.

[28]Piscola: Pisco con CocaCola.

[29]Ponche de leche: aguardiente, leche, canela, azucar.
[30)Serena libre: Pisco con jugo de papaya.
[311Terremoto: Pipefio con helado de pifia y granadina.
[321Ulpo: Harina tostada, miel y agua caliente.
[33]Vaina: Trago a base de oporto.

[34]Araucano: Licor bajativo con especias.

[35]Cerveza: existen versiones como negra y rubia.
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INFUSIONES

seleccidn de infusiones enva- ﬁ

L

sadas, con hierbas mas tipicas £ e
de Chile. Mix hierbas Mix hierbas  Mix hierbas Mix hierbas ~ Mix hierbas  Té de hierbas
(Kumelenn) m  energizantes  (Tizana) i1 patagodnicas bajativo (Tizana)
(Ancestra) o) - (Ancestra) (Tizana) 1
Jugo de Jugo de Jugo de Jugo de Jlrg?) de Pulpa de chiri- Pulpa de gua- Pulpa de limoén
maqui mora y ciruela murtilla naranja papaya moya yaba (Guallarauco)
(Guallarauco) (Guallarauco)

(O'cle) (O'cle) (O'cle) (Tamaya)

& |ty L

Chicha con Chicha de Clery m Cola de mono Engumdado ml  Guarapo 4 Jote ns) Leche con
naranja manzana 02 platano

i

i —_—
Pichuncho s Pihuelo s Pipefo sl Pisco sour 1 Piscola s Ponche de Ponche de
erizos leche 1)

g

Carménere Cabernet Chardonnay
Sauvignon

- ¢
Navegado

—-—

£ '

VINOS

tipos de vinos producidos en
Chile

=== |00

[e)
(@]

Cerveza i3] Pis:



JUGOS

jugos y pulpas frutales
envasadas seleccionadas.

Mix hierbas ~ Mix hierbas  Mix hierbas Yerba Mate Jugo de

refrescantes silvestres  (Kumelenn) Mapuche berry

(Ancestra) 1 (Ancestra) s (Anahi) (O’cle)

%fiq? S MEZCLAS

preparaciones de bebidas
tipicas a los largo de Chile.
Pulpa de Pulpa de Pulpa de Pulpa de Pulpa de pifia
mango maracuya naranja papaya (Guallarauco)
(Guallarauco) (Guallarauco) (Guallarauco) (Guallarauco)

— r
y ’

; i
Licordeorone  Malta con Mango sour Meldn convino Micheladansg  Mistela de Mistela de
huevo i 18] apio o manzanilla 1

a2

=

OTROS

P HE o~ E )
ﬁ ' Alcoholes que se usan
i ” como base de mezclas

Serena librey  Terremoto i1 Ulpo 21 Vaina 31 Vino con o simplemente solos,

pomelo  artesanales o envasados.

Gewurztraminer  Late harvest Merlot Pinor noir Sauvignon Syrah
blanc

manzana
(O'cle)

Borgoiia ()

by

Muda;/' 22

Araucano 4
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PRODUCTOS ENVASADOS

Una seleccion de los productos envasados que contienen
los sabores mas representativos de Chile y que hoy en dia
se encuentran a lo largo del pais e incluso en el exterior,
realizando una extraccion de algunas de las marcas que
trabajan en dar a conocer los productos de Chile.

Referencias:

[1]Mix para carnes blancas: pimienta, orégano, cedrén,
ajo, cilantro, laurel, salvia

[2]Mix para carnes rojas: merquén, puerro, enebro, pi-
mienta, romero, cedrén.

[3]Mix para pescados y mariscos: merquén, albahaca, pe-
rejil, tomate

[4]Mix para vegetales: maravilla, avellanas tostadas, nuez
moscada, eneldo, cedrén, merquén.
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ACEITES y
VINAGRES

distintos tipos de aceites

I
I!

B

y vinagres, desde Aceitede  Aceite de Nuez Aceite de oliva Aceite de oliva Aceite de oliva Aceite deolivaal
sabores neutros hasta almendra  (FONTEVITA) (SANTIAGO) almerquén  extravirgen aji cacho cabra
mezclas novedosas. (FONTEVITA) (ETNIA) (LAS 200) (SLEMAN)
x x o . ]
Aceite de Viﬁagre Vinagrechardonnay Vinagre con  Vinagre al aji  Vinagre al ajo Vina_gl:e al
sésamo chardonnay con almendras miel cacho cabra (SLEMAN) orégano
(FONTEVITA) (ORIGEN) (FONTEVITA) (BEEMIEL) (SLEMAN) (SLEMAN)

.- 9 . - \ § "l

DERIBADOS &)
DE ANIMALES "

productos envasados de
animales mas distinguidos en
el mercado.

Murtillaen Papayas al jugo Peritas Duraznitos Huesillos al jugo
almibar (GUALLARAUCO)  (GUALLARAUCO) (GUALLARAUCO) (GUALLARAUCO)
(MICKELSEN)

Carpaccio de
pulpo y ostidn
(SOUTHWIND)

Conservade Conservade Conservade Conservade Cholgas Conserva de Choritos Conserva de
camarones caracoles centolla cholgas ahumadas choritos ahumados culengues
(GEOMAR)  (GEOMAR)  (GEOMAR (R.CRUSOE)  (R.CRUSOE)  (GEOMAR)  (R.CRUSOE)  (GEOMAR)

|
W s =

Paté deave  Patédeatin Paté de

Filete de Filete avestruz Jaméncrudode Jamdncrudode Jamdncrudode
avestruzalvino con mostaza corderoahumado vacunoahumado wagyuahumado — (CASTILLO) (R.CRUSOE) avestruz
(LAS CANAS)  (LAS CANAS) (SECRETOSUNION)  (S.UNION) (S.UNION) (AGROCETUR)

Paté de jaiba Paté de jamdn Paté de Paté de salmén Paté de ternera Patédewagyual Salamedeavestruz
(CASTILLO) (CASTILLO) langostinos (CASTILLO) (CASTILLO) merquén ahumado
(CASTILLO) (SURMUNDO)  (LAS CANAS)

=




NN

Aceite de oliva Aceite de oliva Aceite de oliva Aceite de palta  Aceitede  Aceite de| palta Aceite de palta Aceite de palta
con ajo conalbahaca  conlimén  (VIRGINLAND) paltayalbahaca  ymerquén connaranja  extravirgen
(OLAVE) (OLAVE) (OLAVE) (LAMAY) __ (LAMAY) _ (VIRGINLAND) _(ORIGEN)

£ "\
CONSERVAS Rt
seleccion gourmet de aque- ' % i
llas conservas envasadas Castafiasen Cerezas al jugo Champifiones Champifiones Kiwi Membrilloal Membirillo con
gue se comercializan en el almibar (GUALLARAUCO) nameko shitake (MICKELSEN) jugo murtilla
mercado (MICKELSEN) (DEYCO) (DEYCO) (ODA) (MICKELSEN)

a—
Bmhetﬁs de
Mariscos
k"‘ i -‘_ i o

BN
Carpaccio Conservade  Conservade Conservaatin  atuncon Conserva Brochetas picantes Conserva de
de salmén abalones almejas (ROBINSON  aceite de oliva berberechos  demariscos calamares

(SOUTHWIND)  (GEOMAR) (GEOMAR) CRUSOE) (R.CRUSOE) (R. CRUSOE) (R.CRUSOE) (GEOMABl

Conservade Conservade Conservade Conservade  Conservade Conservade  Surtidode Cubosdeatin

jaibas locos machas navajas samon sardinas mariscos con aceituna
(GEOMAR) ~ (GEOMAR)  (GEOMAR)  (GEOMAR)  (GEOMAR)  (R.CRUSOE)  (R.CRUSOE)  (R.CRUSOE)

