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“Son las especias y condimentos las que le dan el cardcter a las preparaciones criollas
puesto que tanto especias y condimentos son decisivos al momento de determinar
el sabor de un ingrediente, esto, porque una especia o condimento puede cambiar el
sabor por completo de un o del conjunto de ingredientes, también puede modificar
el aroma propio de los ingredientes con sus concentradas propiedades aromadticas,
caracteristica propia de ellos™.

Barbara Rebolledo Quezada, chef instructor y docente de C.E.T. Santo Tomas
Vina del Mar y secretaria agrupacion gastronoémica Quinta esencia.
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Motivacién personal

Desde pequefia me he relacionado con la cocina observando la manera diferenciada
en que presenta un plato de comida mi papd los dias domingos, inico dia de la
semana en que él cocina. El es ayudante de cocina y se ha capacitado en Inacap,
por ello veo ahora como logra darle un nuevo valor a los mismos alimentos de
uso cotidiano para cualquier persona pero que al no ser preparados y dispuestos
de manera organizada y previamente pensada sobre un plato pierden presencia y
énfasis. Claramente un plato cautiva por la vista de inmediato, lo que para efectos
de una publicacién o pieza grafica de corte editorial termina siendo lo mas relevante;
pero que pasaria si no pudiéramos sentir el olor de sus ingredientes? no seria
una grata experiencia?, y la pregunta resulta de pensar primariamente en el caso
de los libros de cocina, la interaccién sensorial que logramos apreciar es en rigor
netamente visual.

Gusto de ver libros y conocer su estructura visual y como esta ha evolucionado,
por ello también realicé mi tesina de grado sobre estudio de soportes editoriales
en la década del 50, y siempre vinculados a la tematica gastrondmico/culinaria.
Al revisar algunos de estos libros de cocina, podemos apreciar que aun existe
muy poca innovacion al respecto,a pesar de que cada vez emergen mas estructuras
mixtas dentro del contexto de disefio de un libro; sobre todo dado el estado
vertiginoso de avance de las tecnologias...pero finalmente no van mas alla de
las técnicas tradicionales de expresion. Por tanto, sabiendo previamente que un
plato de comida puede ser mas agradable si se ve bien y si huele bien es que nace
laidea de lograr plasmar en un soporte editorial los ingredientes bases que componen
un plato de comida, y con un interés gastronémico tradicional, criollo, propio
de nuestra cultura, en pos de revalorizarla y homenajearla a ojos y “sentido” de
nosotros mismos y del mundo.
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Introduccion

El proyecto contiene, en si, cierto grado de innovacion en el ambito editorial, mas
especificamente en el 4mbito editorial culinario. A través de un sistema de traspaso
de olores a un soporte editorial impreso se pretende cautivar al usuario por medio
de la experimentacion sensorial, para revalorizar asi la cocina criolla, comida que
muchas veces no se consume con frecuencia o habito,y que termina siendo un
deleite al paladar de extranjeros e incluso de nosotros mismos. A priori sabemos
que el traspaso del olor de un ingrediente a un soporte editorial puede ser un
proceso complejo, pero la idea nos plantea un desafio que involucra —como lo
hemos nombrado- un elemento relevante para cualquier contexto que se aborde
desde la perspectiva del disefio; los sentidos. Trabajar con las emociones, y la
sensibilidad de las personas es sin duda un espacio para la creatividad, que se
vera respaldada por un proceso complejo de construccién de un marco tedrico,
del proceso de observacién propio del disefio y de la disciplina gastronémica, de
la investigacion técnica, y del desarrollo de formas en base también a un grado
de experimentacion, como objeto de la necesidad de construir un elemento que
en el contexto de lo editorial genere en el lector apreciaciones sensitivas de mayor
profundidad. La intencién del soporte es que se constituya en el complemento
del espectro de lo netamente visual, del contenido y de la posibilidad de activar
un segundo sentido que ayude a mejorar la construccién del mensaje o del proceso
de comunicacion. Se espera que la dindmica se torne en torno a la experiencia,
ciertamente grata, pero también tinica al permitir que un usuario se enfrente a la
lectura de un soporte editorial desde la mirada y el olfato.
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1 Marco Teodrico

1.1 El Disefo

Disefio “se refiere a un boceto, bosquejo o esquema que se realiza, ya sea men-
talmente o en un soporte material, antes de concretar la produccion de algo. El
término también se emplea para referirse a la apariencia de ciertos productos
en cuanto a sus lineas, forma y funcionalidades™. El Disefio es una planifica-
cién destinada a resolver problematicas en funcién de necesidades especificas,
se debe conocer el motivo del problema para que exista una respuesta/disefio de
por medio.

El disefno responde a variadas problematicas, por tanto, las areas vinculadas al
disefio también son diferenciadas segtn los tipos de respuestas resultantes: di-
sefio industrial, disenio textil, disefio arquitectonico, disefio urbano, disefio de
interiores, disefio grafico o con mayor particularidad diseio multimedia y web,
disefio publicitario, disefio de identidad corporativa, disefio de envase, disefio
tipografico y diseiio editorial.

1.1.1 Disefio Grafico

“El disefio grafico es una disciplina o profesion cuya finalidad es satisfacer nece-
sidades de comunicacion visual™.

Consiste en el desarrollo y realizacion de mensajes visuales con fines “informa-
tivos, estilisticos, de identidad, de persuasion, tecnoldgicos, productivos y de
innovacion™. Estos mensajes son transmitidos a través de soportes y codigos
visuales diversos que permiten entregar al receptor o publico especifico una in-
formacion, respuesta o concepto determinado y que generalmente responde a los
interéses del receptor (interéses que el emisor del mensaje conoce previamente).

El disefo grafico da relevancia y énfasis a los aspectos comunicativos de las for-
mas destinadas a ser percibidas visualmente, para -a través de estas- satisfacer la
necesidad comunicativa utilizando medios de expresion grafica, la reproduccion
y la transmision del mensaje a través de medios como libros, video, cine, entre otros.

1.1.2 Clasificaciones del disefio grafico

Segun el portal ecured.cu* el disefio grafico se puede clasificar segun el soporte
comunicacional utilizado para transmitir una informacion definida al ptblico (o
receptor), podemos clasificar el disefio grafico en :

Diseiio publicitario
Involucra principalmente la creacion de avisos graficos y audiovisuales para ge-
nerar la venta de los productos.

Disefio editorial
Involucra principalmente la maquetaciéon y composicion de publicaciones tales
como las revistas, periédicos o los libros (hoy impresos y digitales).

Diseiio de identidad corporativa
Genera principalmente una identidad a través de la imagen para una empresa o
una marca (como la creacion de un isotipo).

1 Definicion.de, http.//definicion.de/diseno/#ixzz2cTibajge
2 Rodriguez Morales, Luis. Disefio: estrategia y tactica., www.tiposde.com/arte/diseno/tipos-de-diseno.html
3 Graphia.com, www.graphia.com.mx/de_interes_diseno.htm

[o]:{cT.\\[o} HINOJO

4 Ecured.cu, www.ecured.cu/index.php/Diseiio_grdfico
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Disefio multimedia y web
Utiliza principalmente como plataforma de disefo la informatica e internet.

Disefio de envase
Es principalmente la ideacion de un disefio y su posterior proceso de materializa-
cion fisica, la generacion de piezas recipientes para productos de tipo comercial.

Diseiio tipografico
Es principalmente el tipo de disenio vinculado a la escritura.

Carteleria y senalética
Consiste principalmente en disenar los avisos o sefiales de informacion (u sefa-
léticas) para espacios abiertos o cerrados.

1.1.3 Diseio editorial

El diseno editorial es una rama del disefio grafico que consiste “en la maqueta-
cién y composicion de todos los elementos graficos (tipografias, fotografias, ilus-
traciones, tablas, etc.) que componen una publicaciéon™ que puede ser impresa
o digital. Incluye la realizacion de la gréfica interna y externa de los textos tanto
como de las imagenes incluidas, la disposicion de los elementos compositivos, la
jerarquia de ellos como también la forma en como se leera el documento; todo
esto cuidando y considerando el eje estético y su vinculo al concepto que define a
cada publicacion y considerando el aspecto de impresion y de recepcion.

En el ejercicio del disefo editorial se busca principalmente lograr una unidad,
esta debe cumplir con generar una armonia entre el texto utilizado, la o las ima-
genes y la diagramacién para que el mensaje que se quiera transmitir tenga un
valor estético el cual impulse su difusion.

- maico
tedrico

1.1.3.1 Medios editoriales

Los medios editoriales son los soportes en donde se plasma el concepto, la infor-
macion y los elementos graficos necesarios para expresar el mensaje del conte-
nido, dependiendo del soporte escogido para la publicacion es la caracteristica
que tiene cada uno, ademds se pueden clasificar dentro de las 2 modalidades
editoriales existentes que son los medios impresos y los medios digitales.®

Medios impresos
Aquellos que componen el mensaje (contenido) sobre papel u otra materia fisica.

