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Introduccion

Dia a dia estamos inmersos e insertos en un mundo cada vez mas globalizado;
las comunicaciones son instantaneas, conocemos lo que sucede al otro lado
del globo en segundos y ninguna sociedad esta ajena a influencias del
exterior. Asi, la globalizacién, entendida como un fendmeno general, afecta
a todos los sectores de la sociedad y hasta en sus mas minimos detalles.
La gastronomia entonces no es la excepcion. Es por eso que en la actualidad
es posible encontrar en cualquier lugar del mundo expresiones culinarias
que recogen las especialidades de distintas cocinas vernaculas y que luego
de pasar por el crisol del chef, son servidas en una mesa bajo los estrictos
principios de las buenas costumbres y el protocolo. Este proceso es la clave
para entender lo que hoy conocemos como gastronomia internacional y que
tal como los aromas impregna de caracter a uno u otro restaurante y a su
mesa.

El mundo es inmenso, hay tantas tradiciones gastrondmicas, platos nacionales
y regionales como paises sobre su faz. Cada pais inyecta, entonces, en sus
preparaciones y comidas los sabores, olores, gustos, creencias, productos
y tradiciones caracteristicos de la region donde se estd cocinando.

Pero, ¢qué sucede en Chile? La gastronomia chilena es una armodnica
integracién entre las costumbres, usos y gustos de los conquistadores
espafioles, llegados a Sudamérica a partir del siglo XVI y la cocina indigena
de todo el territorio, aunque con preponderancia del ingrediente araucano.
Sus productos mas caracteristicos: el choclo, los porotos, el tomate, la carne
de vacuno y, especialmente en las tierras surefias, los pescados y mariscos,
dan origen a una variedad de recetas muy sabrosas, donde predominan los
aromas del aji y el comino, la cebolla, el ajo y el merquén. Por cierto que
la gastronomia chilena tiene rasgos de la cocina mexicana, peruana y
argentina, en cuanto a los productos y la forma de prepararlos. Sin embargo,
si hay un rasgo que marca la diferencia y es simplemente el ingenio, esa
exquisita capacidad de sumar sabores y aromas. Por ejemplo, muchas de
las recetas de nuestra gastronomia nacen de la necesidad de supervivencia
en condiciones adversas, lo cual las convierte en alimento para el cuerpo
y también para el espiritu.

De este modo, dos ejes fundamentales al hablar de gastronomia internacional
y chilena son el chef, quien le da la intencién al plato, y el actor de comer.
El primero es basicamente un profesional que se diferencia de un cocinero
cotidiano porque le da una intencién a su preparacién. El gourmet no solo
es un cocinero que prepara un plato elaborado, sino un artista que le da
una intencion a la comida y le otorga un nuevo significado, llevando el acto
de cocinar y la pasién de comer a un nivel de arte culinario.

Pero ¢donde se nota la diferencia entre un gourmet y un cocinero? Esta
disputa sin duda se manifiesta en el modo de presentar los alimentos
preparados. El chef necesita de elementos para componer su obra, bemoles
que le dan la armonia a un banquete, y es aqui donde el plato en particular
y la vajilla en general toman un gran sentido, ya que este es el soporte de
la presentacion de los alimentos, el escenario sobre el cual el artista muestra
su creacion.
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Introduccion

Para algunas preparaciones y tipos de comida, la vajilla es un elemento
primordial y que le da el caracter a su comida. Por ejemplo, el sushi, comida
japonesa que saltd a la fama desde las mesas de Nueva York, lo asociamos
a platos cuadrados y recipientes pequefios, donde la mesa y la vajilla tiene
como objetivo conquistar primero por su estética y después por el sabor.
Esta estética nace de su cultura milenaria, del afan detallista y minucioso
japonés por los colores y la armonia de estos. Esta imagen, impresa ya por
los sentidos, por su sutileza permite ser ocupada en la mesa restaurant y
identificada de inmediato con el pais asiatico.

Nuestra gastronomia a diferencia de la japonesa es una mezcla enorme de
costumbres y gustos, entre espafioles y aborigenes, un sincretismo
gastrondémico. Sin duda el aroma y el sabor son mas importantes y una
porcion abundante muchas veces se enfrenta a la armonia visual. Empero,
nuestros sabores y platos tipicos también tienen su propia presentacion.
Asi, un hecho relevante es que los utensilios tradicionales de la gastronomia
chilena tienes sus origenes en los primeros habitantes de esta larga y
angosta faja de tierra.

Hablar entonces de presentacién de los sabores chilenos, es hablar de
utensilios o vajillas que permitan la preparacion y la presentacidn de nuestros
platos. Por tanto, es posible afirmar que la cocina chilena es bastante
sencilla, ya que el mismo cuenco donde se preparaban los alimentos era
utilizado para servirlos.

La greda se corona entonces como la materia prima esencial a la hora de
cocinar en Chile. Es el material y el elemento que le da el sabor y la
caracteristica principal a nuestros tipos de comida, ademas de darle un
sabor inigualable por sus propiedades que el calor hace brotar y que la
diferencia de otros tipos de preparaciones. En definitiva, le otorga una
imagen y un caracter a la mesa criolla. Alli radica su importancia y el por
qué es tan fundamental referirse a ella y a su rol en la gastronomia chilena:
su imagen se asocia a comidas caseras y sabores campestres.

Pero en la actualidad no es comun observar comidas en platos de greda
sobre la mesa restaurante. Definitivamente su papel esta circunscrito solo
a la gastronomia mas tradicional, pero no ha logrado dar el salto a los
manteles de los grandes restaurantes. Quizas por su proceso de elaboracién
y por la imagen en general de las vasijas y platos de greda actuales, que
son gruesos y toscos, que carecen de terminaciones refinadas o bien que
simplemente se asocie a cierto nivel social, es porque la greda no se ha
convertido en el complemento ideal de los grandes chef nacionales.

La identidad es, por ende, un tema importante. Chile cuenta con innumerables
manifestaciones propias de su cultura, pero que no han sido valoradas lo
suficiente y que a la hora de mencionar un Unico aspecto identificador la
tarea sea titanica. Asi, se hace urgente un proceso de busqueda de lo
tradicional, de la identidad nacional, proceso en el cual la greda juega un
rol estratégico. Es por eso que se hace necesario rescatar este material y
ponerlo en la mesa a la altura que se merece.
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Introduccion

En los tiempos actuales no existe una vajilla que se identifique con Chile,
y es por ello que en el presente trabajo se pretende resaltar los valores de
este noble material y darle a la comida chilena un soporte adecuado, que
convierta el ingenio del chef y el trabajo de las manos del artesano en una
imagen del pais, una marca registrada que recorra las mesas de todo el
mundo.

De este modo, se hace necesario el disefio y la fabricaciéon de una vajilla
de greda, que cumpla la misién sefialada en el parrafo precedente, que se
preocupe y rescate la cultura gastrondmica chilena, y que sea un referente
ante la invasion de modas extranjeras. Para ser original, entonces, es
imperioso volver a los origenes.

El siguiente proyecto, consiste entonces en disefiar una vajilla que le de un
soporte a la gastronomia chilena, un pilar sobre el cual cada chef pueda
edificar una obra de arte que seduzca a la vista y al paladar, un conjunto
de platos y accesorios ideales para la alta cocina chilena. La intencidn es
contribuir a rescatar y a resaltar la centenaria tradicion culinaria nacional
a través de un objeto que soporte con elegancia y funcionalidad los sabores,
colores y aromas chilenos.

En sintesis, llevar la greda a la mesa gourmet, darle a la mesa y a la cocina
chilena un objeto diferenciador, una marca que sea reconocible en todo el
mundo y que los chilenos podamos identificar como propia. Junto con eso,
la idea es representar los sabores, las sensaciones y los gustos de Chile en
una vajilla y en definitiva equipar al chef, para que la presentacién de los
mas autdctonos platillos adquiera un valor agregado y le de finalmente una
identidad que aun no alcanza al ciento por ciento.
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La alfareria, el arte de transformar la tierra sin
forma en multiples hechuras.El barro modelado
y cochurado posibilitd el desarrollo de otro arte:
el culinario, que implicé la elaboraciéon de
alimentos hervidos, la conjugacion de sabores y
olores, la combinacion de elementos crudos y
cocidos. La produccion de ceramios pobld los
hogares de elementos que facilitaron el acto de
cocinar y comer.