Paté de ' Paté de  Patédeciervo Patédecervocon Patédecordero  Patédeerizo  Patédeerizoal  Paté dejabal
camarén cangrejo (CASTILLO) finas hierbas magallanico (CASTILLO) €oCo (SURMUNDO)
(CASTILLO) (R.CRUSOE) (SURMUNDO) (SURMUNDO) (SURMUNDO)
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ALINOS Y
SE e%ulciE gel A%’oductos |

envasados de alifios y especies ) . ] ’ i

que resaltan en Ia\g cgcinas Merquén  Merquéncongjo Merquencon  Mixpara :

chilenas (ORIGEN) (CHILEMERQUEN) ~ Oregano ~ cames blancas  carnesrojas pescados
(CHILEMERQUEN)  (AUKAS) (AUKAS) 1 (AUKAS) &

Pimienta  Pimienta canelo Salahumadaal Sal ahumada Sal con Sal con pimienta Sal de mina con .Sal )
(ETNIA) (PIMIENTA cabemetsauvignon (CHILEPACIFIC) merquén  caneloycedrén liméndepica ~mediterranea
AUSTRAL)  (CHILEPACIFIC) (AUKAS) (AUKAS)  (CRISTALES)  (MIOCAPRICCIO)
A 4 -
resaltamos los tipos de i .
uesos y manjares desde 3 "
E)S mésiomuf'\ o5 a los mas Dulce de leche Manjar Manjar con Manjarconnueces Manjarconnueces  Queso de
peculiares decabra  (HUERTOSDEL  lucuma (PATAGONIA yalmendras chanco
‘ (TRESROBLES) LAGO) (PUCARA) FRUIT) (P.FRUIT) (PELALES)
nﬁ‘ ANDES : —— I
R B MERMELADAS o
a d“ b & . seleccion de mermeladas 3
ueso de Cabra con
aji verde, ciboulette y Queso i‘gfcza dd;z:gce);glsaltan enel Aji rojo Aji verde Alcayota con Arandano
merquén tradicional (BUKA) (BUKA) nuez (FRUTOS DEL
(ANDES) (ODA) PARADOR)

(P.FRUIT)

Frutilla Grosella Higo Higo con nuez Kiwi con Mandarina Manzanay Maqui
(F. PARADOR) (F. PARADOR) (ODA) (ODA) naranja (F. PARADOR) nueces (F. PARADOR)

(MIOCAPRICCIO) (F. PARADOR)
=

MIEL

Tipos selectivas de miel

que se pueden hallar en el ) .
Miel con cacao  Miel connuez  Miel con vino

Rosa Ruibarbo Zanahora, marcado
mosqueta  (F. PARADOR)  canelay (EPULLEN)  (BIOMIEL)  (EPULLEN)

(MICKELSEN) (MIOCAPRICCIO)




Mix para Mostaza al aji
vegetales cacho cabra
(AUKAS)w  (NOBLEZA)  (NOBLEZA)

Mostaza al Mostaza con

Mostaza con
estragdn albahaca

Pebre suave  Pebre picante

eneldo (AUKAS) (AUKAS)
(NOBLEZA)  (NOBLEZA)

. - PR queso de cabra con
Queso con Queso con Queso con Queso con Queso con Queso con Queso con  iiverde, albahacay
albahaca cebollin ciboulette merquén orégano pimenton pimiento merquén
(PELALES) (ANDES) (PELALES) (PELALES) (PELALES) (PELALES) (ANDES) (P.FRUIT)
Arandano  Arandano maki Ciruela Ciruelay Ciruelay Damasco Durazno Frambuesa
frambuesa  (F. PARADOR) (F. PARADOR) nueces platano (ODA) (F. PARADOR) (ODA)
(F. PARADOR) (F. PARADOR) (F. PARADOR)

Membirillo Mora

Murtilla Naranja

Papaya Pimenton Pldtanocon  Platano con
(F. PARADOR) (ODA) (F. PARADOR) (MICKELSEN) (GUALLARAUCO) albahaca chafar chocolate
(ODA)

(MIOCAPRICCIO) (MIOCAPRICCIO)

Miel de alfalfa Miel de palma

chilota (COCALAN)  (MIELES SUR)
(MIELES SUR)

Mieldetiaca Mieldetineo Mieldeulmo Miel natural Miel pétalos de
(MIELESSUR) (MIELESSUR)  (BEE MIEL) rosa

(BEE MIEL)
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PASTAS'Y
SALSAS

Diversos tipos de mezclas se
han creado con novedosos
sabores extraidos de nuestras
tradiciones

Aceitunas  Aceituna verde Salsa aji Aji con nuez
tunas almendras negras (BUKA) (MICKELSEN) (ODA)
(ORGANIC)  (CASADELALMA) (BUKA)

—

Ajo, morrény Albahacayajo Alcachofayacei- Alcachofay Pastadealca- Berenjenas Cabernetsau-  Carménere

orégano (F. PARADOR)  tunade azapa pimenton chofa ahumadas vignon (ORGANIC)

(F. PARADOR)
g |

(SURMUNDO)  (DEYCO) (BUKA) (ALMA SOL)

=

ﬂumus a Jengibre Laté harvest Licuma  Manzana, cirue-
pistachos (ALMA SOL) merquén merquén (MANKA) (ALMASOL)  (GUALLARAUCD) lay jengibre

Détilesy Gewurtraminer Higos al

(MICKELSEN) (HUERTOAZUL) (F. PARADOR)

Pestoalbahaca  Pinot noir Pifiones al Rocoto con Sauvignon Syrah Tomates Tomates secos

y tomate (ALMA SOL) merquén pifiones blanc (ALMASOL)  deshidratados (MICKELSEN)
(DEYCO) (HUERTOAZUL) (CASA ALMA) (ORGANIC) (BUKA)
\- “ :' 3 o oot ’é_“:: et
@ = o
e W — W Z
L - W w —
Manzana deshidratadaManzana deshi-  Nuez con Nuez con Nuez con
merquén dratada berries albahaca cebolla merquén (KEKUN) con merquén rragay pimienta

(SALUSFLORA)  (SALUSFLORA)  (KEKUN) (KEKUN) (KEKUN) (TIKA) (TIKA)



= T T
3
KA
| e o S 3
Ajirocoto  Ajiverde, ajoy Ajo Ajo chilote  Ajo chilote con Ajo chilote con Ajoy merquén Ajoy orégano
(MANKA) perejil (F. PARADOR) (CHILOE aceite de oliva miel y mostaza (F. PARADOR) (F. PARADOR)
(F. PARADOR) B GOURMET) (C. GOURMET) (C. GOURMET)

— :

[

£y

"
8

Carmenere almer  Cebollaal Chalotas asadas
quénahumado merlot con nueces
(ALMA SOL) (MAJO) (CASA ALMA)

CHardnnay Chardonnayalajo Pasta de choclo Curcumay pifia Curryy
(ALMA SOL) ypimientosrojos  al jengibre (MANKA) zanahoria

(ALMA SOL) (CASA ALMA) (BUKA)

Merlot Merquén Merquén  Murtilamerquén  Perejily Pesto Pesto de aji  Pesto alcachofas
espinaca (MAJO) (MAJO) al merquén

(ALMA SOL) (C. GOURMET) ahumado

(MANKA) AZUL)  (F. PARADOR) (MAJO)

SNACK

un nuevo modo de consumir
" nuestros productos, que
Tres pimientas  principalmente rescatan los
(MAJO) sabores de nuestra tierra.