Medios digitales

Aquellos que componen el mensaje (contenido) de audio y de video principal-
mente a través de un proceso de codificacion (comprimido digital), habitual-
mente realizado en ordenadores a través de programas de edicion digital. La co-
dificacion del contenido transforma la composicion de los elementos graficos, de
video y audio en un archivo de medio digital, esto quiere decir que el archivo se
puede manipular, distribuir y reproducir facilmente en otros equipos y transmi-
tir a través de redes de informatica.

Dentro de los medios editoriales impresos mas recurrentes encontramos los li-
bros, el periddico y las revistas que por ser los mds importantes
entraremos a definirlos a continuacion.

5 Fuenzalida, Paulina. Paula reflejo grafico de los 60, www.tesis.uchile.cl/tesis/uchile/2007/fuenzalida_p/
sources/fuenzalida_p.pdf

OREGANO HINOJO

6 Cursos.universia.es, http://cursos.universia.es/cursos/2a2e8-masters-diseno-editorial--medios-impre-
sos-y-digitales-en-madrid.html
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1.1.3.2 El libro

“Es una obra impresa, manuscrita o pintada en una serie de hojas de papel, per-
gamino, vitela u otro material, unidas por un lado (es decir, encuadernadas) y
protegidas con tapas, también llamadas cubiertas™. Segun la RAE la obra puede
ser literaria, cientifica o de otro contenido y tiene un alargamiento suficiente para
generar volumen y de acuerdo a la UNESCO un libro es una publicaciéon impresa
y no periddica de al menos 49 paginas sin contar las cubiertas, de lo contrario, es
considerado un folleto.

Los libros digitales reciben el nombre de e-books y a diferencia de los impresos,
que traen hojas, utilizan archivos que permiten la lectura en computadoras o
dispositivos electrénicos mientras que los audiolibros consisten en la grabacién
de los contenidos de un libro leido en voz alta, es un libro hablado. El libro es una
forma de expresar y transmitir conocimiento en el tiempo y ademdas una buena
manera de conservarlos.

Dentro de las variaciones que encontramos en los libros encontramos combina-
ciones por ejemplo libro-audio, libro-video, etc.

1.1.3.2.1 Partes de un libro

Segun Mirta Cortés Tapia, bibliotecéloga del departamento de procesos técnicos
de la Universidad de Concepcion el libro esta compuesto (ademas de textos, fo-
tografias o ilustraciones) por diferentes partes fisicas con una funcién especifica,
se utilizard como fuente para definirlas el articulo expuesto por la mencionada
bibliotec6loga de la Universidad de Concepcion®:

1) Estructura externa

Cubiertas
se refiere a la parte exterior del libro. Estd conformada por una cubierta frontal

7 Karen. El libro y sus partes, http://karen-ellibroysuspartes.blogspot.com
8 Cortés Tapia, Mirta. Partes del libro, www.bibliodigital.udec.cl/index.php?option=com_content&task=-
view&id=47&Itemid=9
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(o portada exterior) en donde va impreso el titulo del libro, nombre del autor y
la casa editorial que realiza la publicacién. También posee una cubierta posterior
(o contracubierta) que generalmente es de un materia mas duro que el de los
pliegos, acostumbra ser de carton, plastico o de cuero.

Lomo
Es donde va impreso, generalmente, el nombre del autor y el titulo de la obra. Es
la parte contraria al corte de las hojas.

Solapa

Es una extencién contigua de la camisa o de la cubierta (cuando la cubierta es
de papel delgado), la solapa se dobla hacia adentro y en ella se imprimen por lo
general los datos del autor, una fotografia, otras obras que haya publicado, etc.

Camisa o forro
Es un recubrimiento suelto de papel que se utiliza para proteger el libro. Va im-

presa generalmente a color y en ella se incluye la portada del libro o el nombre
de éL

2) Estructura interna
a) Paginas iniciales:
no siempre existen todos los elementos.
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Anteportada o portadilla
Es la hoja previa a la portada y en ella s6lo va escrito el titulo de la obra.

Frontispicio o frontis
Es la pagina previa a la portada, acostumbra incluir algun grabado, fotografia o
vineta.

Portada, portada interior o pagina de titulo

Incorpora los nombres del autor o autores (nombres completos), el titulo com-
pleto de la obra, la editorial y en la mayoria de los casos con su logotipo, el lugar
y el aito de la impresién, el nombre del prologuista, los méritos del autor, etc.

Contraportada

Es la pagina que esta en la cara trasera a la portada, ahi se anotan los derechos
de la obra como el numero de la edicion y su ano, el numero de la reimpresion,
nombre del traductor en el caso que fuese una obra originalmente escrita en otro
idioma, el aflo en que se reservaron los derechos e interpretado por el signo ©
(copyright), el lugar de la impresion, la casa editorial, el nimero internacional
normalizador de libros conocido como ISBN (International Standar Book Num-
ber), etc.

b) Paginas preliminares:
no tienen un orden fijo pero este es el mas reiterado.

Presentacion
Es escrita por el editor o por el sujeto de mayor responsabilidad en la produccién
de la obra, no es requisito que esté relacionada al texto pero si al proceso de edi-
ci6n de la obra.

Prefacio o introducciéon

Es lo que se dice antes de dar principio a la materia principal, o sea, al cuerpo
principal de la obra. Esta o estas paginas ayudan como preparacién para la ma-
teria primordial del libro.

OREGANO HINOJO

Indice general o contenido
Es una descripcion organizada del contenido del libro. Si se situa al principio del
p g p p
libro recibe el nombre de “Contenido” mientras que si va al final recibe el nombre
q
de “indice”. El contenido se utiliza esencialmente en las obras cientificas mientras
que el indice se utiliza mas en las obras literarias.

Prologo

También llamado “prefacio” o “introduccion” es el escrito anterior al cuerpo de
la obra. Puese encontrarse escrito por el autor de la obra, el editor o bien por
alguien que conozca en profundidad el contenido que ocupa la obra.

Cuerpo de la obra
Es la parte fundamental de un libro y puede estar fraccionado en partes, capitu-
los, etc. Su apartado final es el de las conclusiones.

Agradecimientos

Es la pagina en donde el autor del libro agradece a las personas que colaboraron
en el nacimiento de la publicacién, investigacion o en la elaboracién misma del
libro.

Dedicatoria
Es el texto que utiliza el autor dedicar la obra a alguna persona singular y puede
ir en el anverso de la hoja siguiente a la portada.

SABORES Y AROMAS
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c) Paginas finales:

Apéndices o anexos
Adicion, anadidura o suplemento del cuerpo primordial del libro compuesto por
documentos importantes, datos excéntricos, cuadros, entre otros.

Bibliografia
Lista de las obras indagadas por el autor para la realizacion de la obra.

Colofon

Se ubica habitualmente en la tltima pagina impar, en ella se imprime el lugar de
la impresidn, la fecha y el nombre de la imprenta, el nimero de tirada u copias
impresas y el logotipo o escudo del impresor. En algunos casos se incorpora la
tipografia utilizada y la clase de papel.

Epigrafe
Es la hoja reservada para la frase u expresion que insinua parte del contenido del
libro o hace referencia a lo que lo ha inspirado.

Epilogo o ultilogo
Anadidura al final de la obra literaria en donde se hace una deferencia genérica
acerca de la obra o se da un término a las acciones que no se han concluido.

Guardas
Hojas de papel en blanco que fusionan al libro con la tapa (en determinados
casos) y es adecuado para protejer las paginas internas.

Hojas de respeto o cortesia

Hojas en blanco que se disponen al principio y al final del libro. En el caso de las
ediciones especiales o en las ediciones de lujo se disponen dos o mas hojas de
cortesia.
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Glosario
Parte del libro en la que se aclaran los términos particulares empleados en una
obra.

d) Otras (eludibles):

Indices y listados

Sueilen ir al final de la obra y pueden ser de distintos tipos: tematicos, cronold-
gicos, onomdsticos, geograficos, de mapas, de ilustraciones, de fotografias, de
graficas, etc.

Preliminares

En otro tiempo se empleaba una pagina previa al texto que incluia Censuras, elo-
gios, privilegios, etc. Actualmente esta en desuso o se aplica en el caso de hallarse
un texto de agradecimiento.

Lista de abreviaturas
Es una lista en jerarquia alfabética que muestra los simbolos y/o abreviaturas
empleadas en el cuerpo de la obra.

Advertencia

Palabras con las que se sugiere algo que se debe tener en consideracién antes
de comenzar a leer el libro. En el caso de una reimpresion el autor o el editor
clarifica si la obra mantiene la estructura anterior o si hay variaciones u amplifi-
caciones apreciables.
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1.1.3.2.2 Tipos de libros

Segun Paulina Fuenzalida’® el tipo de contenido los libros pueden clasificarse en
3 tipos:

Complementarios, de consulta o referencia

Libros que facilitan entendimientos, ayudan a enriquecer los conocimientos so-
bre materias especificas. Entre ellos se encuentran los diccionarios, las enciclope-
dias, libros de recopilacion, atlas, etc.

Libro de lectura creativa, de texto o literarios
Son aquellos que contienen historias, novelas, poemas, aventuras, etc.

Libros didacticos o instructivos
Son aquellos utilizados para adquirir una informacién sobre algin objeto o cos-
tumbre, un tipo de manual.

portadilla
guarda / portada

f\“ -.f‘

e pdginas

VR
|
i

sobrecublerta - eyl

A sy e hojas

solapa

cubierta o portada

Fig.1. Partes principales de un libro. Fuente de Internet.