Un lugar donde se desarrolla la tradicién alfarera
hasta el dia de hoy es Pomairé. Alli se conjuga
la artesania con las comidas tipicas chilenas.

Antecedentes
LA GREDA

La greda es un tipo de arcilla, de color rojizo
(por el oxido de hierro) que sirvié por mucho
tiempo para la fabricacion de elementos de cocina
y otros. Su utilizacién radico en su plasticidad
en estado de pasta lo que le permite elaborar
distintos objetos (material poliforme).

La greda se obtienen mediante la “pella” sustancia
que se remoja y se trabaja hasta que quede una
pasta moldeable, a esta se le agrega arena y
barro los cuales facilitaran la coccion. Tiene
diferente coloraciones dependiendo de la
concentracidon de la tierra y los elementos que
la componen. El color rojito es el mas
caracteristico y esta dado por su concentracion
de oxido de hierro, que le entrega una cualidad
Unica al material.
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Ceramica de Quinchamali

Ceramica de Cauquenes

Antecedentes
LA GREDA + LA COCINA

El color rojizo lo distingue de otras arcillas, esta
tonalidad es gracias a concentracion de oxido de
hierro.

La cualidad de conservar el calor, esta dada
porque el material tiende a distribuir el calor por
todo el objeto de forma pareja sin producir
deformacion por causa del calor (buena
conductibilidad). Ademas soporta de mejor
manera altas temperaturas, alrededor de 1500°C.

La percepcidon que se tiene de la greda, es que
es un producto tradicional o criollo que se asocia
ascomidas caseras y sabores campestres.

El valor de la greda como materia prima para la
produccién de objetos radica en su plasticidad
en su estado himedo lo que permite elaborar
multiples objetos y distintas formas.

Durante la coccién este componente se transforma
en un compuesto cuyas moléculas no contiene
en agua. Esto quiere decir que experimenta un
completo proceso de deshidrataciodn.

Utensilios de greda de la cocina chilena

- Plato

- Paila

- Fuente pastelera
- Olla de greda
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Las ollas de greda a diferencia de otras ollas
tienen una pared de un espesor superior, que
hace el mismo efecto que produce un horno ya
que concentra, distribuye y conversa por
mayormente el calor.

| g
~ )’

La tradicién campestre nos dice que los pocillos
de greda y sus preparaciones pasan directamente
del horno a la mesa.

Antecedentes
LA GREDA + LA COCINA

Uno de los objetos mas caracteristicos de los
objetos de greda y el mas usado es el pocillo de
greda usado para diferentes tipos de comidas
criollas como el pastel de choclo, mariscal, caldos,
porotos y otras recetas que necesiten mantener
el calor por mayor tiempo.

En el caso del pastel de choclo, el pocillo sirve
para preparar, cocinar y servir la receta, por lo
cual podriamos decir que este pocillo esta
destinado especificamente para esta receta.

Se puede rescatar de su forma el espesor que
se le da a la greda que sirve para que la coccidn
de la receta sea homogénea. La forma responde
como un contenedor, donde podemos apreciar
las pareces verticales y las asas de este pocillo.
La funcidn de las asas es para poder asir el pocillo
cuando se saca del horno, también sirven para
darle una orientacion al pocillo en la mesa.

También podriamos agregar que no contiene
residuos quimicos, por lo que no altera y mantiene
los sabores naturales de los alimentos en la
coccion, otorgandole un gusto mas apetitoso al
plato.

La capacidad de conservar por mayor tiempo el
calor de los alimentos (alrededor de 10 minutos),
sumado a lo anterior, permite que la comida
cocinada y servida en estos utensilios tenga otro
gusto y otra connotacién (comida casera).
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Antecedentes

Garzon

transporta los

sabores de I3

cocina a la
/

\ |

limitan al alimentarse.

calidad de rito.

{ : v
soporte - vajilla
soporte o contenedor de
alimentos, base de la
decoracion de una receta

*indicadores de la foml—’/

La busqueda de nuevos sabores, aromas, gustos
o satisfacer el paladar con una buena mesa es

parte de la busqueda del hombre por satisfacer
necesidades (simbdlica o status) que no solo se

EL RESTAURANT

Comensal

degustador del
RITO DEL CHEF

Los hombres nos

diferenciamos de los animales porque disefiamos
RESTAURANT nuestros propios alimentos y ademds le damos

una instancia para
conversar y compg

intenciones al acto de comer, elevan este a una

Layout de la restaurant:

gastronomia
especifica
esencia que diferencia
el restaurant

El Chef (RITO)

artista en el arte
culinario, creador de
presentaciones y sabores
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/-aEsp. propio

% Espacio propio

- Espacio compartido

es la que le da el caracter al lugar y lo diferencia de otro. Cada
cocina utiliza patrones estéticos para componer la mesa y también
los platos.

Existen diferentes maneras de ordenar las mesas. La forma que
se elija dependerda de las siguientes condiciones:

. Cantidad de personas

. Espacio que se va a utilizar

. Camino de entrada para los comensales
° Camino para el personal

El plato base o principal, es el objeto que determina el
ordenamiento de los demds elementos a su alrededor, el espacio
propio ocupado por el comensal (70 a 80 cms ancho y 50 a 60
de profundidad) y el centro de accion hacia donde se dirigen
las fuerzas al actuar. Este plato se dispone frente al comensal.

Antecedentes
EL RESTAURANT + LA MESA

El restaurant es un lugar no cotidiano, de un
caracter formal o semi formal donde se busca
instancia de “encuentro” alrededor de la mesa
para vivir nuevas sensaciones dentro del acto
de comer distinta al dia a dia, llevando este acto
al nivel de rito.

Los elementos que visten la mesa son
intencionados; la vajilla, cuchilleria y cristaleria
es diferente, y sumado a distintas recetas:
manjares nuevos, exoticos o simplemente
comidas tipicas pero presentadas en otro orden,
se busca darle otra connotacion e intencién al
acto.

La mesa restaurant también se puede dar al
interior de la casa. Por ejemplo, cuando se invita
a otros comensales fuera del nlcleo familiar y
se busca sorprenderlos a través de la decoracion
de la mesa y los platos (darle otra connotacién
al lugar).

El restaurant y su mesa tienen un ordenamiento,
un protocolo y una intencidén, que esta
determinada por el tipo de gastronomia que se
sirve dentro de él. La gastronomia (tipo de cocina)

contacto visual con
el plato

entro de accién
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Antecedentes
EL RESTAURANT + PROTOCOLO

El protocolo del restaurant nos dice que el
comensal no debe tocar el plato, méas bien su
. contacto con el plato es visual y solo accede al
Instancia inicial y ; i
servicio plato a traves de los cubiertos.

El encargado de la manipular y trasladar de la
vajilla desde la cocina a la mesa es el garzon.
El tiene una forma de proceder con respecto al
plato y como este debe ir en la mesa. El
ingrediente principal de un plato debe ubicarse
frente al cliente (lo mas cercano a él),
manteniendo esta misma posicidn de la receta
como fue presentada por el chef.

Esto lo hace sirviendo los platos por la derecha
y retirando por el mismo lado. De esta manera
le garzon genera un flujo de accion.

Las pausas dentro del acto de comer generan
ancias de descanso y dialogo.

Instancia de
alimentarse

Instancia de
descanso y reposo

Proced

derecha:

1. poner los platos

2. reponer y sacar el cubierto

3. sacar y servir vinos y bebidas
4. servir plateado

5. retirar plateado

Procedimientos que se realizan por la

izquierda:

1. servir tenaceado
2. colocar plato panero
. colocar cuchillo panero

acompafados por un plato de mayor tamano

debajo del que se sirve.