Almendra a-l Avellana genui- Camote, Manzana deshi- Manzana deshidra-

merquén natostada  betarragay papa dratadaal curry tadacon maqui
(PRIMEFOOD)  (ORIGEN) (TIKA) (SALUSFLORA)  (SALUSFLORA)

Papas nativascon Zapallo camote
pimienta canelo (TIKA)
(PATAGONIK)
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[SELECCION
DE SABORES
TRADICIONALES
DE CHILE]

CHILE; larga y estrecha franja de tierra de América del Sur, su longitud es de 4.329 Km. con
un ancho maximo de 468 kms y un ancho minimo de 90 km. Su superficie total (de Chile
continental) es de 756.096 km2. En esta superficie existen 17.402.630 habitantes.

Queremos mostrar y generar una identidad de pais desde los sabores de Chile hacia todos
los habitantes, con esto proponemos un elemento armable y montable y un modo en que se
explique y deje probar sabores permitiendo que las personas vayan relacionando ZONAS CON
SABORES y entiendan de territorio y de las tradiciones de nuestro pais.

Como ya mencionamos anteriormente existen sabores de Chile que son tipicos por zona y
otros que se han hecho caracteristicos transversalmente.

De este modo presentamos cuatro grupos con sabores seleccionados y tipicos del pais.

El primero corresponde a sabores transversales, de norte a sur los cuales son infaltables en las
comidas, preparaciones y mezclas chilenas.

El segundo grupo corresponde al norte de Chile; el tercero a la zona centro; y el cuarto al sur
del pais.

En estos tres grupos se puede apreciar como el cambio de territorio y clima influye en la
produccidn y cultivo de productos otorgando una gran variedad en sabores, olores, y colores
en ellos. Siendo en el norte un lugar donde hay menor cultivos, en el centro grandes cultivos de
productos comunes y exportables y el sur gran variedad de frutos y productos de los bosques
Se propone un Chile que se pueda transportar, montar y que cree un momento de degustacion
y aprendizaje. Es por esto que los sabores que se presentan deben ser de elementos ya
preparados y envasados o productos que necesiten muy poco y nada de preparacion, solo
mezclas lo cual implica pelar, cortar, unir.

A partir de esta coordenada nos centramos en elegir productos que pudiésemos encontrar
envasados y ya preparados para poder embalar, abrir y servir. Sin olvidar mostrar lo tradicional
de nuestro pais. Todos los productos aqui seleccionados tienen derivados envasados o secos o
se mantienen y se pueden transportar, y embalar.

Los productos se pueden comer tal cual, preparar jugos o mezclas.
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SABORES DE LA ZONA NORTE

Aceite oliva Queso de cabra
Aceituna Quinoa, pipoca
Camote

Charqui llama y alpaca

Chumbeque Almeja
Guayaba Locos

Limon de pica Ostidn

Mango

Maracuya

Papaya

SABORES DE LA ZONA CENTRO

Alcachofa Miel de palma
Alcayota Naranja

Alifio completo Nuez

Almendras Palta

Charqui equino Pasas (rubias, morenas)
Chirimoya Trigo mote

Choclo Motemey

Coco palma

Higo

Huesillo

Licuma

Membrillo

SABORES DE LA ZONA SUR
Ajo chilote Murta

Arandano Nalca

Avellana chilena Papa

Calafate Papa bruja

Castafias Papa Michufie (blanca, negra, rosada)
Chalotas Pimienta austral o de canelo
Changle Pifion

Chupones Rubibarbo

Cordero

Digliefies

Frambuesa Centolla

Frutilla Cholgas

Grosella Salmén

Maqui

Merquén

Miel ulmo

CHILE TRANSVERSAL

Aji Pimienta negra

Aji color Romero

Ajo Tomate

Cebolla Tomillo

Cilantro

Comino

Harina tostada Cochayuyo

Orégano Machas

Perejil Choritos
Pimentones



[SEPTIMO MOMENTO]

ORDEN DEL PROYECTO
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[ORGANISMO] CHILE DESDE SUS SABORES

Exponer Chile desde sus sabores, generar identidad de pais a través de ellos. Se
propone una superficie como soporte para los sabores seleccionados en donde se
muedan mostrar.

Para todo el territorio, a lo largo del pais, en un lugar donde se pueda crear la instancia
de presentar.
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IDENTITARIA; refleja identidad con materiales
chilenos

INFORMATIVA; informacion de lo que se come
y la cultura correspondiente

UNIDAD DISCRETA; permite que se acople y genere
un espacio
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[OCTAVO MOMENTO]

LOGIiSTICA DE PROMOCION DE UN PROYECTO
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[GESTIONES]

Promover un proyecto requiere de diferentes gestiones y logisticas que impulsen la idea a
transformarse en realidad y llevar a cabo el proyecto.

Para ello es necesario entablar relaciones interdisciplinarias, es decir, ser capaces de interac-
tuar y trabajar con personas de diferentes rubros pero que obran para el mismo fin y tema del
proyecto.

Para dar inicio a esta cadena de relaciones, se tuvo una reunion con el ingeniero comercial
Tomas Sanchez, quien principalmente explicé y guidé el cdmo se presenta un proyecto a
terceros, con el fin de dar a entender las ideas y el motivo por el cudl se propone el disefio.

La estructura de un proyecto, segiin Tomas, se debe presentar con las siguientes caracteristicas:

-Introduccion al tema
-Antecedentes
-Objetivos
-Propuesta

Ademas de explicar el modo mostrar un proyecto, Tomas fue el vinculo de relacién por el
cual pudimos llegar a conversar con otras personas que trabajan actualmente con la idea
de promover Chile. Es asi que se produjo una reunién con Cristdbal Luna, quien es Gerente
de Planificacién y Desarrollo de la corporacion “Turismo Chile”. Cristébal explicé todo lo que
implica mostrar Chile al extranjero, pero primordialmente lo que significa el traslado, montaje
y presentacion de los stand dedicados a Chile en ferias internacionales. Como primer requisito
es el llamar la atencion de quienes asisten a la eventual feria, que se sientan atraidos por el
espacio de nuestro pais, y para eso Turismo Chile juega con la presentacién de gigantografias
que llevan fotos de los lugares y costumbres mds hermosas y representativas de Chile. Por otra
parte, respecto al montaje, definen un tipo de modulo que se usa para todas las instancias de
ferias, para asi tener una base y una linea que identifiqué el stand de Chile, ademas de facilitar
todo lo que significa re disefar un espacio para cada ocasion. La tarea fundamental de Turismo
Chile es establecer relaciones con el extranjero, promover a Chile como destino turistico en el
mundo.

Dentro de esta misma instancia de reunion, Cristébal fue la conexion con Adriana Cruz,
encargada de turismo nacional en SERNATUR (Servicio Nacional de Turismo). Adriana en
este afio trabajo en la realizaciéon de la “Primera Feria de Turismo Nacional” bajo el alero del
programa “Chile es Tuyo”. Basicamente nos explicd que la finalidad de la feria, es promover
cada region del pais, mostrando en ellas el universo de experiencias (productos turisticos,
artesanias, entretencion, etc.) e invitando vivir las actividades relacionadas con ellas. Ella aclaré
como debiesen ser los pasos para estar bajo el alero de SERNATUR, lo que no significa un apoyo



econdmico, mas bien un respaldo como institucion.

En la reunion con Adriana, se le presento la estructura ensefiada por Tomas Sanchez, la cual le
permitié comprender hacia donde apuntan las ideas y motivos del proyecto, pero hizo falta la
idea formal clara, la cual a la fecha aiin no estaba definida.

Bdsicamente esta seguidilla de reuniones, permitieron comprender que dentro de lo que
se propone debe existir un lenguaje universal, una muestra grafica y esquemdtica de la idea
formal que permita a un tercero comprender especificamente lo que se quiere lograr.
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[ESTRUCTURA DE

PRESENTACION ,
MODO EN QUE SE PRESENTO EL PROYECTO EN LAS DIFERENTES RE-

DE UN PROYECTO] UNIONES, BAJO LA TUTORIA DEL INGENIERO COMERCIAL TOMAS

SANCHEZ



éCOMO DEGUSTAR LOS SABORES DE CHILE?