9 Fuenzalida, Paulina. Paula reflejo grdfico de los 60, www.tesis.uchile.cl/tesis/uchile/2007/fuenzalida_p/
sources/fuenzalida_p.pdf

OREGANO HINOJO

1.1.3.3 El periddico (diario)

Segtin la UNESCO los periddicos (al igual que las revistas) son publicaciones
periddicas dirigidas a un publico general y basicamente disefiado para ser una
fuente primaria de informacion escrita. Las temdticas que un peridédico abordan
son de actualidad vinculada a temas publicos, internacionales, politica, etc. En
algunos casos también pueden incorporar algunos articulos literarios o de otra
naturaleza como también ilustraciones o publicidad.

El periddico es, ademds, un medio de comunicaciéon de masas conformado por
hojas de papel ligero e impreso a un bajo costo. Una de sus caracteristicas princi-
pales es su periodicidad ya que renueva sus contenidos en base a lo que acontece
dia a dia. Su caracter inmediato delimita la forma de su presentacion: documento
de hojas grandes, dobladas (sin encuadernar) y ordenadas secuencialmente. Se-
gun la jornada en que son emitidos hay de 2 tipos de diarios: de corte matutino
(su venta es por la manana) y diarios de corte vespertino (su venta es por la
tarde).!?

Los diarios suelen estar impresos sobre papel pero hace unos afios es recurrente
encontrar las versiones electrénicas (diarios digitales) en los sitios web oficiales
de cada periddico.

Por las caracteristicas que el periddico presenta: una publicacion diaria, de
bajo costo y papel ligero y por ende de calidad baja es un medio editorial que
no puede ser utilizado en el proyecto puesto que se considera la utilizacion
de hojas con impresiones de lujo y que puedan cautivar a la vision por sus
caracteristicas selectas, ademas de que puedan contener de una buena forma
la microencapsulacion de las respectivas esencias que participaran en el libro.

10 Alexandros Espinoza. Partes del periodico, http://es.scribd.com/doc/51958432/PARTES-DEL-PERIODICO
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1.1.3.4 Las revistas

La revista es una publicacién editada de manera periddica a intervalos mayores a
un dia (podrian ser semanales, quincenales, mensuales, bimestrales, etc), tienen
un formato de cuaderno con una encuadernacién mas cuidada que un diario y
esta compuesta por articulos y a veces fotografias sobre varias materias o sobre
una sola en especifico. Generalmente estan impresas en papel de mayor calidad y
tiene una superficie destinada a la grafica mucho mayor que un diario. Combina
textos, imdgenes, es portable y se renueva continuamente aunque su permanen-
cia en el tiempo es mayor ya que los temas abordados son elaborados en profun-
didad lo que no ocurre con la inmediatez del diario. Las revista es financiada por
su publicidad o por los lectores."!

[
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Fig.2. Visualizacion de una revista. Fuente de Internet.

10 Asprilla, Osnaider. Tipos y formatos, http://laprensaescritauac.blogspot.com/p/tipos-y-formatos.html
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Fig.3. Visualizacion de un diario. Fuente de Internet.

Al igual que el diario comenz6 siendo una publicacién impresa, pero hoy en dia
con la tecnologia actual podemos también encontrar revistas en formato digital.
Estan las revistas impresas con su version online o incluso revistas web que no
son disefiadas para ser impresas previamente sino solamente para su publicacién
online.

Las revistas son ediciones impresas que pueden cumplir con la condicion de
ser de lujo, tener una buena visualidad y un soporte sobre el cual imprimir
con caracteristicas notablemente sofisticadas.

SABORES Y AROMAS
“CHILE



Revalorizacion de la comida criolla a través de la transparencia del aroma de las especias @----

y condimentos principales del plato criollo a soportes editoriales culinarios impresos

1.1.4 Diseiio publicitario

El disefio publicitario comprende la creacién, la maquetacion y el disefio de pu-
blicaciones impresas o para medios audiovisuales. Es la manera de presentar, de
promocionar o de anunciar una empresa, un producto o bien un servicio."

El Disefio publicitario aborda el desarrollo del mercado, los productos, las em-
presas a modo de buscar la diferenciacion entre ellos mismos, para ello se uti-
lizan anuncios publicitarios en prensa, radio y/o televisién como forma de pu-
blicidad y junto a esto se le asocian diversos medios editoriales como folletos,
catalogos, tripticos, etc.

Previamente a realizar el disefio publicitario el disefiador y el equipo de trabajo
consideran los siguientes puntos: el producto que se va a disefiar, hacia quien va
dirigido el producto, los medios publicitarios que se utilizaran para realizar la
publicidad y la competencias.

1.1.4.1 Medios publicitarios

Los medios editoriales son los soportes en donde se plasma, se presenta y di-
recciona de la manera mds pertinente la informacién que se quiere transmitir
desde la empresa, producto o servicio segun sea el caso.16 El ambito publicita-
rio es cada vez mds amplio, por ende son también mas los medios publicitarios
vinculados a esta rama del diseflo y que se presentan en distintas modalidades y
se clasifican por su estructura fisica en: medios impresos, medios audiovisuales,
medios digitales y medios exteriores. Para definirlos utilizaremos como referen-
cia el portal web lahistoriadelosmedios.wordpress.com'.

Dentro de los medios publicitarios mas utilizados encontramos los catalogos,
folletos (dipticos, tripticos, cuadripticos, polipticos, flyers o volantes), dosieres,
carteles, posters, vallas, packaging, envases, etiquetas, logotipos de empresa.

11 Tiposde.org. http://www.tiposde.org/cotidianos/592-tipos-de-revistas
12 http://lahistoriadelosmedios.wordpress.com/2010/02/14/clasificacion-de-los-medios/
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Fig.4. Visualizacion de folletos. Fuente de Internet.

Los folletos, catalogos, tripticos también pueden ser medios editoriales de
lujo si se aplican sobre el papel adecuado.

SABORES Y AROMAS
“CHILE



Marjorie Arroyo Murioz, Memoria de Titulo 572. @---=-------=——=—=———=———————————

1.1.5 Diseiio editorial y publicitario: diferenciaciones"

Llamamos disefio editorial a “la maquetacién y composicién de publicaciones
tales como revistas, periddicos o libros”. Cuando hablamos de disefio publicitario
nos referimos a “la forma de presentar, promocionar o anunciar, una empresa,
producto o servicio”.

Ambos términos parecen relacionarse ya que uno habla directamente de al co-
municacién y el otro la incorpora para generar publicidad. Tanto el disefio edito-
rial como el publicitario buscan generar un mensaje elocuente y efectivo.

1.1.6 Diseilo de envase

El disefo de envase es parte del Diseiio Industrial' y la comunicacion a través
de este se potencia por medio del disefio grafico.

Es principalmente la ideacién de un disefio y su posterior proceso de materializa-
cion fisica, la generacion de piezas recipientes para productos de tipo comercial.

Un envase tiene entre sus funciones principales contener, proteger y almacenar el
producto; ademds de eso debe poseer otras cualidades igualmente importantes:
diferenciarse del resto ya que tendra como ventaja una mayor atracciéon por parte
del consumidor en el punto de venta, posicionarse en la mente del consumidor a
través de la presentacion de este y del impacto del disefio grafico (impacto en el
consumidor por comunicacion no verbal, los valores de marca que se comunican
a través del packaging).

13 http://www.blogartesvisuales.net/diseno-grafico/editorial/diseno-editorial-y-publicitario
14 http://books.google.cl/books ?id=QAXm8ujplloC&printsec=frontcover&hl=es#v=onepage&q&f=false
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Dentro de la estructura de un envase es vital considerar el producto que se va a
contener: la naturaleza de su composicion, la forma en que se presenta éste sea
liquido, en polvo u otro formato, el tamaro, forma, peso, fragilidad, etc. También
es importante considerar los riesgos de este durante la distribucion por ejemplo
los tipos de impacto (verticales u horizontales en el desplazamiento o por alguna
caida), la compresion, polvo, etc. La ergonomia también implica el considerar
un uso comodo y facil del producto tanto en forma como tamano, peso y siste-
mas de apertura y cierre. También hay que considerar que mientras el envase se
amolde mds al canal de distribucion mucho mas logrado esta el disefio de éste.

Fig.5. Diseiios de envases, variacion de disefios y material. Fuente de Internet.
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1.1.7 Conclusiones

Adentrandonos en el disefio, en sus variantes temdticas e indagando en profun-
didad en el disefio grafico se rescata, por sus cualidades mds aptas para el proyec-
to, la indagacion en el soporte impreso libro. El libro es escogido por tener en sus
variantes la caracteristicas de ser un medio editorial impreso de lujo, su buena
visibilidad al aplicar sus contenidos sobre el soporte adecuado (acabados y tipos
del papel) resulta ser un formato impreso notablemente elegante. Segin la teoria
podemos atribuir a este proyecto 2 tipos de cualidades del libro: complementa-
rio, de consulta o referencia y didacticos o instructivos.