. colocar plato ensalada
. limpiar la mesa

Este plato es un plato presentador o plato base,

sobre este plato se colocan otros platos o bien se
cambia este plato por uno de igual tamafio en el N >
caso de la comida de fondo.
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Se actla en el plato con ambas mano, pero
asimétricamente ya que cada mano tiene funciones
distintas.

Al comer, la mano izquierda descansa y la derecha
ejecuta la accion de llevar el alimento a la boca.

Al cortar, el tenedor en la mano izquierda sostiene,
y la mano derecha se desliza articulando produciendo
el corte.

En la sopa, consomé o postre se utiliza
mayoritariamente la derecha, y la izquierda descansa.

Antecedentes
EL RESTAURANT + PROTOCOLO

Se dan tres instancias generales de cercania con
el plato y la mesa.

Distante: Se generen pausas para beber
liquidos, limpiarse la boca, comer pan y el hablar
con los otros comensales, lo que define un ritmo
de comer.

Media: Para preparar el alimento, ya que
demanda una manipulacién fina, ver que se corta
y cdmo se manipula.

Cercana: Para al ingerir el alimento evitando el
derrame sobre el propio comensal.

Para comer, se invade la mesa y se toma posesion
de ella actuando sobre el plato. El cambio de
instancias se da un movimiento abdominal es de
200 a 300.
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~ Antecedentes
LA GASTRONOMIA INTERNACIONAL + CHILENA

La gastronomia internacional es aquella que se
encuentra en cualquier lugar del mundo que
recoge especialidades de distintas cocinas
nacionales y las sirve en una mesa bajo los
principios de las buenas costumbres y el
protocolo, otorga el caracter al restaurant y su
mesa.

Hay tantas tradiciones gastrondémicas, platos
nacionales y regionales como paises existen en
el mundo. Cada pais inyecta en sus preparaciones
y comidas los sabores, productos y tradiciones
caracteristicos de la regién donde se esta
cocinando. La gastronomia que es parte de la
cultura de un pueblo.

La gastronomia chilena es una armonica
integracion entre las costumbres, usos y gustos
entre espafioles e indigena, especialmente la del
pueblo araucano. Habria que distinguir entre la
comida chilena tradicional y alta cocina
chilena. La primera, ha tenido una evolucién
lenta a partir de su nacimiento en el encuentro
de la cultura espafiola con la aborigen, donde
obviamente se produjo una imposicion inicial del
sistema alimenticio de los conquistadores, pero
utilizando los productos autdctonos mezclados
con los que se podian traer de Europa, y
combinando también las técnicas importadas con
las de las cocineras indigenas. Luego, a través
de varios siglos fue elaborandose una cocina
propiamente criolla, principalmente de estilo
campesino, pero sumandole los sabores del mar.
Mas tarde aparecieron los rasgos de una cocina
urbana, pero muy dependiente hasta hace cien
afios del abastecimiento rural. Ya en los siglos
XIX y XX, ella fue incorporando aportes de grupos
inmigrantes de distintos origenes raciales, pero
sin variar su esencia. Ese conjunto es lo que
llamamos comida tradicional.

Distinto es el caso de la alta cocina que trabaja
con los productos tipicos chilenos con las
técnicas y propdsitos contemporaneos que se
estan imponiendo en todo el mundo, y a la vez
“reforma” las recetas antiguas, alivianandolas,
dandoles mejor presentaciéon (no se pude
presentar comida sin algun toque internacional
o elegante) y rescatando elementos olvidados,
en especial de las distintas etnias originarias.
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geometria radial

geometria lineal

Relacion porcidn - visidon
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~ Antecedentes
LA GASTRONOMIA INTERNACIONAL + CHILENA

Esta nueva cocina es en buena medida una
creacion deliberada de los chefs chilenos que
quieren dar a conocer sus sabores por el mundo.

La cocina chilena tiene muchos sabores diversos
como: el choclo, las papas chilotas, los porotos,
el tomate, la carne de vacuno, los mariscos y
pescados, dan origen a una variedad de recetas
muy sabrosas, donde predominan los aromas de
aji y el comino, la cebolla, el ajo y el merquen,
los alifios mas utilizados. Pero el que le da el
sabor caracteristico a nuestra gastronomia es su
preparacion.

La presentacidén (seglin canones de la alta
cocina) de las recetas en los platos esta definida
por:

Geometria radial o lineal
Relacioén porcidon - visidon

La decoracion y la forma que le asigna el chef
a sus recetas esta en funcidon de dos variables:

La consistencia de los alimentos

La relacion entre preparar y comer: se
presentan los alimentos para servirlos y porciones
por el comensal para poder ingerirlos.

W

y . y1 "‘ .//Il/'
BRI
vo dv i 8V I944

YTIIII S Tt 7 AT
| conum g

J

J

[er Gertden @ on masen Gonmak

16



plato extendidos
soportar - traladar

taza L | "
contener

platillo
soportar - traladar

plato hondo
contener

Antecedentes
LA VAJILLA

La vajilla es un conjunto de piezas, que se
destinan al servicio y ministerio de la mesa. Las
piezas dependen del tipo de comida y la
presentacion del plato. Es muy dificil enumerarlas,
ya que cada dia nacen nuevas recetas y distintas
maneras de presentar. Se diferencia una de otra
por: la forma, los colores, el tamafio y el material.

El Chef el usuario que toma la decisidon de disefio
del tipo de vajilla a ocupar y como va presentar
sus preparaciones en ella. En otras palabras
vajilla es el soporte y la base de la decoracién
de un plato, como para un pintor es su lienzo.

En conclusion es un elemento necesario para
la presentacion de una mesa y que le otorga
una intencion de la comida, llevando el acto
de comer al nivel de rito. Un plato decorado
por un chef y una mesa bien puesta es un
complemento perfecto para que la comida
tenga un toque de distincion y elegancia.

Las piezas de una vajilla se clasifican en 3
grupos segun su forma y la funcién que cumple:

- platos y platillos extendidos
- platos o pocillos de sopa y postre
- tazas

Los platos extendidos tiene la funcidn de servir
como soporte para comidas sélidas o como base
para poder servir otro plato sobre él. El platillo
facilita el traslado y manipulacién de la taza
depositada sobre él, recepciona el liquido que se
derrama y sirve como soporte a la cuchara.

Los platos, los pocillos y las tazas, su funcion es
contener el liquido.

La capacidad contener los alimentos esta
definida de dos maneras, segun el tipo piezas:

- Platos y platillos extendidos, se definen en
funcién del area (didmetro / mm)

- Platos o pocillos y tazas, se definen en funcidn
de la volumen (capacidad / cm3)
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plato extendido
presentar - sélido

fondo

plato hondo
contener - liquido

fondo

platillo
transportar taza

guia de la taza

\
base

Antecedentes
LA VAJILLA

La forma de los platos se compone:

El ala es la zona del plato que permitir asirlo y
manejarlo (funcidn bdasica), que jerarquiza la
presentaciéon de estos en la mesa (funcién
secundaria) porque produce un cambio de planos
entre un plato y otro. Por otro lado, el ala sirve
de marco para la presentaciéon de la receta y
como area de decoracion (funcién simbdlica).

La pared tiene como funcidén impedir que el
contenido se derrame y se enfrié rapidamente.
En el caso del plato hondo la pared es mas
elevada generando un espacio de retencion de
liquidos.

La base eleva el fondo del plato del la superficie
de la mesa y es el punto de apoyo que otorga
estabilidad.

El fondo es la superficie que limita el area donde
se colocan los alimentos de manera que le chef
estime conveniente. El plano del fondo permite

La forma del plato tiene un borde (compuesto
por la pared y el ala) adecuadamente elevado
con respecto a la superficie de la mesa, de modo
que los dedos de la persona que sirve que quedan
entre el plato y la mesa puedan ser retirados sin
peligro de accidente.