Chile posee caracteristicas geograficas y climdticas que lo llevan a ser un pais sectorizado,
dividido en tres grandes zonas con costumbres y modos propios que provocan una identidad
ensimismada.

Es por esto que surge la necesidad de querer reconocer y saber de nuestro propio pais desde
un modo cotidiano y que todos los chilenos practican, que es el comer y con esto se da a
entender una geografia y costumbres de una zona.

Se busca una manera de mostrar Chile, con el fin de recuperar el conocimiento cultural de
nuestros habitos, costumbres y por sobre todo, la identidad del pais.

Asi es como deriva la inquietud de no solo querer saber y reconocer el lugar al que se pertenece,
si no que por el contrario, tener el conocimiento que nos permita comprender el resto del pais.

INTRODUCCION AL TEMA

1. IDENTIDAD

Se conoce como identidad al Conjunto de rasgos propios de un individuo o de una colectividad
que los caracterizan frente a los demas. Es asi como respecto a la comida, se busca lo tipicoy lo
gue hace reconocible de cada lugar. De cierto modo la cocina chilena es la geografia y la histo-
ria del pais que se manifiestan en la diversidad de comidas y bebidas. La mezcla de productos
desconocidos y nuevas preparaciones, como resultado de cruces culturales, originaron platos
gue hasta hoy nuestra poblacién consume y que considera tipicamente chilenos.

2. TRADICION GASTRONOMICA DE CHILE

Es posible afirmar que la cocina chilena, tal como la conocemos actualmente, nace del encuen-
tro de la tradicion indigena con las costumbres traidas por los espafioles y otras culturas. Como
resultado, la gastronomia chilena es producto del mestizaje.

Todas las comunidades, de norte a sur, tienen su comida y sabores tipicos segun el clima y los
frutos de la tierra y el mar. La diferencia de las preparaciones y combinaciones la hacen princi-
palmente los ingredientes que podemos encontrar en cada zona del pais.

“Desde mi punto de vista, la identidad de la cocina de un pais estd determinada por
distintos componentes y solo uno de ellos, no mas relevante que los otros, es el pro-
ducto. La identidad tiene que ver con qué se hace con ese producto, con cémo se hace
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” ou

y se alifay se sirve y se come”, “respecto al origen del producto, esa es una tarea vana,
que da mas fuerza al argumento de que el producto es irrelevante en el resultado de
una tradicién, es mas relevante en el proceso de creacion de esta tradicion, en definiti-
va, el origen es relevante en cuanto a la tradicion, al

recetario, al conjunto de sabores que configuran esa tradicion, asi podemos distinguir
la cocina vasca de la castellana, de la peruana y de la chilena. Aunque todas usen “pro-
ductos” de América como tomate, pimentones, porotos, etc.”

(J.P. Mellado , 2012)"

En el fragmento anterior, que pertenece a una Reunién de chefs corporativos de la Institucion
Culinary, se recalca que la busqueda de la identidad chilena no apunta solo a los productos
originarios del pais, si no bien a aquellos modos de cocinar que se han vuelto una costumbre y
a los productos que se vuelven tipicos de un sector.

ANTECEDENTES

1. CARACTERISTICAS GEOGRAFICAS DE CHILE

CHILE es una larga y estrecha franja de tierra de América del Sur. Se caracteriza por tener gran
variedad de climas, geografia y vegetacion. Esto genera una notoria diferencia entre las zonas y
los productos que ofrecen y se encuentran en cada una de ellas.

La geografia condiciona lo que se cultiva en las distintas zonas del pais y es el parametro funda-
mental que define las diversidades a lo largo de Chile.

GRAFICO CLIMATICO

desértico desérticoy

desértico esteparico costero e |
normal

GRAFICO VEGETACIONAL

mediterraneo estacion seca mediterraneo
costero esteparico de altura prolongada estacion seca breve

| mediterrdneo estacion
interior . | seca semejante

maritimo esteparico polar
lluvioso frio
templado lluvioso tundra hielo
de altura

formacién matorral matorral selva de bosque hielos
andina subdesertico mediterraneo lluvias subantartico
= desierto matorral bosque bosque estepa
" andino andino patagdnico patagodnica

3l

Juan Pablo Mellado, Chef corporativo ‘Culinary’
F2

Esquemas sobre el clima y vegetacion de Chile




2. MODO DE DEGUSTAR
Se entiende por DEGUSTAR probar o catar algin alimento o bebida, o saborear y deleitarse

con otras sensaciones y PROBAR como experimentar, catar o tomar una pequefia porcion de
comida o bebida.

EMBALAJE MULTIPROPOSITO

Estudiamos este modo de envasar ya que entregan una multiple posibilidad y funcionalidad de
poder dar mas de una opcidn de uso.

F3

sandwich como plato; envase para pan que luego se
transforma en plato.

F4

soporte de degustacion, prototipo que recibe
porciones individuales, un espacio para el bebestible
y los elementos para untar.

F5

contenedor de alimentos marinos

F6

pacifico sur; envase que recibe productos enlatados
conjuntamente con una bandeja desarmada

F7

butter better; permite tener aderezos en pequefias
porciones, facil de llevar y permite untar con su mis-
ma tapa

F8

bandeja desplegable, permite trasladarla con facili-
dad y desplegarse para recibir los alimentos
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F9

modo de degustacion tipo brochetas

F10

degustacion comestible, cubos con 4 sabores
diferentes para probar una fusion de sabores

11

cookie cup, taza de galleta en la cual se puede beber
y ademds comerla al terminar el liquido.

F12

dedales, modo de degustaciéon comestible, para
untar con salsa y comerlo con los dedos.

MODOS Y OBJETOS PARA DEGUSTAR

Dentro del mundo gastronémico se ha ido experimentando y observando las distintas maneras
de comer y degustar, con el fin de lograr el justo modo de probar. Es asi como el comer se en-
vuelve en el disefio de como te llevas “algo” a la boca de manera leve, que no implique muchos
residuos y entregue el sabor neto de lo que se prueba.




3. EXPERIENCIA DE SABORES

A lo largo de este Ultimo periodo de estudio, realizamos experiencias de degustacion
sobre los sabores de Chile, en la Ciudad Abierta, Ritoque. Después de realizar cuatro
instancias de degustacion, detonamos en que se crean dos modos de probar los
sabores, una forma individual y otra comun. La primera, se provoca producto del
proponer un elemento que le pertenece a cada individuo. La segunda, aparece por el
hecho de disponer en la mesa todas las opciones de sabores y compartir elementos en
comun que obligan a las personas volver a la mesa.Lo individual se convierte en algo
transportable que permite separarte de la mesa pero lo comin es algo que siempre te
hace volver a ella, una superficie de paso.

F13
Aperitivos con distintos modos de probar los sabores
de Chile en Ciudad Abierta




% 4 SELECCION DE LOS SABORES DE CHILE

'. | mpy En Chile existen sabores tipicos por zona y otros que se han hecho caracteristicos trans-
versalmente.

' ® De este modo presentamos cuatro grupos con sabores seleccionados y tipicos del pais.

(9 El primero corresponde a sabores transversales, de norte a sur los cuales son infaltables en

(“ las comidas, preparaciones y mezclas chilenas a lo largo del pais.