Se indaga en el diseflo de envases puesto que parte del proyecto se basa en la con-
tencién de los aromas que van a aplicarse al libro y se deben considerar aspectos
bésicos para la contension de los dosificadores, la vinculacién de éstos con el
libro y el traslado.
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1.2 Comida criolla

1.2.1 La Comida

Segtin la Rae comida es un “conjunto de cosas que el hombre y los animales co-
men o beben para subsistir” “Cada una de las sustancias que un ser vivo toma o
recibe para su nutriciéon”

La comida es el conjunto de sustancias alimenticias, comida o bebida, que se
necesitan para subsistir. Provee al organismo de los nutrientes necesarios para
mantener un organismo vivo. La comida tiene una frecuencia diaria que va de-
terminada por la necesidad del apetito, “factores sociales, culturales, estacionales
y geograficos™®.

1.2.2 Gastronomia y Arte Culinario

“Gastronomia es el estudio de la relaciéon del hombre, entre su alimentacién y su
medio ambiente (entorno)”*°.

La Gastronomia abarca el proceso que se origina desde el ingrediente hasta la
preparacion y en éste proceso infieren directa o indirectamente campos de estu-
dio mas personalizados que permiten ahondar, por ejemplo, en las costumbres,
habitos, fendmenos sociales, técnicas u otras generalidades que se dan en torno
a las preparaciones.

1.2.3 Gastronomia Chilena

“La cocina chilena es el resultado de tres tradiciones culinarias que se funden y
dan vida a la llamada “cocina criolla”. Son estos aportes:

 maico
. teorico

&

e i

la tradicién indigena, que se hizo sentir en las materias primas aprovechadas; la
herencia espafiola, es decir, los habitos gastrondmicos, y los usos y costumbres
que trajeron los conquistadores; y por tltimo, la influencia extranjera, en espe-
cial, la influencia de la maestra suprema de este arte como lo ha sido Francia™”.

e

Fig.6. Chile en sus primeros afios, esparioles, indios, extranjeros y mestizos. Fuente de Internet.

15 Definicion.de. http.//definicion.de/comida
16 Definicion.de. http://definicion.de/comida
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17 Montecinos, Sonia. Comida chilena, una gran desconocida. http://www.educarchile.cl/ech/pro/app/deta-
1le?ID=106973

SABORES Y AROMAS
“CHILE



Revalorizacion de la comida criolla a través de la transparencia del aroma de las especias @-------=-—-—-——————————————————— N
y condimentos principales del plato criollo a soportes editoriales culinarios impresos N

' marco
_ tedrico

La comida en Chile es muy variada y esto lo podemos justificar en la mezcla de
la tradicién indigena y en el aporte de la cultura espaiola durante el proceso de
colonizacién, asi surge una nueva combinacion de los alimentos y costumbres
que forman parte de los habitos culinarios que conocemos en la actualidad. La
comida chilena a la que llamamos también “Comida Criolla” es una clase de
comida con variedad de sabores y colores producto, ademas, de la diversidad
geografica del pais (por sus suelos y climas extremos que se extienden desde el
calor permanente y clima seco de la zona norte hasta las temperaturas extrema-
damente frias y suelos himedos dados por la presencia constante de lluvia que
de da en el Sur del pais).

Las zonas del pais albergan distintos platos criollos que dan identidad a cada
zona y en definitiva al pais, hablaremos brevemente de cada zona y algunos
platos tipicos de ahi:

1.2.3.1 Zona Norte

La zona norte de nuestro pais es rica en influencia altiplanica andina, posee ras-
gos culturales de indigenas Aymaras como Atacamenos, y a su vez integra la
tradiciéon mariscadora de los Changos ubicados en la costa. Productos como la
quinoa, el maiz y la harina de maiz, papa, zapallo, la carne de camélidos (carne
de Llamas y Alpacas), el charqui (carne de Alpaca o Llama salada y secada al sol)
y el pollo son sabores tradicionales que no pueden estar ausentes en la cocina
nortina.

Las comidas mas tradicionales son el asado (carne de alpaca preparada en cocina
alefa), el chairo, el charqui, chicharrén de papa, chuiiu puti con huevo, calapur-
ka, picante de guata o pollo, sango o piri y la guatia'®.

Fig.7. Cerdo apanado en quinoa, plato tipico de la zona norte del pais. Fuente de Internet.

18 Montecinos, Sonia. Comida chilena, una gran desconocida. http://www.educarchile.cl/ech/pro/app/deta-
lle?ID=106973
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1.2.3.2 Zona Centro

La Zona Centro del pais destaca por su influencia indigena, la ascendencia cam-
pesina y del huaso chileno como también la influencia multicultural de inmi-
grantes.

En la zona central los platos tradicionales son muchos, esto se debe principal-
mente al gusto por la comida que han enraizado los huasos/campesinos por ge-
neraciones. Platos con alto contenido caldrico son necesarios para poder rendir
en las labores de cultivo diario que se dan en los campos de los valles centrales
de Chile, entre las preparaciones de la zona central encontramos: “porotos con
mazamorra, humitas, tomatican, el pastel de papa, porotos granados, albondigas,
longanizas, el arrollado huaso y las pantrucas, la cazuela de ave o de vacuno, la
carbonada, charquicdn, ajiaco y el pan amasado’, pastel de choclo, caldillo de
congrio y las cldsicas empanadas de pino.

El asado es indispensable para celebrar y los postres son un acompafiamiento
fundamental durante todo el afio, de manera estacionaria encontramos: leche
asada, arroz con leche y manzana asada para aportar caloricamente energia en
invierno, en cambio el mote con huesillo, las frutas frescas como la sandia y el
melon reaparecen en verano'.

En Isla de Pascua las preparaciones son abundantes en productos del mar: la
langosta, el atiin pascuense, la koreha (anguila), heke (pulpo), titeve (pez erizo)
y el pipi (caracol marino). El Umu Tao o curanto es la preparacion mas tipica de
la isla e incorpora en su preparacion ingredientes como la carne de cerdo y de
ave, pescados, mariscos, camote y taro (planta tropical que es comestible al ser
cocinada); finalmente todos los ingredientes se cocinan en un hoyo cubierto de
piedras volcanicas®.

19 Montecinos, Sonia. Comida chilena, una gran desconocida. htip.://www.educarchile.cl/ech/pro/app/detalle? ID=106973 Fig 8. Cazuela de pava, plato tipico de la zona centro del pais. Fuente de Internet.
20 Montecinos, Sonia. Comida chilena, una gran desconocida. http.//www.educarchile.cl/ech/pro/app/detalle? ID=106973
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1.2.3.3 Zona Sur

La cocina mapuche aporta a la comida del sur del pais ingredientes tipicos de
su dieta como son el trigo, las papas, arvejas, habas, ajos, cebollas, aji y maiz,
estos forman parte esencial de la contundente comida surenia. El merkén, alifio
preparado con aji ahumado, es una especia tipica y tradicional en las preparacio-
nes de la cocina mapuche; también ha sido incorporado actualmente en platos
nacionales de todo tipo para incorporar un sabor mas autéctono y ahumado a
las preparaciones.

La comida chilota rica en mariscos, pescados y papas hace presencia en el sur
del pais con platos como “el cancato, el curanto, el asado al palo, los chapaleles,
el milcao o pan hecho de papas, la paila marina, la cazuela y la papa en variadas
preparaciones. En las zonas australes destacan el chiporro o cordero patagoénico
asado ala cruz y el asado con cuero®.

1.2.4. Contexto histdrico de la gastronomia en Chile

La adaptacién e incorporacion de la comida Espafiola y europea a la comida
indigena chilena -o sea el comienzo de la cocina criolla- tuvo su aparicién y su
desarrollo hace siglos atrds, hoy las recetas han sufrido transformaciones acorde
alos tiempos modernos y el proceso de mestizaje culinario también con nuestros
paises vecinos.

Como ya se menciond en los primeros items la comida criolla esta constituida
por aportes de la tradicion indigena (en las materias primas utilizadas), la he-
rencia espafola en los habitos gastrondmicos, usos y costumbres traidos por los
conquistadores y la influencia extranjera en especial la influencia francesa.

21 Montecinos, Sonia. Comida chilena, una gran desconocida. htip.://www.educarchile.cl/ech/pro/app/detalle? ID=106973
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Fig 9.Pulmay, plato tipico de la zona Sur de Chile. Fuente de Internet.
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1.2.5 Patrimonio culinario criollo chileno como un patrimonio cultural

El patrimonio culinario criollo es el rescate y valoracion que se le da a las prepa-
raciones de comida tradicional en Chile. Son innumerables preparaciones que
solo tienen su origen en Chile dado por su variedad de climas, paisajes, alimen-
tos y personas.

La geografia y climas de Chile permiten una variada gama de alimentos bases
como son las carnes, aves, pescados, mariscos, frutas y verduras, variedad de
sabores y texturas que en su combinacion y preparacion generan sabores propios
solo del entorno geografico de nuestro pais.

Detalles propios de nuestro pais como el clasico mantel blanco donde se po-
san las preparaciones en armonizacion con el sofrito (que es la base tipica de la
comida chilena que acenttia los sabores, aromas y colores) son piezas claves y
tipicas de nuestro patrimonio culinario, ese patrimonio que va desde el ritual de
la preparacion, los ingredientes empleados y mezclados de la manera adecuada
y heredada de usanzas pasadas hasta la disposicién final de los elementos y los
acompanamientos sobre la mesa.