Los platos redondos no tienen un lado
determinado para asirlo, no asi los platos
cuadrados y ovalados. Pero la presentacion de
los alimentos sobre el plato indica donde se debe
tomar y presentar el plato sobre la mesa.

Areas por donde el garzén ase el plato

para llevarlo a la mesa.

configurar diferentes formas a los alimentos.

Los platillos tienen una guia para impedir que
la taza que se encuentre sobre ella no se mueva

mientras se transporta.
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El chef es el que tiene la decision de disefio y el

primer eslabdn del ciclo. Ademas le da la intencidn

al acto de comer a través de la decoracion del \
plato. g
el chef\-/

Antecedentes
LA VAJILLA

El contacto que tiene el garzdén y el copetinero
es solo tactil, el primero se encarga de
transportar y posicionar este en la mesa y el
segundo es el encargado de lavar y guardarlo.

el
_ copetinero

El comensal se enfrenta de dos maneras al plato, visualmente y
tactil, segun el protocolo de la buena mesa el comensal no debe
tocar el plato.

Visual: solo una vista superior de sus alimentos y también el
area que los restringe (el plato)

partes laterales de este.

N

Tacto: accede al plato a través de los cubiertos, pero por las. ~*b

=7 7 7 ‘7”‘~?'

| garzén
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Antecedentes
LA VAJILLA

Para traslado los platos el garzén ocupa una bandeja en algunos
casos, esta se transporta con la mano izquierda la cual hace toda
la fuerza y la mano derecha sirve los platos a la mesa (esto es
cuando se supera la cantidad de 4 unidades).

la parte inferior de uno de los platos y con el dedo pulgar flectado
se toma el otro plato, apoyando en el primero.

2. Consiste en tomar uno de los platos con la mano semi extendida,
apoyarlo en la mufieca y afirmarlo con los dedos anular y mefiique.
El otro plato se sujeta por arriba con el pulgar y por debajo con
el indice y el medio.

3. Los dos primeros platos se cogen de igual manera que el agarro
sencillo de 2 platos. El tercer plato se coloca entre la mufieca y
el primer plato.

La funcién del garzdn es servir y retirar la vajilla
a los comensales sentados en la mesa, para esto
el garzén hace uso del ala para transportar y
asir los platos.

La diagonal del ala genera un espacio entre el
plato y la superficie, en este espacio el garzon
ubica sus dedos indice y medio, el dedo pulgar
se ubica por encima del ala ejerciendo presion
opuesta a la palma.

[ Gucden @ len MlSen GO
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Antecedentes
LA VAJILLA

Cuando los platos se presentan un sobre otro y
es necesario solo sacar el de arriba, la forma de
asirlo es la siguiente:

) Cuando son dos platos extendidos (espacio
plato extendido . ) .
reducido) se debe empujarse el plato superior

para dar cabida a los dedos y poder asir el plato.

El plato hondo (de mayor altura por ser un
contenedor) posee un espacio propio que germite
—1 asir el plato con facilidad.

plato hondo

plato extendido

espacio
minimo

—\ Espacio que permite

asir el plato

Método para levantar la mesa

1. Los platos se retiran desde la derecha,
utilizando la mano derecha. Luego, se cambian

a la mano izquierda.

J

J
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2. Se debe ubicar el segundo platos y poner el cuchillo debajo del
primero tenedor. Luego, se empujan los restos al primer plato
con el tenedor(este trabajo debe ser efectuado a espaldas del

N
—

comensal).

3. Después se continla trabajando de la misma manera.



Antecedentes
LA VAJILLA

El copetinero es el encargado del lavado,
enjuague y almacenado de la vajilla, durante
este proceso de manipulacidén no se considera el
area para asir (el ala).

La limpieza de la vajilla se basa en la existencia
de radios que no permitan que restos de alimentos
se depositen en ellos, esto se logra evitando
radios y angulos pequefios.

Dentro del contexto del restaurant, la vajilla no
se apila para su guardado, sino que se guarda
en canastos que permite almacenarlos de mejor
manera y también que la vajilla no se dafie al
tener que soportar carga extra ( el peso de los
demads platos).
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El Problema

Tener una identidad gastrondmica no es solo cocinar los productos tipicos
de un pais, si no realzarlos estos a través de su preparacion y presentacion.
Hoy en dia, nuestros sabores culinarios pretenden insertarse en el mundo
y con ellos dar a conocer nuestra cultura y tradiciones.

Parte de nuestra tradicion gastrondmica esta asociado a la alfareria y mas
especificamente al material, La Greda. Productos que esconde un sin fin
de tradiciones y ademas le da un sabor caracteristico a nuestros alimentos,
ya que es un material tan noble como los productos que da el suelo de
nuestro pais. Pero éporque este noble material no puede estar inserto dentro
da la alta cocina?

Por una parte el problema es, que los utensilios de greda actual le restan
validez al Chef al momento de presentar sus recetas, porque estos objetos
tienen una percepcion mas criolla y campestre que con una mesa restaurant.

Otro problema, es que la gastronomia chilena dentro del contexto internacional
(mesa restaurant) no cuenta con una vajilla, que potencia los sabores
chilenos perdiendo imagen o simplemente no se lee como un sabor chileno
y puede confundirse con otro pais como México o Espafia que si tiene una
cocina reconocia a nivel mundial.

Por esto surge la necesidad de crear una vajilla que realce aun mas el rito
del chef y que rescate un elemento propio de nuestra tierra que esta llego
de significados y tradiciones como la greda. Otorgarle prestancia y delicadeza
para introducirla en el mundo gastrondmico con una connotacién distinta
a la que se tiene hoy en dia.

Esta intervencion tendria ademas los siguientes alcances
- Potenciar, desde el diseno, al desarrollo del material.
-Introducir el material y nueva forma a la mesa restaurant internacional.

Servir como motor para el desarrollo en el futuro de una vajilla chilena.
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Objetivos

Objetivo General

Potenciar el Rito de Chef y los Sabores de Chile a través del disefio de
una vajilla de greda que rescate las cualidades que lo hacen un noble
material.

Objetivo Especificos

- Disefiar los elementos basicos (plato base, plato extendido, plato hondo,
pocillo entrada) que sirve para la presentacién de las recetas de chef.

- Disefiar los elementos secundarios (plato pan, plato central, ensaladera,
plato y pocillo salsero) que sirven para la presentacion de la mesa.

- Generar una configuracidén en el material que contemple la elegancia
propia de una mesa gourmet.

- Ampliar y aprovechar las alternativas de colores de la greda, a través
de lineas cromaticas, acromaticas y mixtas.

J

J

[er GertIen @ lon masen Gonmak

N
(&)



Estrategia

Desde el punto de vista del origen del proyecto, podemos senalar que nace
al considerar la importancia que tiene la vajilla en el rito de la comida, y
asi envolver a todos los usuarios involucrados, el chef, los comensales, el
garzon y el copetinero. De este modo, la ausencia de una vajilla apropiada
para acoger los sabores de Chile hace que surja esta idea de entregar un
soporte adecuado a la gastronomia nacional.

Asi la estrategia del proyecto se inicia tomando la labor del chef como un
rito, el de preparar los alimentos, y darle a sus creaciones un recipiente
idéneo. Asi, la importancia del material escogido es fundamental. Debia ser
un elemento que pudiera representar bien las raices y a la vez un material
ductil a la hora de moldear un plato; la greda entonces relne ambas
caracteristicas, y este proyecto seria la primera vajilla de este material para
la alta gastronomia chilena. Su textura permite entender la mezcla de la
tierra y otros elementos basicos del planeta, y a la vez su color realza los
contrastes con las comidas que se serviran en ella.

De esta forma, la mesa sera mas que un espacio para el comer, sino que
sera un escenario donde la obra del chef podra representarse de manera
espléndida, pues la decoracién adecuada y esta vajilla permitiran dar realce
a la gastronomia chilena —-con caracteristicas internacionales- que no
contaba con un complemento, en cuanto a vajilla se trata.