El segundo grupo corresponde al norte de Chile; el tercero a la zona centro; y el cuarto al

. @ surdel pais.

i g En estos tres grupos se puede apreciar como el cambio de territorio y clima influye en

& la produccion y cultivo de productos otorgando una gran variedad en sabores, olores, y

: colores en ellos.

e NORTE SUR CHILE TRANSVERSAL
& Aceite oliva Ajo chilote Aji
‘ Aceituna Arandano Aji color
' Camote Avellana chilena Ajo
Charquillamay alpaca Calafate Cebolla
& Chumbeque Castafias Cilantro
% Guayaba Chalotas Comino
SR Limén de pica Changle Harina tostada
Mango Chupones Orégano
Maracuya Cordero Perejil
@ Papaya Digliefies Pimentones
Queso cabra Frambuesa Pimienta negra
i Quinoa, pipoca Frutilla Romero
Grosella Tomate
% Ameja Maqui Tomillo
Locos Merquén
% Ostion Miel ulmo Cochayuyo
) Murta Machas
% CENTRO Nalca Choritos
Aceite oliva Papa
g Aceituna Papa bruja
4 Camote Papa michufie (blanca, negra, rosada)
¢ Charqui llamay alpaca Pimienta austral o de canelo
Chumbeque Pifidn
Guayaba Ruibarbo
Limon de pica
Mango Centolla
Maracuya Cholgas
Papaya Salmén

Queso cabra
Quinoa, pipoca

Almeja
Locos
Ostidn

N =59 ¢S




5. INSTITUCIONES Y PROYECTOS RELACIONADAS CON EL TEMA

-PRO CHILE

La Direccion de promocion de Exportaciones (ProChile) es un organismo dependiente de la
Direccién General de Relaciones Econdmicas Internacionales del Ministerio de Relaciones
Exteriores. su Misidn consiste en contribuir al desarrollo econémico de Chile a través de su
promocion en el exterior, y de la internacionalizacion sostenible de sus empresas.

-SABORES DE CHILE

“Sabores de Chile” consiste en una mision empresarial, que tiene como fin generar Reuniones
de Negocios bilaterales con empresarios de cada destino en que se realiza. Podras tener
contacto 1 a 1 con los compradores o potenciales compradores mas relevantes para tu sector,
mostrar tu producto y establecer vinculos de negocio.

Estas agendas de negocios estan organizadas por profesionales de ProChile en los mercados
de destino, quienes tienen el conocimiento para seleccionar a las contrapartes mas relevantes
para tu sector.

-ENVASA CHILE

“Chile necesita ser llamativo en el escaparate del mundo, donde no competimos por volumen,
sino por capacidad y diferenciacion. El disefio de envases no es sélo una opcion estética o
de comodidad para el transporte o almacenaje; por el contrario, puede constituir el factor
determinante en la decision de compra del consumidor”, destacé el Subsecretario de Economia,
Jean-Jacques Duhart, en la ceremonia de premiacion

-SERNATUR

Servicio Nacional de Turismo, es un organismo publico encargado de promover y difundir el
desarrollo de la actividad turistica de Chile.

SERNATUR con el objeto de difundir los distintos productos y servicios turisticos nacionales,
organizara una Feria de turismo interno, denominada FERIA CHILE ES TUYO 2012.

-FUNDACION IMAGEN DE CHILE
Vela por la promocién genérica de Chile, darle valor y prestigio al origen, convirtiendo esta
tarea en una mision pais.

-TURISMO CHILE

Promueve Chile y sus destinos turisticos en los mercados internacionales, a través de la suma
de esfuerzos publicos y privados, desarrollando planes de promocién de acuerdo a la estrategia
de marketing pais que se orienta al incremento en la llegada de visitantes, fortaleciendo la
cadena de comercializacién y contribuyendo al desarrollo de la industria del turismo.

-PRODUCTO UNICO, SELLO DE ORIGEN. LO MEJOR DE CHILE

Vamos a distinguir con un Sello de Origen la calidad, reputacion y otras caracteristicas de
nuestros productos Unicos, buscando que nos identifiquen con nuestra tierra y patrimonio
nacional. Utilizando este sello, que se otorga si se obtiene una indicacion geografica o
denominacidn de origen, los productores nacionales podran proteger, destacar y alcanzar un
fuerte posicionamiento y diferenciaciéon en el mercado.
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F14

expo rural

F15

feria emprendimieto agricola

6. LO QUE SE HACE HOY
A) INDAP

-Exporural;

Un desafio de lograr una Feria cada vez mas llena de contenidos asociados a la estrategia “Chile,
Potencia Alimentaria y Forestal” y transformar cada vez a Expomundorural en una reconocida
feria de negocios para la micro y pequefia empresa campesina del rubro alimentario como un
polo comercial en donde se destacara la calidad de los productos y servicios campesinos en los
rubros de alimentacién, turismo rural y ornamentacion.

Exporurales desarrolladas en distintas regiones del pais:

2009;
-Region de Magallanes y la Antdrtica chilena
-Region de Antofagasta
-Regidn Los Lagos
-Region de Los Rios
2010;

-Region de la Araucania 201%;

-Bicentenario
-Region de Los Rios
-Regidn de Los Lagos

-Regién Metropolitana
-Region de Magallanes
-Region del Bio Bio
-Regidn de los Lagos
-Regidén de la Araucania

-Feria emprendimiento agricola 2011; -Regidn de Antofagasta

Feria de exposiciones de productos traidos por microem%els?rios, la mayoria rurales
?

-Regidén de Los Lagos
-Region de Los Rios




C)PRO CHILE

-Ferias Pro Chile y Fundacién imagen de Chile;
Chile comienza a participar en muchas ferias que tienen entre 40.000 y 50.000 visitantes. Son
ferias de todos los rubros; vino, fruta, servicios, etc.
Para cada feria se disefiaban stand con los requisitos minimos del producto, pero hacia falta
identificar el pais, una imagen Unica.
Imagen de Chile en los ultimos afos ha hecho los estudios necesarios para entender cdmo se
debe vender Chile, donde todas las instituciones del gobierno deben alinearse a esa imagen
gue se quiere mostrar. Para realizar esto, se convoca a arquitectos y disefiadores para trabajar
en esta imagen de Chile, ya que son los interpretes que crean un contexto donde Chile se
muestra mejor.
Comentario de Disefiadores y Arquitectos;

“Se necesitaron reuniones con los sectores gremiales para saber cuales eran sus necesidades.”

Macarena Aguilar/DAW Disefio y Arquitectura

“Buscamos un elemento conductor que nos podia permitir disefiar un elemento tnico que
fuera soporte para Chile en todas las circunstancias, entonces nos dimos cuenta que Chile es
un gran contenedor, como una caja llena de sorpresas y magia donde somos capaces de hacer
muchisimo con poco.”

Rodrigo Alonso / Alonso porta4

“Ahora en el stand siempre aparece primero la imagen de Chile y luego las marcas, ya que asi
gueda una composicion jerarquicamente correcta. Ahora cambia y mejora la manera de mos-
trar los productos, los logos, el acompaiiamiento de tecnologia, y distintas coordenadas que
hacen que cambie el stand”

Macarena Aguilar / DAA Disefio y Arquitectura

“Aparece mucho mas retail, el producto se presenta como se ve en una tienda, mas acatable,
empaquetable, portable, que es lo que Chile busca.”
Nicolas Lipthay / Kit Corp

F16
ferias de PRO CHILE en el extranjero
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F7
ECHINUCO

D) ECHINUCO

-Encuentro Chileno de Nuestra Cocina;

Es la primera fiesta de NUESTRA COCINA, en donde se valoran las raices y tradiciones asi como
nuestros productos de norte a sur de Chile: desde el limén de pica en Pica, recolectando lan-
gostas en Juan Ferndndez, chivitos en la zona Centra, papas en Chiloé, hasta llegar a comer un
cordero al palo y una entrada de centolla en Magallanes.

La cocina transforma la necesidad en gozo y placer; es un tesoro que transforma la vida diaria 'y
eleva el espiritu; es un denominador comun que cruza las fronteras, hace amistades y consoli-
da relaciones .Autora (Lucla Santa Cruz, libro La Buena Mesa)

Encuentro Chileno de Nuestra Cocina

-ECHINUCO es el Primer Encuentro de nuestras costumbres, tradiciones y sabores
chileno orientado a la cocina.