Cabe mencionar que la gastronomia y el ritual de la comida es una experimentacion
completa de los sentidos, al enfrentarnos a un plato de comida primeramente
podemos verlo, luego sentir su olor, luego al comerlo podemos sentir su sabor
y también escuchar como suenan los alimentos al ser triturados y ademas al
manipular los cubiertos intercede también el tacto. El acto de comer es una
experimentacion completa de nuestros sentidos los cuales detalleremos en el
capitulo siguiente en qué consisten.

Bdrbara Rebolledo Quezada, chef instructor y docente de C.E.T. Santo Tomas
Viiia del Mar y secretaria agrupacion gastrondmica Quinta esencia asegura
que dado sus vastos afios de experiencia “son las especias y condimentos las que
le dan el cardcter a las preparaciones criollas puesto que tanto especias y condimentos
son decisivos al momento de determinar el sabor de un ingrediente, esto, porque una
especia o condimento puede cambiar el sabor por completo de un o del conjunto
de ingredientes, también puede modificar el aroma propio de los ingredientes con sus
concentradas propiedades aromadticas, caracteristica propia de ellos™.

N

Fig 10. Barbara Rebolledo, Chef. Fuente personal.
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1.2.6 Conclusiones

La comida criolla es el resultado de tres tradiciones culinarias: la tradicion in-
digena, la comida espafiola y la influencia inmigrante en Chile. Este mestizaje
es un proceso de siglos de historia y acontecimientos, muchos platos hablan de
un contexto en donde nacieron y de rituales asociados a ellos, es por eso que la
comida criolla, o nacional, es un patrimonio que nos da identidad. Por esto es
que se realizara una revalorizacion de esta materia identitaria nacional a través
de un libro de recetas/gastronémico que genere el interés del usuario, para ello se
implementard un sistema olfatovisual donde el usuario ademas de ver como fina-
lizaran las preparaciones pueda sentir el olor de los ingredientes claves asociados
a la preparacion, las especias y condimentos que son los que le dan el caracter al
plato criollo.
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1.3 Los sentidos humanos

1.3.1 ;Qué son los sentidos humanos?

Los seres humanos son seres que reciben mensajes y también los enviamos a
través de la utilizacidon de nuestros sentidos pero la mayor comunicacion se lleva
a cabo cuando afinamos nuestros sentidos o cuando estos trabajan simultanea-
mente. La comunicacion se relaciona directamente con los sentidos ya que a
través de ellos recibimos informacién informacion®.

Los estimulos transmiten informacién al encéfalo y a la médula espinal que es
donde estos estimulos son interpretados y luego se envian sefales hacia los com-
ponenentes periféricos que mueven el cuerpo, el sistema nervioso central regis-
tra las sensaciones del entorno a través de receptores.

El cerebro es el encargado de concentrar toda la informacion que se recibe por
parte de los sentidos, por intermedio de sonidos, sensaciones, olores, etc. el ser
humano logra percibir lo que ocurre a su alrededor, estos receptores de estimulos
se encuentran principalmente en la cabeza a excepcion del tacto que se encuen-
tra distribuido en todo el cuerpo. Las actividades se captan a través del sistema
nervioso hay diferentes conjuntos de sistemas sensitivos como el sistema visual y
el olfativo, también estdn los sistemas motores, los de integracion pero nosotros
nos enfocaremos en el sistema sensitivo.

Por los sentidos interactuamos con el mundo, son los que nos brindan la infor-
macion vital para relacionarnos con aquello que nos rodea de forma segura e in-
dependiente. El mecanismo que nuestro cuerpo tiene para procesar los estimulos
que capturamos recibe el nombre de sensaciones y a través de ellos percibimos la
luz, sonidos, frio o calor, el dolor, olores, sabores e incluso cosquillas y caricias.

Los sentidos vienen desde el nacimiento pero no despiertan stibitamente, hay

22 http://tucomunicacionhumana.wordpress.com/2011/03/07/comunicacion-asertiva-y-los-sentidos
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procesos de desarrollo de estos en donde es necesario estimularlos desde tem-
prana edad a través de dindmicas de estimulacion adecuadas y complejas. La
sensacion es el contacto con lo real pero eso no garantiza la comprensién de la
sensacion, la sensacion es un material “en bruto” que la mente debe organizar
para darle el significado.

Fig 11.Los organos de los sentidos se encuentran vinculados al cerebro. Fuente de Internet.
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1.3.2 Sistema sensorial

Seguin un blog online de la Facultad de Ciencias Bioldgicas de la Pontificia Uni-
versidad Catdlica de Chile “los sistemas sensoriales son conjuntos de drganos
altamente especializados que permiten a los organismos captar una amplia gama
de sefiales provenientes del medio ambiente. Ello es fundamental para que di-
chos organismos puedan adaptarse a ese medio”* En cada sistema sensorial hay
una célula receptora, esta célula recibe el nombre de célula transductora y es la
que traduce la energia del estimulo en sefiales reconocibles y manejables por el
organismo, se puede decir que es la célula que procesa la informacion.

“Esas senales son transportadas por vias nerviosas especificas (haces de axones)
para cada modalidad sensorial hasta los centros nerviosos.

En estos, la llegada de esa informacién provoca la sensacion y su posterior andli-
sis, por esos centros nerviosos, llevard a la percepcion.

La sensacion y la percepcién son entonces, procesos intimamente ligados a la
funcién de los receptores.”*

1.3.2.1 Los drganos de los sentidos®

Los dérganos de los sentidos son 5:

- La piel que nos faculta del tacto

- Los ojos que nos facultan de la vista

- Los oidos que nos facultan del sonido y también del equilibrio

- La nariz que nos faculta de la percepcién de los olores, funciéon denominada
olfato

- Lalengua que nos faculta del gusto y que nos permite la posibilidad de diferenciar
una compleja variedad de sabores

23 http://www7.uc.cl/sw_educ/neurociencias/html/frame04.html
24 http://www7.uc.cl/sw_educ/neurociencias/html/frame04.html
25 http.://www.juntadeandalucia.es/averroes/sanwalabonso/uudd/ud_sentidos/orsentido.htm
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Fig 12.Los ojos son los érganos que nos permiten la vision. Fuente de Internet.
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1.3.3 Analisis sensorial en los alimentos?

La evaluacion sensorial frente a los alimentos es un reflejo primario del hombre,
desde su infancia y realizando una evaluacién consciente e inconsciente el hom-
bre aprueba o desaprueba los alimentos de acuerdo a las sensaciones que siente y
percibe al ver los alimentos, al sentir su aroma y al consumirlos.

La evaluacion de estos aspectos se materializa a través de una disciplina cientifica
que es el analisis sensorial, en donde quien evalta o es el instrumento que mide
estos factores de aprobacion o desaprobacion es el hombre.

Las sensaciones que motivan el impulso de rechazo o de aprobacién varian con
el tiempo y con el momento que se vive y depende de factores como la persona y
el entorno mismo que la rodea.

El andlisis sensorial es considerado ya como una disciplina cientifica que permite
entender, reconocer y dar a conocer el rechazo o aprobacidn frente a cierto ali-
mento con el objetivo de adaptarlo a los gustos del consumidor.

1.3.4 Los sentidos y el primer impacto sensorial frente a los alimentos

Los sentidos son un “proceso fisiolégico de recepcion y reconocimiento de sen-
saciones y estimulos que se produce a través de la vista, el oido, el olfato, el gusto,
y el tacto, o la situacion de su propio cuerpo”

El sistema sensitivo del hombre es una herramienta que permite incluso ser un
control de calidad a productos de distintas industrias.

En el caso de la industria alimentaria la vista y el olfato son sentidos presentes
al realizarse el primer encuentro entre persona y plato de comida, puesto que
la vista nos permite reconocer y determinar colores y por otra parte el olfato

Fig 13.4 través de un mecanismo cerebral el olfato se conecta con el apetito. Fuente de Internet.

26 http://es.wikiversity.org/wiki/Analisis_sensorial_de_alimentos#Contenido_trasladado_a_wikibooks
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nos permite identificar aromas. Ambos factores y sentidos son muy importantes
puesto que nos permiten observar y percibir en el momento un buen aspecto y
calidad del alimento y sus propiedades para asi realizar el juicio correspondiente
acerca de ellos.

La evaluacidn sensorial frente a los alimentos infiere directamente en la publici-
dad y en el packaging de los productos con el objetivo de hacerlos mas atractivos
a los consumidores.

El primer contacto del ser humano con un alimento se produce por medio de la
vista, el olfato (a través del conducto nasal y por el aire), el oido (por ejemplo el
crujir de una papa frita) o el tacto (al palpar el alimento); también el primer con-
tacto puede producirse por dos o tres de estas percepciones sensoriales a la vez.

Segin Max Weber, la interpretacion de los mensajes recibidos por los senti-
dos “esta fuertemente relacionada con el sentido individual que le demos a
las cosas de acuerdo con la experiencia que tengamos del mundo”, entonces,
las percepciones que una persona y otra pueda tener con la visualizacion de
un objeto y el olor de este puede ser recibida de una manera por una persona
y de distinta forma por otra, seguin las experiencias de vida, lugar de residen-
cia, lugar de nacimiento, etc.