La vajilla de greda para la alta gastronomia considera el disefio de un
juego de piezas destinadas a potenciar el rito del chef y la mesa restaurant,
entendiéndose que hay elementos que son la base para la preparacién de
las recetas por parte de él -como son los platos (base, extendido, hondo,
central)- y otros que potencian y tienen mas relacién con el acto de comer
en un restaurant —-como las ensaladeras, salseros y plato de pan-.

La conjugacion entonces de estos dos actores es fundamental. Pues desde
este momento el chef contard con una base ideal para sus presentaciones.
Asi, la figura de este cocinero se yergue como el pilar fundamental del
proyecto y lo coloca en uno de los sitiales mas importante, sélo contrapesado
por la figura del comensal.
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Propuesta conceptual
EL RITO DEL CHEF Y SABORES DE CHILE

Los aromas nos despiertan

y nos llaman los sabores,

es asi que estos olores
mezclan romero y merquen;
y en un proceso eterno,

las manos prodigiosas

de quien conoce los secretos,
que entre ajies y ajos
comienzan a trabajar...

Cual crisol o sombrero de mago
junto al fuego sulfurado,
poco a poco se revuelven,
desde la tierra la papa y

del mar sin acabar,

choros, almejas y locos

que no por cosas del hado,

ni tampoco de este sino,
para culminar la sinfonia

en una mesa ataviada en una inmensa armonia,
y por ultima mision:

agradar al paladar.
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EL RITO DEL CHEF

Propuesta conceptual
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Propuesta conceptual
EL RITO DEL CHEF
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Propuesta conceptual
EL RITO DEL CHEF
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Choro maltén

Propuesta conceptual
SABORES DE CHILE

No existe otro pais tan largo como Chile, con
tanta variedad de climas y paisajes los cuales
tiene como consecuencia una enorme variedad
de sabores y productos alimenticios provenientes
del mar, los rios, las montafias y los valles.

Dentro de los productos que podemos encontrar
en nuestro pais y con los cuales los chef utilizan
para componer sus recetas, podemos hallar tres
grupos.

Zona norte: frutas secas, papaya y la aceituna,
que se consume en grandes cantidades.

Zona central: tiene cuatro estaciones estivales
muy marcadas. Esto permite el desarrollo de
variados productos agricolas que son ciclicos,

donde se cuentan vifias, frutas, hortalizas y
cereales.

Zona sur: mariscos, carne, cecinas, y gran
cantidad de vegetales de subsuelo componen la
dieta surefia.

Reineta

Ostion
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Propuesta conceptual
SABORES DE CHILE

La forma en que un chef prepara sus alimentos
y los productos que ocupa nos indica del lugar
de donde proviene ya que en sus platos imprime
el gusto tipico de su tierra. El comino, la cebolla
el aji de color dan un toque diferente a nuestras
preparaciones. Con estos elementos el chef
consigue los aromas y sabores caracteristicos
de gastronomia chilena.

Cochayuyo

Cebolla

Comino

Hierbas:
albaca, perejil y cilantro

Pimenton rojo

Tomate

Charqui
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El chef

La triada de la
presentacion de
un plato.

o>

Los |ngred|entes

Propuesta conceptual
DEFINICION DE LA PROPUESTA CONCEPTUAL

El Rito del Chef es la intencidn sorprender a
los comensales a través de los sabores y una
nueva estética (presentacion) de los platos
gastronomitos chilenos.

Para esto, necesita exhibir sus recetas de la
manera mas atrayente, con una preparacion
magica que cautive al comensal.

Para los chef es muy importante el soporte donde
se trabaja, ya que depende de estos para servir
sus alimentos.

_| Presentar | —|

Poner los alimentos en el plato.

Sorprender a los

_‘ Decorar |4i

Darle mas realce a la
comensales con una

preparacion.

nueva presentacion

Finalizar la obra dandole como
la posicion a la preparacion.

- z e |

El presentar, servir y decorar es en la parte del rito del chef, aca
la vajilla toma una validez ya que sera el soporte para poder llevar
esta magica preparacion a la mesa y que los comensales se
deleiten con ella.
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s Decoracion R

La forma — BEEENCEIN ———

L BERTTE L —

Coloracioén R

La propuesta requiere tener
ciertos elementos de la forma
que son los que definen al
objeto:

Propuesta formal
DEFINICION DE LA PROPUESTA DE DISENO

La funcién basica de una vajilla es emplearse

como soporte para servir o contener los

alimentos. Un plato termina de componerse

cuando sobre él se sirve el alimento, el Rito

del Chef.

La forma de la propuesta de disefio esta definida

por tres factores:

La decoracion se refiere al area que da
cabida para montar los alimentos y la
decoracién especifica que determina el
chef. El espacio de que enmarca o limita
los alimentos.

La presentacién tiene que ver con la
posicion del plato sobre la mesa y como
esta posicion interactia con el comensal
y alterar el acto de comer (vista superior
del plato).

Tiene que ver con el traslado o
manipulacién de la vajilla por parte del
garzén. La manipulacién incide
especificamente en la forma del perfil del
plato (vista lateral), que da la posibilidad
de asir el plato.

Otra parte de la propuesta disefio es que se trabaja con un material como
la greda que tiene nobles cualidades y que en sus origenes fue la base

para la cocina por eso se hace necesario rescatar este material y llevarlo
a la alta mesa. Uno de los factores que se pretende rescatar de este
material es su coloracion y como esta coloracidén permite resaltar aun mas
el rito del chef y los sabores propios de nuestro pais.

Pared: delimitacion
de la superficie de
trabajo.

Ala: area para asir
el plato.

Fondo: superficie plano para
proyectar la preparacion de
los alimentos.
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vista lateral

vista superior

Algo que habia que rescatar era el perfil que
salia de lo horizontalidad de los platos y que
permitia generar una espacie de oleaje entre los
paltos al ponerlo uno sobre otro.

Génesis formal

Basandose en el estado del arte actual se buscaba
una forma que fuera diferente al resto mezclar
lo cuadrado, con la asimetria, y con los relieves
para encontrar una forma Unica que realzara el
rito del chef. Me base en el relieve de Chile como
concepto para encontrar un patréon formal, pero
el problema es que el relieve de chile solo se
puede percibir desde un avidn.

Por otro lado el plato no tiene cabida dentro de
la mesa porque dificulta mucho al garzén para
asirlo y posicionar el plato en la mesa, y al
comensal ya que no sabria enfrentarse a un plato

que no tiene un eje de simetria.

P \_?l alo
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SuTERIOR.

Génesis formal

Las primeras alternativas se basaron en objetos
asimétricos y no regulares como el circulo,
cuadrado y elipse.

En base al cantaro de greda se empezaron hacer

PERFiLAlternativas de formas. Las propuestas pretendian

salir del plano del perfil y lograr una pendiente,
como una manera de elevar la presentacion de
la receta. Se daba la posibilidad de cruzar la
vajilla provocando un choque visual entre los
platos.

Ademas los platos podian direccionarse hacia el
mismo lado como para mostrar los cortes de los
platos en forma creciente.

Los problemas es que esta forma del plato
limitaba la posibilidad de la presentacion de los
receta, dandole la posibilidad al chef de solo
hacer presentaciones lineales, también limitaba
la presentacién de los platos en la mesa.

Por otro lado la pendiente del perfil no se percibe
desde la vista superior que es por donde el
comensal aborda el plato.

/
/o /
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Otro problema que se reducia el espacio para
asir, si el garzon lo tomaba por la parte de inferior
y también si se queria asir el plato superior al
plato base. El almacenamiento (apilabilidad) se
veia restringido por la pendiente.

e, =S ViSTA  RERTL

s

Pleto Wondo.

APILABILIDAY.
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Génesis formal

Mezclar lo redondo con lo ovalado es la sumatoria
de la alternativa anterior, que suman las /—o?u\'cc, o
pendientes y rompen la horizontalidad del plato.

También responde al gesto de garzén de servir

y retirar.