-Se potencian nuestros productos tipicos y sus derivados.

-Se relinen proveedores y clientes potenciales de servicios de alimentacién, de
entretencion y restaurantes en una oportunidad Unica anual de reunir un sector de
negocios que en Chile no tiene este tipo de actividades.

¢Qué busca Echinuco?

-Lograr una verdadera fiesta de la cocina chilena al mas alto nivel y que represente
gran evento de la Cocina Chilena.

-ECHINUCO pretende ser una experiencia que forme parte de nuestra

cultura, que rescate nuestros origenes de tal manera que estos se puedan sentir,
degustar, gozar, recordar y volvera vivir.

-Mostrar a Chile como potencia agroalimentaria

-Rescatar nuestras costumbres y tradiciones para dar mayor valor a nuestra
identidad

-Reunir a todos los mejores exponentes de la cocina chilena.

-Oportunidad para muchos proveedores y servicios relacionados con el tema para
hacer negocios



TRASLADABLE

.

ARMABLE

OBJETIVOS MONTABLE EXTENSO,

DELGADO

1.:POR QUE ES IMPORTANTE TENER IDENTIDAD?
“La identidad social se define como aquella parte del autoconcepto de un individuo
que deriva del conocimiento o reconocimiento de su pertenencia a un grupo, junto con
el significado valorativo y emocional asociado a dicha pertenencia”

.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.

(Tajfel, 1984)

De este modo, crear un sentido de identidad y la valoracién de la gastronomia nacional, por
parte de la poblacién, adquiere las caracteristicas de un estereotipo positivo relevante capaz de
otorgar una sensacion de eficacia a sus habitantes, convirtiéndose en un elemento importante
para consolidar una autoestima colectiva saludable.

De lo estudiado y analizado, planteamos que las cocinas tradicionales nos pueden permitir SOPORTE PARA DEGUSTAR
identificar caracteristicas de la vida social, econdmica y productiva de los grupos sociales o LOS SABORES DE CHILE

de las comunidades en las cuales se desarrolla, asi como aquellos cambios respecto a los
mestizajes, estilos de vida y a la desaparicion y adaptacion de practicas culinarias.

Es asi que la antropologia afirma: “el mundo de la comida es un territorio plagado de sentidos y
de simbolos mediante los cuales las comunidades crean y reproducen sus identidades”.

e 0000000000000 00
e 00000000000

2. DISENAR UN PROTOTIPO DE SOPORTE PARA LOS SABORES DE CHILE

En base a lo estudiado y analizado a lo largo de este periodo, buscamos como finalidad disefiar
un prototipo de soporte que contenga los principales sabores de Chile y asi puedan llegar a las
manos de distintas personas.

Este prototipo tiene como objetivo poder informar a las personas sobre las costumbres de
cada zona y transmitir el reflejo de cada lugar de Chile, ya sea su geografia, clima y tradiciones.
Sumado a esto se busca generar identidad de pais desde los sabores, para que asi las personas
gue habitan en el sur conozcan sobre el norte de su pais y viceversa.

.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.

ACOPLABLE
ENTRE ELLOS

.

MATERIALES
LIVIANOS

PROPUESTA cON
INFORMACION

F18

Nuestra intencion es buscar el modo en que las personas puedan acercarse a los sabores mas
caracteristicos de nuestro pais, probarlos y saber sobre ellos.

Se propone un Chile que se pueda transportar, montar y que cree un momento de degustacion

y aprendizaje. A partir de esta coordenada nos centramos en elegir sabores que pudiésemos
encontrar envasados y ya preparados para poder embalar, abrir y servir. Sin olvidar mostrar lo Fi8

.. , esquema de caracteristicas que debe tener la
tradicional de nuestro pais. propuesta
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[NOVENO MOMENTO]

EXPERIENCIA BANQUETE INAUGURAL “JORNADAS CHILENAS DE COMPUTACION”
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[EXPERIENC!A
ORGANIZACION
DE BANQUETE]

Este afio la Escuela de Ingenieria Informatica de la Pontificia Universidad Catdlica de Valparaiso
fue la encargada de organizar las “Jornadas Chilenas de Computacion” donde participan
distintas Universidades del pais.

Para su inauguracion, se propone un banquete que concluye con el primer dia de dichas
jornadas, donde participamos planteando un modo de comer.

MODO DE COMER

Siguiendo la linea de lo que ha sido en experiencias anteriores, continuamos con la bandeja
individual que permite poder posar en ella los bocados que se gusten, los cuales estan situados
en la extension de la mesa, dando libertad de escoger entre sabores salados y dulces. Ademas
es capaz de sostener una copa donde también existe la posibilidad de elegir el liquido que
se prefiera. Se presentan dos mesas donde se posan los elementos, es decir, tablas y copas,
la cual es la primera etapa en el ritmo del banquete, pues de deben retirar estos elementos
para poder ingerir los sabores expuestos. Otras tres mesas contienen los bocados y otras dos
contienen los bebestibles.

Esimportante sefialar que en esta ocasion las personas que asisten al banquete probablemente
nunca han practicado un modo similar de comer, pues se enfrentan a una experiencia nuevay a
un lenguaje de coordenadas que deben descifrar, el cual resulta exitoso y sin complicaciones en
el ritmo del banquete. De este modo caemos en la cuenta que las propuestas formales deben
ser claras y con una lectura sencilla pues deben estar preparadas a enfrentarse con diversas
personas y situaciones, especialmente en el mundo de la degustacion.

Es asi que se reafirma la intencion de proponer un soporte de degustacion, el que sea sencillo
de trasladar y se adose a diferentes instancias.

LOGISTICA

Para un evento de 150 personas son muchos los preparativos y calculos pues la magnitud de los
elementos que se necesitan implica mas tiempo y dedicacién de lo normal.

A continuacion una lista de todos los items que se debieron abarcar para la organizacion del
evento;

1. MESAS
5 mesas con patas de listones de madera con un detalle de pintura negray
superficie de una puerta

2. MANTO Y SUPERFICIE



5 mantos de papel impresos con logos del evento

5 superficies de papel que cubren la mesa y 5 papeles ahuesados

impresos con logos de la Universidad y de la Escuela de Ingenieria informatica que
cubre la base de las patas.

3. BANDEJAS DE MADERA
150 bandejas de maderas, donde cada una va cubierta por un papel que
lleva el logo del evento y una servilleta que alude a los colores de la ocasién

4. ALIMENTOS
750 bocados dulces y salados fabricados por Marcela Hermosilla (sdndwich de pavo
con cebolla acaramelada, sandiwch de pastrami con verduras, pan integral con
verduras y queso de cabra, kuchen de frutilla, pie de limén) y 200 brochetas donde
cada una lleva frutilla, queso de cabra, queso mantecoso y una aceituna.

5. COPAS
160 copas de vidrio
6. VINOS
24 botellas de vino tinto y 8 botellas de vino blanco

7.JUGOS NATURALES Y AGUA
40 litros de jugo natural de frutilla y 18 litro de agua mineral sin gas.

8. JARROS
8 jarros de jugo, donde 4 son para jugo, 2 para agua y 2 para repuesto de jugo.

9. TRASLADO
3 viajes desde Recreo a Valparaiso y 2 viajes desde Valparaiso a Recreo
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[mesas]

MESA CON BOCADOS

F1

Primer momento; mesa con bocados con manto
cubriendo la comida

F2

Segundo momento; mesa con bocados al
descubierto

Tensores de madera

Manto

Fuente para brochetas,

Bocados

Superficie patas



Copas Tablas Soporte tablas Manto,

MESA CON TABLAS Y COPAS
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SOPORTE TABLAS

DISTRIBUCION DE LAS MESAS
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GRAFICA SUPERFICIE PATAS

Escuela delngenieria
ll ——
C Informatica

F5,F6

Proceso de armado de soportes para las tablas

F7

Superficie que cubre las patas de la mesa con logo
impreso de la Escuela de Ingenieria Informatica
PUCV

F8

Superficie que cubre las patas de la mesa con
logo impreso de Pontificia Universidad Catdlica de
Valparaiso.