Son las 2 primeras experiencias del encuentro sensorial entre usuario y ali-
mento las que se quieren explorar a través de una publicacion editorial que
despierte en el usuario la interaccion visual como la del olfato, simultanea-
mente: la impresién visual y el olor. Estos despiertan una forma de comuni-
cacion no verbal que se quiee implementar en el Disefio.
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Fig 14.La vision y el olfato son los dos primeros sentidos que se activan al enfrentarse a un plato de comida.
Fuente de Internet.
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1.3.5 Conclusiones

Los érganos de los sentidos son aquellos por los que percibimos lo que ocurre a
nuestro alrededor, sin ellos no podriamos distinguir ni formas, colores, ruidos,
olores, probar sabores ni sentir sensaciones al tacto.

Los sentidos permiten un tipo de comunicacion con el hombre que es de tipo no
verbal pero que genera una interaccién y una manera de entender y distinguir
lo que ocurre en nuestro entorno proximo. A medida que tenemos mas sentidos
despiertos es mayor la atencion y concentraciéon que podemos generar en una
instancia de aprendizaje o de simple conversacion.

A través del aprendizaje sobre la importancia de los sentidos es que relacionamos
dos de ellos directamente al acto/momento en que nos enfrentamos a un libro de
cocina: el sentido de la vision despierta pero no ocurre eso en los demas sentidos...
no son estimulados. El sentido del olfato es un sentido que se quiere poner a
prueba en este proyecto (en conjunto con la visién) y de esta manera generar un
vinculo comunicativo mayor entre usuario y medio editorial, ademds de una ex-
periencia distinta por medio del despertar olfatovisual.
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1.4 Los aceites esenciales

1.4.1 ;Qué son los aceites esenciales?
Segun el blog “botanical-online.com” los aceites esenciales o también llamados
esencias o aceites volatiles son sustancias olorosas, oleosas, incoloras o amari-
llentas (aunque hay excepciones), inflamables y se alteran facilmente al contacto
en el aire (residnndose). Suelen ser liquidas a temperatura ambiente y por sus
propiedades no deja marcas duraderas en la piel.

Estas fragancias son de tipo natural pero también las hay artificiales y sintéticas.
Las de tipo natural (que son las que requerimos para este proyecto) las podemos
encontrar en algunas raices, maderas, hojas, flores, frutas, resinas y bayas aroma-
ticas. Hay distintos y muchos tipos de aceites esenciales. Los aceites esenciales se
encuentran principalmente en las plantas o en varias partes de estas.

Los aceites esenciales contienen las sustancias responsables del olor de las plantas
que son importantes en la industria de los cosméticos (perfumes y aromatizantes),
de los alimentos (condimentos y saborizantes) y en farmacia (saborizantes).

Los aceites esenciales no deben aplicarse en estado puro ya que son altamen-
te concentrados y pueden provocar quemaduras, siempre deben diluirse en un
aceite portador o base.

27 http.://www.botanical-online.com/aceitesesencialespropiedades.htm
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Fig 15.Los aceites esenciales tienen un aroma tan concentrado que unas gotas del contenido son suficientes
para preparar un perfume. Fuente de Internet.
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1.4.2 Aplicaciones de los aceites esenciales

Los aceites esenciales los podemos encontrar principalmente en las 4 siguientes
aplicaciones:

Elaboracion de perfumes
Se pueden combinar con los aceites de la piel de las personas y producir olores
particulares en cada uno.

Aromaterapia
Para lograr un bienestar del cuerpo y la mente a través de esta técnica teratpetica.

Para conservar los alimentos
Como lo dice el encabezado cumple también esa funcion y se utiliza habitual-
mente en la carne

En la confeccion de insecticidas y acaricidas ecologicos
Se utiliza para sustituir otros productos quimicos mds agresivos con el medio
ambiente

1.4.3 Proceso de obtencion de los aceites esenciales

Para tener una referencia de la cantidad del elemento productor que se necesita
para producir el aceite esencial se aplica el siguiente ejemplo: para obtener un
litro de aceite esencial de lavanda se necesita media tonelada de esta.

Los aceites esenciales estdn contenidos en los tejidos de las platas por ejemplo,
la resina.

Hay distintos modos de extraer el aceite esencial, se debe extraer desde los tejidos
de las plantas en donde el aceite se encuentra contenido en sacos microscdpicos
o en sus células, estds técnicas de extraccion son:

Fig 16. Existe una gran gama de aceites esenciales en el mercado pero todos enfocados a la aromaterapia,
no hay una gran bateria de esencias aromdticas vinculadas a ingredientes de cocina. Fuente de Internet.
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Destilacion de vapor

La muestra cortada generalmente en trozos pequeiios se introduce en una cama-
ra inerte y expuesta a una corriente de vapor de agua sobrecalentado. El vapor se
inyecta a alta presion a través del tejido de la planta liberdndose el aceite esencial
en el vapor, luego se condensa y se obtiene el aceite esencial.

Es el método mas utilizado en extraccion de aceites y sobretodo utilizada para
esencias fluidas que generalmente se aplican en perfumeria.

El alabique es el instrumento principal en la destilacién por vapor. Hay un re-
ceptor en donde se separan estos liquidos (aceite esencial y agua), como estos no
se mezclan es facil su separacion: el aceite esencial queda flotando sobre el agua,
luego se inclina el recipiente en donde estan contenidos ambos y el agua sale por
un tubo, quedando sélo el aceite esencial extraido dentro del recipiente.

La expresion

Este método consiste en exprimir directamente el aceite de la piel o corteza de la
fruta, es recolectado y filtrado, se utiliza generalmente

para esencia de citricos.

Extraccion con solventes volatiles

Se utilizan sustancias volatiles para poder disolver las bolsas aromdticas de la
muestra seca y molida (como el alcohol, cloroformo, etc). Los solventes solu-
bilizan la esencia pero también extraen otras sustancias como grasas y ceras, se
obtiene una mezcla impura que luego se refina hasta conseguir el “absoluto”, esto
se aplica por ejemplo para la extraccion del aceite esencial de jazmin.

marco
tedrico

Fig 17. Uno de los métodos mas utilizados de extraccion de aceite esencial es la destilacion al vapor, que se
realiza en los alambiques. Fuente de Internet.
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1.4.4 Conclusiones

Los aceites esenciales, o bien los olores extraidos de las fibras naturales del ele-
mento, actiian en el plano fisico. Son sustancias olorosas que actiian de manera
sutil y estimulante sobre la mente y las emociones, el olor puede evocarnos algun
recuerdo, situacion, lugar...el olor nos permite experimentar con nuestro ser.

Luego de averiguar sobre la naturaleza de los aceites esenciales y notar que en la
mayoria de los documentos de investigacion a los que se accedi6 sobre el tema
se puede concluir que es posible la extracciéon de aceites esenciales en las plan-
tas, raices y derivados de estds, idealmente de éstos frescos, también se obtie-
ne la informacion que en el caso de los sdlidos la extraccidn del aceite esencial
es relativa, si bien hay estudios sobre la mayoria de los alimentos de los que se
puede obtener su aceite hay muchos de esos antecedentes que no se encuentran
disponibles (probablemente por el poco uso de esas sustancias aromaticas) y no
queda mds que experimentar por medio de la destilacién al vapor (alambique),
esto forma parte del proceso de propuesta formal, pero siempre el incapié del
proyecto es la extraccion de aceites esenciales de especias y hierbas en donde el
universo de aceites es practicamente de un 100% de obtencion.

Con los aceites esenciales pueden prepararse perfumes, los que pueden impreg-
narse sobre la piel, ropa y porque no sobre papel...
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1.5 Perfume a partir de esencias olorosas/odoriferas

1.5.1 Concepto de perfume

Segtin wordreference.com, perfume es una sustancia de tipo liquido o sdlido ela-
borada para que emane un olor agradable. El olor es percibido por la impresion
que particulas sutilisimas llamadas efluvios producen en el olfato.

Segtin shimmu.blogspot.com, perfume son efluvios volatiles que afectan al sen-
tido del olfato.

1.5.2 Preparacion de un perfume casero

La manera mas comun de preparar perfumes caseros es por medio de esencias y
de alcohol aunque también hay una forma de perfume solido que utiliza la cera
de abeja.

1.5.2.1 Preparacion comun de perfume so6lido

Segun Euroresidentes Ityis Siglo XXI*

1 cucharada de cera de abeja

1 cucharada de aceite de almendra

8-15 gotas de aceite esencial (disponible en las tiendas de productos naturales)

1 recipiente para almacenar el perfume solido elaborado en casa (lo mejor es el
cristal, pero el plastico también vale)

1 pajita

1 pequeiio frasco de cristal

1 olla.

28 http://consejos-trucos-remedios.euroresidentes.com/2008/11/como-hacer-perfume-casero.html
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Fig 18. Perfume en formato de frasco con atomizador. Fuente de Internet.
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Pasos para hacer perfume casero

1. Mezclar la cera y el aceite de almendra en la pequeiia jarra de cristal.

2. Llenar la olla con unos 2,5cm de agua. Poner la jarra del paso anterior en el
centro de la olla y poner a hervir. Esto derretira gradualmente la cera y mezclara
el aceite. Cuando la cera esté totalmente derretida, retirarla del fuego, utilizando
alguna proteccion para no quemarse.