°

~
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ZoNA TARA ASIR

A w PLKTO
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Esta propuesta que tenia un problema perceptual
se inseguridad ya que al ocupar la pendiente
hacia el comensal se podia pensar que el
alimentos iba caer sobre él.

JLUTER AR

Al modd del cantaro de gréda se proponia una
alternativa ovalada con la pendiente hacia el
usuario, el problema era que visualmente no se
apreciaba la pendiente (vista superior).

Se consideraron las zonas para asir el plato y el
recorrido del garzon de servir por la izquierda y
retirar por la derecha (gesto que ya no es asi,
el garzoén sirve y retira por la derecha). Pero la
espeadia-a una posicion en la mesa.
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Vajilla para la Alta
Gastronomia Chilena

El Proyecto
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El Proyecto
VAJILLA PARA GOURMET + PIEZAS

Plato base: es el plato de mayor tamafno y se
utiliza como presentacion, puesto que sobre él
se colocan los demas platos, de manera que al
retirarlos siempre quedara sobre este la mesa
hasta el momento en qule se sirve el postre.

Plato extendido (bajo): es de menor tamafio
que el plato base y se utiliza para servir platos
o comida principales, ya sean frios o calientes.
Este se coloca sobre el plato base.

Plato hondo: es cdncavos, con una capacidad
de "4 litro. Se utiliza para servir sopas o cremas,
y en algunos caso mariscos.
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El Proyecto
VAJILLA PARA GOURMET + PIEZAS

Plato de entrada y pan: su tamafio es menor
que el plato extendido, se utiliza para servir
entradas frias o calientes. Este se coloca sobre
el plato extendido, generando una estructura
piramidal o junto al plato base. |

Bowl: su forma es redonda y céncava, se utiliza
se utiliza para presentar algunos guisos o pasteles
calientes como para también algunos postres.

Plato central: de una forma distinta al juego
principal o redondo mas grande que el plato
base. Se utiliza para presentar ensaladas, quesos,
canapés o comidas duales (comidas para dos o

mas comensales).
I
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El Proyecto
VAJILLA PARA GOURMET + PIEZAS

Ensaladera: Su forma puede variar con respecto
a la otras piezas. Se utiliza para presentar
ensaladas antes de que sean servidas. También
pueden estar colocadas sobre la mesa.

Platillo de salsero: de forma semicéncava, se
utiliza como base y transportador del pocillo de
salsa. Lo particular de este plato es que tiene
una guia que permite que el pocillo no se mueva
por sobre la superficie del plato.

Salsero: Es una pequefia fuente de forma
céncava y de diferente forma (muchas veces
redonda). Se utiliza para presentar salsas de
acompafiamiento de los diversos platos frios o
calientes. Este pocillo va presentado sobre un

plato. :

J

J

[er Gertden @ lon masen Gonmak

IS
IS



Vajilla para la
alta gastronomia
chilena

Consideraciones de

El Proyecto

DESARROLLO DEL PROYECTO

Organigrama del desarrollo de la propuesta de
disefio:

Relacion

uso

Consideraciones de la
forma

Consideraciones
estructurales

interfase

Estabilidad

técnicas

Consideraciones

Lineas de vajilla

Consideraciones en las
instancias de desuso

IGestién del Proyecto |

| Usuarios - Vajilla |

| Usuarios - Comida |

| vajilla - Comida |

Proceso
productivo

Color

Decoracion

Limpieza

Guardado

| Moldeo por colada |

| Coccion |

En este esquema se explica la metodologia aplicada para la presentacién del proyecto. Primero se establecen las
consideraciones generales respecto al contexto, el uso especifico de cada parte de una vajilla y su relacién con los
usuarios y sus instancias de uso, como se explico previamente en los Antecedentes. Después se analizan las

consideraciones técnicas de la propuesta, las alternativas de decoracion y colores, las consideraciones de desuso.
También se incluyen la gestion del proyecto.

Se detallara este los consideraciones de este esquema, en los elementos basico de la vajilla (plato base, plato extendido,
plato hondo y plato entrada); los demas elementos que componen la vajilla (ensaladera, plato central, bowl, pocillo salsero,
y plato salsero) si bien consideran estos criterios no seran ejemplificados por no tener una mayor jerarquia y relevancia

en el rito del chef.
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EeTS (fig. 01)

Relacion visual usuario - objeto

(fig. 02)

Presentacion de la receta

La relacidon que tiene el chef con el plato es visual, por lo mismo
el plato tiene que servir como un marco para la preparacion. La
propuesta contempla esa area de presentacion, la superficie de
preparacion que por un efecto dptico al desplazar el centro del
plato se percibe de mayor amplitud. (fig. 01 - 02)

Consideraciones de uso
RELACION INTERFASE: USUARIOS - VAJILLA

Una de la parte importante de la vajilla es que
el ciclo de uso se mantenga, ya que es parte del
protocolo del restaurant:

el chef
_ -~ preparar T~ _
7 N
7 N
e AN
/ \‘
) el copetinero
el garzon |ava\r
servir \
I \
I . 1
| ciclo de uso de la |
| P ]
| vajilla |
\ I
\ /
\ /
\ /7,
\ el garzén
N :
N /retlrar
~ e
los comensales _’
comer~ ~ < -7

N —_————

Maniobrabilidad bandeja - vajilla
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(fig. 04)

El asir: La mano y el plato

Lo mas importante al asir el plato es que la forma
irregular del area de agarre del plato no dificulte
o condicione al garzdn para trasladar, servir y
retirar la vajilla. El asir de la vajilla es similar al
de todos los platos redondos; sin embargo, por
la forma da la posibilidad de asir el plato por una
parte de mayor ala, si el garzén lo estima
conveniente. (fig. 05 - 06 - 07 )

Consideraciones de uso
RELACION INTERFASE: USUARIOS - VAJILLA

Maniobrabilidad bandeja - vajilla

Se considera el mismo didmetro maximo 320
mm. para plato base y como la forma es redonda,
no altera la disposicién de los platos en la bandeja
por lo cual el proceso no se ve disminuido en
tiempo al momento colocar los platos en la
bandeja y llevar a la mesa.

Hay que recordar que el garzon sirve la comida
por el lado derecho del comensal. (fig. 04 - 05)

(fig. 05)

"~ (fig. 07)
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Consideraciones de uso
RELACION INTERFASE: USUARIOS - VAJILLA

Modo operatorio de colocacion de un plato
sobre otro:

En la mesa restaurant, siempre los platos se
presentan acompafiados por un plato de mayor
tamano debajo del que se sirve (fig. 08). El espacio
para asir el plato se reduce, en el caso de los

:/ platos extendidos, plato entrada o plato principal

(fig. 09).

r lo mismo la forma del plato no puede restringir
== el espacio, entonces se pensd en el

(fig. 08)

desplazamiento de los platos como una forma
de dar cabida o mas espacio para no dificultar
la maniobrabilidad del garzén al momento de
dejar el plato en la mesa (fig. 10 - 11).

El plato hondo (de mayor altura por ser un
contenedor) posee un espacio propio que permite
asir el plato con facilidad. En este caso se da la
opcién del desplazamiento o bien poner el plato

éntrico con respecto a la otra base, viéndose
S desplazamiento menor.

(fig. 09)

(fig. 10)

(fig. 11)
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Relacion visual usuario - objeto

Como se dijo en la etapa antecedente la relacion entre el
comensal y el plato es visual. La propuesta da cabida a
esta area de accidn pero su presentacion se ve desplazada,
esto no altera la interaccion del comensal y el acto de
comer, el cual se desarrolla igualmente que en otro tipo
de vajilla. (fig. 13- 14)

Consideraciones de uso
RELACION INTERFASE: USUARIOS - COMIDA

El circulo es estable ya que cada uno de los
puntos que lo conforman esta en igual tension
con el centro. No tiene arista, por lo cual toma
relacién pasiva con la mesa, es decir, siempre
toma la misma posicion en la mesa. Pero a
diferencia con los platos redondo este plato no
es concéntrico por lo cual tiene un juego en su
disposicion al posicionarlo en la mesa.