F9,F13

Mesas con tablas y copas

F10,F11,F12

Mesa con bocados
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GRAFICA MANTO Y SUPERFICIE PATAS

F14

F15

F14

Vista isométrica de manto tensado
F15

Proceso de armado manto

F16

Grafica manto
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[tablas]

F7

Cubierta de papel

Tabla

F18

Servilleta de mismo color
segun la grafica
F17
Grafica de las tablas, 85 de color rojo y 85 de color
azul
F18
Proceso de armado de cubierta y servilleta para la

tabla
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SANDIWCH DE PAVO CON
[bOCadOS] CEBOLLA ACARAMELADA

SANDIWCH DE PASTRAMI
CON VERDURAS b

Y QUESO DE CABRA
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” KUCHEN DE FRUTILLA

PIE DE LIMON

BROCHETAS CON FRUTILLA,
QUESO DE CABRA, QUESO
MANTEOCOSO Y ACEITUNA
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BANQUETE INAUGURACION “JORNADAS CHILENAS DE COMPUTACION 2012”
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[DECIMO MOMENTO]

PROPUESTA FORMAL SOPORTE DE DEGUSTACION



[FUNDAMENTO]

F1
Trazos que representan los rasgos esenciales de
Chile; norte, centro y sur.

Alo largo de este periodo se hicieron distintos estudios, experiencias y pruebas que buscaban
lograr encontrar el modo mas preciso de dar a conocer los sabores de Chile. Siempre pensando
en la idea de un objeto que propusiese un modo de degustar distintos sabores y que fuese
capaz de ser un elemento trasladable, montable e itinerante.

Considerando todos aquellos factores, se piensa en un modulo que intenta ser lo mas leve
posible pues busca ser principalmente una pieza estructural que es capaz de recibir elementos
que se adosan a él, los cuales son los que concluyen la forma segun la necesidad y tipo de
degustacion. Es un soporte que ademas es capaz de ser parte del programa de alguna marca
que trabaje con sabores de Chile, o ser parte de un evento de situacién mayor, dando la
posibilidad de calzarse entre los modulos generando un espacio.

Sumado a esto, planteamos que el modo de poder degustar los sabores debe poseer una
lectura sencilla, donde cualquiera pueda experimentar sin tener que ejecutar tantas maniobras,
la idea es hacerlo del modo mas sencillo y conciso posible. Es asi que aquel juego, planteado
en algun estudio anterior, entre lo individual y lo comun es dejado de lado, ya que en este
modulo se plantea solo el mundo de lo comun donde se presentan todos los sabores y estan
disponibles los elementos untables directamente ligados a la mesa, pues asi se experimenta en
ella el probar y conocer sobre los sabores de nuestro pais.

RASGO FORMAL

Desde un inicio seleccionamos a Chile en tres macro zonas, Norte, Centro y Sur.
Desde esa idea basica y tomando ademas el rasgo geografico mas reconocible

de nuestro pais (largo y extenso) dibujamos el pais en tres largas lineas que se
traslapan y marcan las tres grandes macro zonas de Chile.

A partir de ese rasgo basico, es que trazamos las partes principales de nuestro
modulo expositor, el cual intenta reflejar la esbeltez de Chile.

Se propone que la forma del soporte aluda por si misma a nuestro pais, generando
identidad; tanto los sabores que se presentan, como la forma expuesta revelan los
rasgos de Chile.
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F2
soporte para degustacion



MODULO COMO OBJETO MONTABLE [CARACTER[STlCAS

Dentro de la propuesta el modulo cumple con la funcién de poder montarse en diferentes

lugares a lo largo o fuera del pais. Es por eso que las piezas que lo conforman son unidades D EL SO P O RTE]

livianas unidas distintos calces que permiten su montaje y desmontaje.

A/ armado estructura

PASO1
union de viga exterior con pata
interior

PASO2
unién de patas exteriores con las
piezas anteriormente armada

PASO3
se repiten los pasos anteriores para
el otro armazoén de patas

N



i A‘rffi{q//@ﬁ

PASO5
postura de viga estructural inferior

PASO6
postura

uperficie central




eSS

postura de t stancia
entre la
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B/armado de estructura mas fundas que sostienen los pocillos

PASO7

de los pasos anteriores, luego
del paso 6, se colocan las fundas
interiores primero por la viga
exterior

PASO8
posicién de funda interior con viga
interior



fundas

PASO 10
X sc¢  tensa informacion
productor sobre la tabla




TRANSPORTABILIDAD

Para ser efectivo su traslado a distintos lugares, es necesario abarcar también la dimension
del embalaje del modulo, donde se busca optimizar al maximo su utilidad dandole mas de un
propdsito.

Es asi que se propone que esta caja, ademas de guardar y proteger las piezas del soporte,
tendria dos utilidades en el momento de una exposicién. Como primera funcion, al retirar los
elementos de la caja, esta sirve para guardar los bultos y elementos de quienes exponen para
asi mantener una zona despejada. La otra posibilidad que da esta caja es que en su interior lleva
una piezas que se encajan a ella y ésta se convierte en una banca, para que en el hipotético caso
de una feria, los encargados de exponer puedan sentarse en ella. Ambas posibilidades pueden
ocurrir simultdneamente, pues la tapa de la caja se puede abrir a pesar de tener encajada sus
patas.

Compartimiento para patas caj

Compartimiento piezas del modulo.

Compartimiento para fundas

Compartimiento para tornillos

Compartimiento pocillos

B3

detalle de divisiones interiores de la caja
F4

caja armada como banca




i

s

fy.-".,

F5,F6

prueba de caja como banca
F7

apertura de caja

PLANO

cajaesc. 1:10
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1850.00

~—455.00 —

ELEVACION LATERAL
escala 1:12
ISOMETRICA
escala 1:10
PATAS

escala 1:10
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VERSATILIDAD

Elmodulo como estructura, es un elemento que se mantiene con una mismaforma
para toda las ocasiones, o sea que no se transforma, es la base de la degustacion.
Pero lo que si cambia es todo lo que ocurre sobre este, las fundas y la graficas son
aquellas que se modifican seguin el momento y ocasion, que a pesar de tener una
forma y ubicacién determinada, aln asi son capaces de cambiar.

A/
fundas que sostienen los pocillos

FUNDAS ARMADAS
Encaje con la estructura espacio para cucharas de masa ugar para nombre de los sabores Espacio para pocillos
o elemento untable de greda
F8
opcion de funda para pocillos de greda grande
F9
opcion de funda para pocillos de greda pequefios
F10
opcion de funda para pocillos de greda grande y F16.2 F14.2

tarros de producto en exposicion
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-
-
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O
O
O

1 F12

F13

=z
=

NN AN | »
U U U U esquema de plano de funda con opcidn
para pocillos de greda grande y espacio
de publicidad o informacion segin sea el
evento

F12

esquema de plano de funda con opcion
para pocillos de greda grande vy tarros de
productos

F13,F13.2

esquema de plano de funda con opcién para
pocillos de greda grandes para degustacion
de granos

F14,F4.2

esquema de plano de funda con opcidon
para pocillos de greda pequefios para
degustacion de granos

F15,F15.2

esquema de plano de funda con opcién para
pocillos de greda grande para degustacion
de pastas y con espacio para cuchara de
masa (pg. 48) o cualquier otro elemento
untable.