3. Con la pajita mezclar el aceite esencial, asegurandose de que quede perfecta-
mente mezclado. Parte de la cera se empezara a secar, de ahi que la pajita sea la

herramienta perfecta.

4. Verter la cera liquida en el recipiente final. El perfume se solidificara en 30
minutos.

Como utilizar el perfume casero

Basta simplemente con frotar un dedo sobre la superficie del perfume y aplicar
en las muifiecas, detras de las orejas y en cualquier otro sitio que se desee.

Este perfume (sélido) sirve para aplicaciones generales sobre la piel del usuario
pero por su solidez si quisiéramos llevarlo a la aplicacion sobre un soporte edito-
rial impreso no podriamos. En cambio en el caso del perfume liquido, que utiliza
alcohol, si cumple con la cualidad de poder aplicarse sobre un soporte editorial,
absorverse y no dejar residuos o bien microencapsularse en algun polimero para
perpetuar el olor del perfume casero realizado, perfume pensado o basado para
este proyecto en los aromas de alimentos que conforman la comida criolla, de
uso exclusivo para soportes editoriales culinarios impresos y no para aplicaciéon
directa sobre la piel al usuario general.

Fig 19. Perfume casero solido. Fuente de Internet.
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1.5.2.2 Preparacion comin de perfume liquido

Segun el portal web laboticaescondida.blogspot.com?

1 taza (250 ml) de alcohol (vodka o alcohol al 10% para la base basica)
15 a 25 gotas de aceite esencial/es preferidos

1 botella de vidrio

Pasos para hacer perfume casero

1- Mezcla los aceites esenciales que estimes convenientes en la botella de vidrio
2- Agrega alcohol con 15 0 20 gotas de los aceites esenciales escogidos, mezclados
3- Agite

4- Esperar al menos 48 horas para probar la mezcla, ideal dejar reposar un mini-
mo de 15 dias agitando cada dia para que el olor “madure”

Como utilizar el perfume casero

Agitar siempre el envase antes de aplicarlo, guardarlo en un lugar oscuro alejado
de la luz y del calor.

Si bien las esencias no tienen un precio tan econémico, una pequeina cantidad
de ellas cunde para mucho por lo concentrado que esta el aroma en la esencia.
La duracion de un perfume casero si se conserva adecuadamente es de mini-
mo 1 afo y medio (mantener en un lugar oscuro y herméticamente cerrado es
una manera de conservarlo adecuadamente).

29 http.//laboticaescondida.blogspot.com/2012/08/haz-tus-propios-perfumes-y-colonias.html
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Fig 20. Para realizar perfumes caseros liquidos es necesario agua destilada, un fijador y gotas de aceite
esencial a gusto hasta lograr una fragancia satisfactoria. Fuente de Internet.

SABORES Y AROMAS
“CHILE



Marjorie Arroyo Mufioz, Memoria de Titulo 572. @)= === === === === = = = = = — e .

\ |

‘maico
_ tedrico

1.5.3 Conclusiones

En este item se resuelve la interrogante de como generar fragancias personalizadas
para obtener una fragancia capaz de evocar el olor de las especias y hierbas
empleados en los platos de comida criolla. Luego de tener el resultado de como
obtener los aceites esenciales es que era necesario saber los pasos a seguir para
utilizar los aceites esenciales en virtud de generar la fragancia requerida para
aplicar sobre el soporte impreso preciso para absorver el perfume, el papel opalina.
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1.6 Dosificacion, aplicacion y absorcion de perfumes

1.6.1 Tiras de papel absorvente o secante, Mouillette*

Mouillette es una pequeiia tira de cartulina secante que se utiliza para probar
un perfume. Esa cartulina secante suele ser papel opalina lisa o texturada pero
el mas comun es la opalina lisa. Se utiliza durante el proceso de elaboracion del
producto para realizar pruebas aromaticas o bien en el punto de venta de perfu-
mes para cautivar la atraccion de los posibles compradores. Se utiliza una unica
vez, no es re utilizablee para otros aromas mientras que si puedere aplicarsese
el mismo aroma sobre ¢él, la idea es percibir de manera concentrada la sustancia
olorifica en proceso de testéo. Es un papel totalmente neutro.

1.6.1.1 Ventajas del Mouillette

- El mouillette permite denotar de manera inmediata, luego de la atomizacion, el
olor en cuestion y ademas con la alta absorcion del papel se mantiene el aroma.

- Los mouillette tradicionales son blancos pero incorporan en un extremo de ¢l
el nombre que corresponde a la fragancia u laboratorio de origen del perfume.
También hay otros disefiados con mayor acabado ya que el mouillette resulta ser
otra plataforma de publicidad.

- Permite al usuario percibir el olor sin tener que perfumar alguna parte de su
cuerpo o alguna prenda personal.

- Abanicar el mouillette es una manera erronea de proceder ya que se pierde gran
parte de los aromas esenciales del producto al intentar “evaporar” el contenido,
es preferible dejar que el contenido se seque espontaneamente en manera hori-
zontal u vertical e ir apreciando el olor poco a poco.

30 http://www.fraganciadigital.com/2011/09/la-mouillette
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Fig 21. Mouillette para aplicar perfumes. Fuente de Internet.
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1.6.2 Viales y frascos perfumeros con atomizador

En la industria de la perfumeria hay dos elementos indispensables que contienen
el liquido perfumado y que son indispensables al momento de presentar un aroma
al usuario para que pueda sentirlo, encontramos los viales corrientes y los frascos
perfumeros con atomizador.

que acciona el resorte por un una especie de “botén” ubicada sobre el cilindro y
el resorte de modo que al hundir este “botén” se acciona el resorte que al ejercer
presion libera este liquido en forma de vapor liquido.

1.6.2.1 Viales*!

Un vial corriente es un frasco de vidrio que contiene liquidos y se utiliza habi-
tualmente para contener muestras de perfumes, contiene cantidades pequeiias
que van entre los 2 y 3 ml, tiene una rapa plastica que prolonga una especie
de “palillo” plastico cuya funcionalidad es tomar algo del contenido del frasco
y poder aplicarlo sobre alguna superficie, de manera concentrada, para poder
apreciar el aroma, habitualmente de aplica sobre la piel.

1.6.2.2 Frascos perfumeros y atomizador?*

“Un atomizador es un artefacto que utiliza un mecanismo bdasico de bombeo
para dispensar los liquidos contenidos”. Los atomizadores estan compuestos por
un mecanismo simple que permite bombear liquido a través de un tubo y desde
ahi hacia afuera a través de una boquilla.

Hay distintos tipos de atomizadores donde el méds comun presenta un gatillo de
palanca, un pistén, un resorte, un cilindro, una bomba, un tubo plastico delga-
do y dos valvulas sencillas localizadas en la reserva la boquilla. El mecanismo
consiste en utulizar el gatillo para accionar el resorte y este empuje el piston para
comprimirlo y este empuje el liquido atrapado en el cilindro hacia afuer, también
hay otra manera de utilizar este mismo mecanismo que es reemplazando el gatillo

31 http://www.nallarpack.cl/Products-Viales.html
32 http://www.ehowenespanol.com/partes-atomizador-sobre 139809 -

Fig 22. Viales de perfumeria. Fuente de Internet.
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Los atomizadores utilizan una boquilla para direccionar un flujo de liquido hacia

un area especifica. “Los atomizadores sirven para aerodinamizar en flujo de
liquidos y hacerlos que rocien en un flujo concentrado o vaho®, en lugar de un
chorro erratico”

El atomizador crea una accién expansiva del producto sobre un drea y su contorno
de manera mas homogénea que un frasco perfumero sin atomizador, puesto que
en ese caso el liquido se concentra de manera rigida y directa sobre un perimetro
limitado de la superficie escogida.

Un atomizador utiliza un mecanismo basico para generar una tarea compleja, es
un mecanismo de bomba reciproca. Generalmente las partes de un atomizador
estan hechas de pldstico a excepcion del resorte. Se utiliza en la industria cosmética
para perfumes o bien para productos de limpieza.

Fig 23. Frascos perfumeros con atomizador. Fuente de Internet.

33 http://www.wordreference.com/definicion/vaho
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1.6.3 Conclusiones

En la industria de perfumeria en donde la finalidad es fabricar fragancias hay 3
elementos que permiten demostrar al usuario el como huele cada fragancia: los
mouillette, los viales y los frascos perfumeros con atomizador. Son 2 de estos 3
elementos que trabajan conjuntamente y complementariamente para generar una
experiencia demostrativa de fragancias de una forma mas controlada e incluso di-
namica: el rociar el perfume a través de un atomizador permite que el vapor liqui-
do que se expulsa permita expeler las sustancias olorificas al ambiente de manera
mas expansiva que la que puede expandir un vial porque en ese caso las sustancias
olorificas no se expulsan a modo de vapor sino que de modo liquido y rigido.