Pero esta posicidén (que esta determinada por la
comida que contiene el plato) no interfiere en el

acto de comer, por lo cual el comensal no esta
condicionado por la forma. (fig. 12)

LSS
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(fig. 15)
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(fig. 16 )

Al cortar, el tenedor en la mano izquierda sostiene,
y la mano derecha se desliza articulando en el
codo y el hombro.

En el corte se quiere mostrar que el forma no

intercede la acciones que se desarrollan sobre
la vajilla.(fig. 18)

(fig. 18)

Consideraciones de uso
RELACION INTERFASE: USUARIOS - COMIDA

Relacién usuario - cubierto - comida

El usuario accede al plato a través de los cubiertos
no existe un contacto tactil entre el comensal y
el plato. (fig. 15- 16 -17)

Se actla en el plato con ambas mano, pero
asimétricamente ya que cada mano tiene
funciones distintas.

Por lo mismo la propuesta se basa un poco en
la asimetria, rescatando la manera que el
comensal accede al plato.

Instancias pasiva

También se considera que el ala del plato de la posibilidad

de descansar los cubiertos del comensal en las etapas de®
descanso y conversacién en el rito de comer, ya sea al
interior del plato o exterior. (fig. 19)
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(fig. 20)

Consideraciones de uso
RELACION INTERFASE: USUARIQOS - COMIDA

En la instancia de ingerir alimentos soélidos el
usuario pierde contacto visual con el alimento y
su contenedor, aunque hay una invasion de este
a la mesa para evitar accidentes.(fig. 20)

En cambio cuando se prepara los alimentos para
llevarlos a la boca, ya sean sélidos a liquidos,
hay un contacto visual 100% con el area de
accion donde se efectla la tarea. Esta es una
instancia media y demanda una manipulacién
fina, ya sea para corta o recoger liquidos. (fig. 21)

Instancia media o de accién

Termino del acto de comer

Cuando se termina el acto de comer la forma
de la vajilla tiene que acoger a los cubiertos °
como se dijo anteriormente.

" (fig. 23)
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Retirar la vajilla: Secuencia de uso

(fig. 24)

(fig. 25)
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Consideraciones de uso
RELACION INTERFASE: USUARIOS - VAJILLA

Como se dijo en los antecedentes el método para
levantar la mesa cuenta con un modo operatorio
que no puede cambiar, ya que es parte del
protocolo del garzén y el restaurant. Por lo mismo
la forma del palto no puede dificultad la
maniobrabilidad del garzén.

Hay que considerar los espacio entre el plato
superior y el plato base cosa de poder ingresar
los dedos para asir el plato con facilidad.(fig. 24)

Los platos se retiran desde la derecha, utilizando
la mano derecha. Luego, se cambian a la mano
izquierda. Por lo mismo las alas de plato deben
permitir tomar el plato por cualquier lado -area
de agarre-.(fig. 25)

La forma de la base del plato ademas debe
permitir el poder poner este sobre la manga del
garzén, la forma del plato no debe dificultad al
garzon si no que tiene que dar cavidad a sus
requerimientos de uso. (fig. 26)

La apilabilidad de la vajilla juega un papel
importante por ende la forma del plato debe
permitir que un plato calce sobre el otro sin
provocar riesgo al garzon de que la vajilla se le
caiga.(fig. 27)

Apilabilidad

(fig. 27)
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Consideraciones de uso
RELACION INTERFASE: VAJILLA - COMIDA

em
Zon? de mayo, 7

(fig. 28)

Relacion visual objeto -comida

Existe dos relaciones entre la vajilla y la comida
una visual y tiene que ver con la presentacion
y percepcion de la comida y la otra relacion es
formal, como la vajilla acoge a la comida.

La relacion visual tiene que ver con el concepto

a de maygr
700 a’y

de figura fondo.

(fig. 29)

La propuesta no altera la decoracién del plato, si no que da mayor
posibilidad de decoraciones, la presentacion de un plato se percibe
por la vista superior. Es por eso que acad se muestra algunas
posibilidades que no se dan en un plato simétrico.

De la posibilidad de continuar el desplazamiento posicionando la
pieza principal de la receta en el lado donde hay menor ala (fig.
28). O bien enfrentar la forma del plato contrarrestédndola con el
alimento principal al lado donde hay mayor ala (fig. 29) .

También se da la posibilidad de hacer un ordenamiento radial de
los alimentos, ya que el area de trabajo es redonda y ocupar la (fig. 30)

pared como zona decorativa.(fig. 30)
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Consideraciones de uso
RELACION INTERFASE: VAJILLA - COMIDA

Otro plato que tiene una decoracién importante,
porque esta en centro de la mesa es el plato
central, se considero la simetria de la superficie
de decoracion porque es un plato compartido
(para dos o mas usuarios). También permite la
posibilidad de generar una decoracion lineal o

radial.

Decoracion radial

Decoracion lineal

Relacion forma objeto -comida

La otra relacion que tiene la vajilla con la comida
tiene que ver con la capacidad de contener la
comida, en otras palabras delimitar los alimentos
y no provocar que se derramen. El plato extendido

debe considera una pequefia pared que contienes
los liquidos o salsas que exceden de algunos
alimentos.(fig. 33)
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Consideraciones de uso
RELACION INTERFASE: VAJILLA - COMIDA

(fig. 34) ""l..,
9 7700, ol SN T
P > & ¢
. . - .
. ° f
Ve

En el caso del plato hondo como su contenido
es liquido la pared debe impedir que el contenido
se derrame.(fig. 34)

El caso del bowl, como su uso esta destinado a
contener elementos liquidos o cremosos tiene
que dar la posibilidad de contenerlos (fig. 35), pero
ademas dar la posibilidad de darle mas volumen

o altura a la preparacion.(fig. 36)

(fig. 35)

(fig. 36)

Q77T 7,

La ensaladera también es un objeto contedor
pero a diferencia de los dos ejemplos anteriores
da cabida a vegetales. La forma acoge al

alimento y lo restringe.
(fig. 37)
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Consideraciones de la forma

La propuesta de diseio considera las partes que
componen la forma de un plato: el ala, la pared,
el fondo y la base.

La forma de las piezas de la vajilla esta basada
en el principio del desplazamiento de los centros.

Si bien los platos redondos no tienen un lado
definido en la mesa, la presentacién de los
alimentos en él genera el lado de presentacion
y la direccion como el plato va en la mesa. Este
fue lo que dio el pie para poder desplazar el area
de trabajo del centro del plato.

Para el disefio de la vajilla se tuvo en cuenta 4
aspectos:

Ij - Superficie aprovechable,
|:| - Superficie de apoyo (area decorativa)
ﬂ - Superficie de agarre

- Altura del plato

Los platos base, extendido, entrada, hondo tiene
la misma curva para asi mantener la unidad
formal, pudiendo armar una linea de productos.

Los otros objetos que tiene mas relacion con la
mesa se basan bajo el principio del
desplazamiento (no concentricidad)
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Consideraciones de la forma

Al desplazar el area de preparacion del centro
del plato, produce un cambio en el borde (ala y

pared) dejando a un lado un borde diagonal y
otro mas vertical. En ambos lados, el borde
considera la posibilidad de asirlo (fig. 38).

En los antecedentes se habia dicho que los platos
redondos no tiene un lado determinado para
asirlo, y esto mismo se puede aplicar a esta
propuesta. El hecho que el drea de agarre sea
irregular no impide que pueda ser agarrado por
(fig. 38) cualquier lado (fig. 39) .

Dentro de la propuesta se considera dejar un
mayor espacio para poder asir el plato cuando
se encuentra un plato sobre otro.