F16,F16.2

esquema de plano de funda con opcién para
pocillos de greda pequefio para degustacion
de pastas y con espacio para cuchara de
masa (pg. 48) o cualquier otro elemento
untable.
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F17

plano geogréfico de Chile

F18

plano abstracto de Chile con capitales regionales
marcadas y nombradas y provinciales marcadas

F19

plano abstracto de Chile con capitales regionales y
pronviciales marcadas

F20

ejemplo de plano abstracto de Chile para una
degustacién, donde se nomran y marcan distinto los
lugares originarios de los hipotéticos productos en
exposicion y ademds se achuran las zonas en donde
el producto resulta ser masivo y no de un lugar en
especifico.

B/

grafica en la superficie

El fin de la grafica en la mesa, es enriquecer conocimiento sobre lo que se come y poder identi-
ficar el pais a través de sus sabores. La gréfica es un plano abstracto de Chile, que marca como
primero las capitales regionales para dar forma y ubicacién en el dibujo, pero lo mas importan-
te son las marcas de lugares de origen de la comida que esta en exposicion. Es asi que la grafica
se vuelve algo transformable segun lo que se esta degustando, con el fin de educar y de algun
modo u otro generar identidad de los productos que existen en nuestro pais.



EVOLUCION DE PROPUESTA GRAFICA

ARICA PY o
IQUIQUE PY
[ ]
[ ]
[ ]
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[ ]
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L]
LA SERENA ®
[ ]
[ ]
[ ]
°
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SANTIAGO []
T —

RANCAGUA ° 9

°
TALCA ..
%

CONCEPCION o [ ]
o ©
[ ]
TEMUCO ®
VALDIVIA ®

PUERTO MONTT .

°
]
COYHAIQUE ®
[ ]
°
L]
PUNTA ARENAS Py

F18

F19
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aceitunas

rocoto

rocoto

Imendra
zuchinini
pimiento

choclo
aji
chalotas

pifion

ajo chilote

F20
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[PlEZAS Y CORTE DE PIEZAS EN ROUTER CNC
PLANIMETRIA]
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CUBICACION

COTIZACION

-1 plancha terciado marino 15 mm: $25990
-4 tarugos 1 mt $500 c/u
-cola para madera $990

-8 mariposas $1800
-8 golillas $160

-8 pernos $1000

TOTAL: $31.940

21

esquema de cubicacién en terciado marino de 15 mm F1

n \\\O

A




PIEZAS DEL SOPORTE

90.00 ~~| 1500
[ -]
30.00 = = L

F22

i

1500.00

~—30.00

30.00
15.00

e
3

F24

924,00

~—30.00

F22

plano 1:10 viga interior

F23

plano 1:10 pata exterior uno
F24

plano 1:10 pata exterior dos
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-—30.00
(el
\ LL
1
-
Q 1
o
(@]
o
F25
F25
plano 1:10 pata interior
F26
detalle plano 1:5 encaje pata interior
F27
planos 1:10 superficie central
F28
plano 1:10 viga exterior
F29
planos 1:10 viga inferior
F30

planos 1:10 viga superior

=r=]

—~ =—15.00

1500.00

F27

200.00
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F29

F28
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F31

plano 1:3 tarugo de unidn vigas exterior e
interior

F32

plano 1:3, dos tarugos tensores de grafica y uno
de union de vigas exterior e interior por debajo
de la superficie central

F33

planos 1:3 tarugo union patas exteriores (x2)
F34

plano 1:3 tarugo unidn pata exterior dos con
pata interior (x2)

35

planos 1:3 tarugo de de separacidn entre viga
exterior e interior (x2)

F36

plano 1:1 golillas (x8)

F37

plano 1:1 perno coche 1/4 (x8)

F38

plano 1:1 tuerca 1/4 (x8)

486.00

400.00

290.00

200.00
180
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PLANOS SOPORTE PARA DEGUSTACION

A/
VISTAS SOPORTES PARA DEGUSTACION CON FUNDAS Y POCILLOS

o

o
f
i

. | [OCOCC0[ a0

F39

plano 1:20 vista superior
F40

plano 1:20 vista lateral
F#

plano 1:20 vista frontal
F42

plano 1:20 vista inferior
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c/
VISTAS SOPORTE PARA DEGUSTACION (ESTRUCTURA)

ST

1030.00

2919.70

192.65

-
-~

200.00

192.65

‘ 1550.00

\
1500.00 -
7l

~ 1550.00

F47

F45

plano 1:20 vista lateral
F46

plano 1:20 vista frontal
F47

plano 1:20 vista superior
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ESQUEMA ACOPLAMIENTO DE SOPORTES
Parte de la versatilidad del soporte, es que estos son capaces de

acoplarse para generar un espacio mayor segun la situacién de algun
evento o degustacion lo requiera.

Dentro de las posibilidades, puede aparecer con el motivo de proponer
gue cada modulo represente a una macro zona de Chile (norte, centro
y sur), o quizas puede apuntas a las zonas geograficas del pais ya sea
mar, valle y cordillera. Las variantes son infinitas y es por eso que
los modulos, ademas de modificarse como unidad son capaces de
transformandose en un gran volumen de degustacion, generando un
espacio y un recorrido mayor
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N L
RENDER SOPORTE PARA DEGUSTACION

F49

render isométrico, soporte para
degustacion con fundas, pocillos y
papel grafica
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F50
render vista lateral
51
render vista frontal

F51
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DETALLE DE UNIONES Y CALCES

F52,F53

unidn tarugo con vigas exteriores e interiores
F54

tarugo de separacion entre viga exterior e
interior

F55

union patas con tarugos

F56

calce viga superior con marco de patas



F57
tarugo tensor para informacion sobre superficie
central

F58

calce entre patas exteriores, pata interior y viga
exterior

F59, F60

unién y calce de viga inferior

243
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[EXPERIENCIA DE
DEGUSTACION
CON EMPRESA

'‘CASA DE ALMA']

Para dar al proyecto una experiencia en una situacion real, y usando las técnicas ensefiadas
por el ingeniero Tomas Sanchez y todas las personas con quienes tuvimos oportunidad de
conversar sobre como potenciar nuestra idea, nos contactamos con Daniella Mazzino, Gerente
Comercial de la empresa “Casa de Alma”. Esta empresa dedicada a acercar, facilitar y elevar
la placentera experiencia gourmet a través de una nueva propuesta culinaria de autora que
surge de la fusidn entre elementos propios de nuestra tierra e ingredientes de otras latitudes
latinoamericanas, implicando una exploracién y busqueda constante de nuevos maridajes
gastrondmicos.

Nos interesamos por sus productos, ya que trabajan con sabores muy particulares de un lugary
con otros transversales al pais. Muy generosamente, Daniella aceptd colaborar con el proyecto
y hacer una prueba de degustacidn con sus productos en alguna feria o degustacion.



SABORES Y PUBLICIDAD DE CASA DE ALMA

Mar
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DEGUSTACION EN RESTAURANTE PLAYA ARRIBA
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COMENTARIOS comensales/duefios restaurant/empresarias casa de alma
“Que interesante poder leer de donde son los productos y poder informarse de lo que se estd comiendo”
“Es muy prdctico poder mostrar los sabores de los productos que creamos”

“Es buena idea la caja, mds prdctico para poder trasladas”
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COLOFON
La presente edicidon de 3 ejemplares, que
estuvo a cargo de las autoras, se termino de
imprimir en el mes de diciembre del 2012
en papel del tipo hilado 6.
Esta edicién ha sido diagramada en el pro-
grama Adobe Indesign CS4. Se han usado ti-
pografias de la familia Calibri en sus varian-
tes bold, regulaar y condensada para textos
y notas. También se ha usado la familia de
Din pro para los titulos.
En cuanto al trato de imagenes (fotografias
y dibujos) estas han sido tratadas en el pro-
grama Adobe Photoshop C54.
Para la realizacidn de planos se han utiliza-
do los programas Google Sketchup 8, Au-
todesk Autocad 2010 y Autodesk Inventor
2012.