Se mantiene el area de montaje de los alimentos

pero por un efecto visual esta area tiende a verse
de mayor amplitud.(fig. 40

(fig. 40

(fig. 39)

(fig. 41)

- D
LoZﬂatﬁ/&%&f’t dﬁ{%%%/d%//gﬁ/ﬂ/éner

comidas secas, guisos y pastas, tiene que

considerar la contencion de liquidos o excedentes

de algunos alimentos evitando el derrame de

(fig. 42) estos. (fig. 41)

El plato hondo, la forma considera la retencion

\/gliquidos a través de la altura de la pared
impidiendo que el contenido se derrame y se

Jep {//{/’{// /""//,'///// '///"/./" 77 I enfrié rapidamente.(fig. 42)
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Consideraciones estructurales

ESTABILIDAD Y CAPACIDAD

La estabilidad se logra por dos factores; la forma
de la base y el peso del plato.

Al no poseer una base llena (como la greda
artesanal) las piezas tiene mayor estabilidad, ya
que el peso de las piezas descansa sobre un
Unico punto de apoyo. La forma de ala y la pared
de las piezas descansan en este punto de contacto
con la mesa, distribuyendo la carga por el radio
del punto de apoyo. Esto evita inestabilidad si
la superficie de la mesa fuera irregular o el
mantel provocara un desnivel.

Otro factor que influye en la estabilidad el que
la mayor cantidad de material se encuentra en
la base y fondo del plato la cual esta elevada a
3 mm del la superficie, y que la altura de las

111

piezas no sobrepasa los 70 mm.
35

103
25
151
25
191

30

178
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58

Consideraciones estructurales

ESTABILIDAD Y CAPACIDAD

En el caso de la ensaladera y el bowl, en ambos
casos el arco descansa en el punto base, esto le
otorga la estabilidad independiente que los arcos
sean distintos.

Bueno también el peso de los alimentos (liquidos
o sélidos) ayuda aun mas para darle estabilidad
de las piezas en el momento de uso.

134

30

A

Capacidad de la vajilla

La capacidad de los contenedores esta
determinada por el volumen normal de alimentos
que consume un adulto.

- Plato sopa 300 a 400 cm3
- Bowl 750 a 500 cm3
- Pocillo salsero 50 a 100 cm3

Para los platos extendidos no se pueden medir
en cm3 ya que su funcion es soportar, en esta
caso su capacidad de se mide en area de uso:

- Plato base 314 cm?
- Plato extendido 200.96 cm?2
- Plato entrada 113.04 cm?2

- Plato central 254.34 cm?2
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Consideraciones técnicas
PROCESO PRODUCTIVO

Se propone una fabricacion de caracter artesanal
por el bajo nimero de unidades para identificar
las consideraciones de disefio, como también el
impacto y la aceptacién por parte de los chef y
los comensales. El proceso productivo es moldeo
por colada en frié y después coccion en horno a
alta temperatura (1300° C). En el caso de la
fabricacién industrialmente (alta produccidn)
seria por moldeo por prensado (estampado con
calor).

Las matrices para la colada son de yeso fino, ya
que permite absorber el agua de la mezcla. Cada
matriz artesanal puede llegar a producir hasta
70 unidades sin que salgan deformadas o pierdan
la terminacion.

Para la colada, hay que considerar una ampliacion
de la matriz del objeto a un 10 a un 15% ya que
al deshidratarse la pieza hay una reduccion en
el tamano final del objeto.

También hay que considera una elevacion mayor
de las alas del platos y una postura en el horno
para que no haya deformacidén o pierda su
horizontalidad en el proceso de coccion.
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, Lineas de vajilla
LINEAS CROMATICA + LINEAS ACROMATICA

Pensando en explotar el recurso natural y
analizando que existe otras gamas de colores de
greda y también que se pueden agrandar aun
mas la coloracion a través de otros procesos, es
que se proyectaron tres lineas de vajilla de
colores planos.

La primera linea se llama Cauquenes y es de
greda terracota o café, es una linea de vajilla
cromatica y se le asigno este nombre por ser un
lugar que posee este material.

La segunda linea se llama Vichuquen y es de
greda blanca, es una linea acromatica (como la
vajilla actual) y lleva este nombre porque es
lugar podemos encontrar artesania con ese
material. Cabe sefialar que Chile es uno de los
poco paises que cuenta con este tipo de greda
que no contiene oxido de hierro y por eso no
tiene color.

La tercera linea se llama Quinchamali, es de

color negro (acromatica) y lleva su nombre por
el lugar donde se fabrica. La greda negra como
material no existe, pero dentro del proceso de
fabricacion de la artesania de Quinchamali se
logra dar esta colocacién.
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, Lineas de vajilla
LINEAS CROMATICA + LINEAS ACROMATICA
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Lineas de vajilla
LINEAS MIXTAS

Plato Extendido Se considero explotar el recurso de la coloracidon
(cromatismo propio del material). Y mezclar los
colores de las gredas para dar cabida una mayor
gama de disefios y decoraciones. Como todas
las gredas estan compuesta de oxido de silicio

Plato Hondo como producto base, no existe inconvenientes
técnicos que impidan mezclaras.

b d

Plato Extendido

Plato Hondo

Plato Extendido

v,

Plato Hondo
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Consideraciones en las instancias de desuso

Durante la manipulacidn no se consideran las areas
para asir las piezas.

La limpieza de los platos, se basa en la existencia
de radios que no permitan que restos de alimentos
se depositen en ellos. Estos se logra evitando
radios y angulos pequefios.

LIMPIEZA Y GUARDADO

Se considero principalmente no generar
problemas en el lavado de la vajilla, ya se por
proceso manual o automatico (lavavajillas).

El limpieza y guardado consta de 3 etapas:

- Lavado
- Enjuague
- Almacenado
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Consideraciones en las instancias de desuso
LIMPIEZA Y GUARDADO

En el restaurant el almacenamiento y guardado
de la vajilla es horizontal, en receptaculos
especiales para que la vajilla no se dafie entre
si y también porque facilita su transportabilidad.
Asi también para botar el exceso de agua.

Pero también se penso en la apilabilidad de la
vajilla y que forma interna da cabida a otra
homologa sobre si misma, este tipo de
ordenamiento se ocupa de manera vertical.

Como se cambio el proceso de fabricacion de la vajilla con respecto
a la greda comun, la vajilla queda mas impermeabilizada por lo
cual no tendria absorcion de agua como la greda actual. Y su
superficie permite el secado de las piezas sin inconveniente.
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http://www.prochile.cl/
http://www.lestoquesblanches.cl/

Gestion del Proyecto

La gestion del proyecto implica la participacion
del disefio en el ambito gastrondmico chileno de
caracter internacional.

Para que el proyecto se arraigue en el contexto
y la vajilla se identifique con los sabores de Chile,
fue necesario acercarse a los chef para promover
el proyecto. Es asi como se le presento el proyecto
a la Chef Paula Larenas, jefa de Carrera de
Gastronomia en Inacap y ademas vicepresidenta
del grupo LES TOQUES BLANCHES.

El grupo de Les Toques Blanches, es un grupo
que relne a lo mas selecto de los cocineros de
Chile y que actualmente esta trabajando en un
proyecto de identidad cultural- gastronomica
de la cocina Chilena. Ademas de difundir y
desarrollar la gastronomia nacional y rescatar
los productos nativos de nuestro pais y promover
sus preparaciones en Chile y el extranjero.

Por ende, fue pertinente presentar el proyecto
a esta organizacion, para obtener sus
consideraciones sobre el tema, y poder proyectar
una forma que fomente y destaque sus creaciones
culinarias, en el ambito local e internacional.

La segunda etapa del proyecto consiste en la
implementacion de la vajilla y ver la aceptacion
de la forma y el tratamiento que se le hizo al
material, ya que se pretende entregarle una
forma con un material chileno como la greda
pero de fina terminacion bajo los parametros
estéticos de las vajillas actuales (esta etapa se
presentara en el examen).

Existe la posibilidad de que la gestion para los
costos de produccién de la vajilla, sea sacados
del proyecto actual que tiene esta organizacion
o bien presentados como un proyecto anexo a
ProChile (ProChile es la agencia de gobierno
dependiente del Ministerio de Relaciones
Exteriores, destinada a fomentar las exportaciones
chilenas) pero bajo apoyo de Les Toque Planches.
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