Por tanto dada la investigacion la manera de distinguir un aroma de una manera
mas efectiva es a través de un frasco perfumero con atomizador ya que las sustan-
cias que se expelen lo hacen de manera expansiva. Para que estas sustancias no
queden en el ambiente y se pierdan (o no se liberen de una manera antojadiza) es
necesario contener este aroma y para ello existen los mouillete que son bandas de
un papel definido (absorvente u opalina de aroma neutro) que contienen el aroma
y permiten al usuario sentir el aroma una y otra vez en un sector definido.

Esta dindmina de frasco perfumero y mouillette es la mas exitosa dentro del mer-
cado de las fragancias es por ello que se utilizard en el desarrollo del proyecto este
sistema, realizando modificaciones propias del disefio tanto en etiqueta como en
el formato mouillette que ha sido poco trabajado y personalizado, en donde al
forma de este no varia del de una tira de papel generalmente blanca y carente de
formas y colores.
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Se indaga en las especificaciones técnicas del soporte impreso libro, esto permite
conocer su estructura de manera técnica para la debida construccién de un li-
bro, se escoge el libro como el medio editorial seleccionado por cumplir con las
caracteristicas de ser un medio editorial impreso de lujo, su buena visibilidad al
aplicar sus contenidos sobre el soporte adecuado resulta ser un formato impreso
notablemente elegante. Se indaga en el disefo de envases puesto que parte del pro-
yecto se basa en la contencién de los aromas que van a aplicarse al libro y se deben
considerar aspectos basicos para la contension de los dosificadores, la vinculaciéon
de éstos con el libro y el traslado.

Se indaga en la tematica gastrondmica que es abordada en el proyecto primera-
mente por una motivacion personal y segundo por que se puede abordar la tema-
tica gastronémica desde el punto de vista de lo criollo, como resultado del mes-
tizaje, proceso de siglos de historia y acontecimientos. Muchos platos hablan de
un contexto en donde nacieron y de rituales asociados a ellos, es por eso que la
comida criolla, o nacional, es un patrimonio que nos da identidad. Dentro de las
preparaciones nacionales las especias y condimentos cumplen un papel preponde-
rante ya que son los que le dan el cardcter al plato criollo.

Las preparaciones gastrondmicas deben ser atractivas visualmente pero su aroma
caracteristico también lo debe ser, en el acto de cocinar y en el ritual en torno a la
comida aparecen como una reaccién no premeditada los impulsos nerviosos que
a través de los 6rganos de los sentidos generan una experiencia sensorial. Los 6r-
ganos de los sentidos permiten un tipo de comunicacion no verbal puesto que nos
permiten interactuar con nuestro entorno préximo. A medida que tenemos mas
sentidos despiertos es mayor la atencién y concentracién que podemos generar en
una instancia de aprendizaje o de simple conversacion.
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A través del aprendizaje sobre la importancia de los sentidos es que relacionamos
dos de ellos directamente al acto/momento en que nos enfrentamos a un libro de
cocina: el sentido de la vision despierta pero no ocurre eso en los demds senti-
dos...no son estimulados. El sentido del olfato es un sentido que se quiere poner
a prueba en este proyecto (en conjunto con la vision) y de esta manera generar
un vinculo comunicativo mayor entre usuario y medio editorial, ademas de una
experiencia distinta por medio del despertar olfatovisual.

Estos aromas se lograran a partir de aceites esenciales tras un estudio de como
obtenerlas, son entonces los aceites esenciales olores extraidos de las fibras na-
turales del elemento y que actdan en el plano fisico. Son sustancias olorosas que
actiian de manera sutil y estimulante sobre la mente y las emociones, el olor puede
evocarnos algtin recuerdo, situacion, lugar...el olor nos permite experimentar con
nuestro ser. Con los aceites esenciales pueden prepararse perfumes, los que pue-
den impregnarse sobre la piel, ropa y porque no sobre papel.

Se realiza también un estudio teérico de como generar fragancias personalizadas
para obtener una fragancia capaz de evocar el olor de las especias y condimentos
empleados en los platos de comida criolla. Luego de tener el resultado de como
obtener los aceites esenciales es que era necesario saber los pasos a seguir para uti-
lizar los aceites esenciales en virtud de generar la fragancia requerida para aplicar
sobre el soporte impreso preciso para absorver el perfume, el papel opalina.
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En la industria de perfumeria en donde la finalidad es fabricar fragancias una ma-
nera de distinguir un aroma de una manera mas efectiva es a través de un frasco
perfumero con atomizador ya que las sustancias que se expelen lo hacen de ma-
nera expansiva. Para que estas sustancias no queden en el ambiente y se pierdan
(0 no se liberen de una manera antojadiza) es necesario contener este aroma y
para ello existen los mouillete que son bandas de un papel definido (absorvente u
opalina de aroma neutro) que contienen el aroma y permiten al usuario sentir el
aroma una y otra vez en un sector definido.

Esta dindmina de frasco perfumero y mouillette es la mas exitosa dentro del mer-
cado de las fragancias es por ello que se utilizard en el desarrollo del proyecto,
realizando modificaciones propias del disefio tanto en etiqueta como en el forma-
to mouillette que ha sido poco trabajado y personalizado, en donde al forma de
este no varia del de una tira de papel generalmente blanca y carente de formas y
colores.
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Tipo de investigacion

Segtn la profundidad u objetivo:
Investigacion Exploratoria y Experimental
Segun el lugar:

De campo y de laboratorio.

2. Estudio de campo

La investigacion es de caracter exploratorio y experimental, presta atencion y
tiene como objetivo general revalorizar la comida criolla a través de soportes
editoriales impresos que interactuen sensorialmente con el usuario incorporando
el sentido del olfato.

Se determina primero como una investigacion exploratoria pues pretende abordar
una tematica que en primera instancia da la impresion de que no existen muchos
referentes, por tanto el esfuerzo de dindmica debe ser mas que descriptivo, in-
dagativo. El que no exista mucha informacién al respecto, ni tampoco muchos
soportes editoriales impresos enmarcados en el campo culinario permite que se
determinen ciertas variables a observar, y que para ello sea necesario manipular-
las y controlarlas, estableciendo el contexto para su caracter experimental.
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Segun el lugar en donde se desenvuelve la investigacion ésta se sitiia en dos
dinamicas:

Primeramente en una investigacion de campo en donde se estudia el contexto
tedrico y de soportes editoriales para el mundo culinario para construir parte
relevante del trabajo investigativo, que permita mejor grado de objetividad frente
al escenario planteado, aun desde una mirada siempre cualitativa.

Posteriormente el trabajo se debe desarrollar como una investigacion de
laboratorio donde se pretende tener control de algunas de las variables, como
por ejemplo, la extraccion y aplicacion de las esencia de los alimentos sobre
soportes impresos; luego ver y reconocer como se presentan estas esencias, sus
caracteristicas fisicas y como pueden combinarse con otros elementos para —por
una parte-determinar una fijaciéon 6ptima del olor mediante el conocimiento del
comportamiento de un liquido sobre distintos tipos de papel.
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2.1 Objetivos

La investigacion de tipo exploratorio/experimental tiene la finalidad de conocer,
visualizar, identificar y controlar antecedentes y materias generales de la proble-
mdtica a tratar. Las primeras variables a medir son:

® Soportes impresos como informacion u objeto editorial vinculado al contexto
culinario

e Aspectos formales propios de la sintaxis visual en los soportes analizados.

® Los publicos inmediatamente involucrados, como por ejemplo, cocineros, co-
mensales y por otro lado conociendo las preferencias que ellos tienen también
preveer si la tematica tratada en el proyecto sera de su interés.

e Experiencias derivadas de la praxis, como el traspaso de un olor a un soporte
de papel impreso.

Las unidades de andlisis de las variables, se determinaran en base a los instru-
mentos planteados.

B
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2.2 Instrumento 1: Fichas de analisis técnico, aspectos formales de
los soportes impresos vinculados al contexto culinario

Se elabor6 un instrumento para medir los objetivos planteados. Este instrumento
consta de ficha(s) de analisis para la seleccién de los ejemplares editoriales im-
presos del drea gastronémica que permitan realizar un reconocimiento visual y
de analisis técnico para asi tener antecedentes del universo del contexto citado.

Este instrumento consiste en un muestreo de portada, contraportada y dos pagi-
nas del cuerpo de 11 ediciones impresas seleccionadas. Estas ediciones de corte
culinario fueron publicadas entre los anos 2004 y 2012, la finalidad de este ins-
trumento es reconocer visualmente los aspectos compositivos presentes en las
ediciones contempordneas en cuanto a la materia se trata y analizar detallada-
mente sus formalidades técnicas para establecer si hay puntos de encuentro entre
ellas compositivamente.

2.2.1 Aspectos editoriales considerados en la ficha técnica

Los aspectos editoriales que se consideraran en la pauta de observaciéon (unidad
de analisis) son los siguientes y seran definidos en base a informacion de la RAE
y del portal web glosariografico.com:

Publicacion (escrito impreso o digital, como un libro, revista o periddico, que
ha sido publicado)

Autor
Persona que realizé la obra literaria

Editorial
Casa editora que publica el libro

Lugar de publicacion
Pais, ciudad en donde se hizo efectivo el lanzamiento del libro
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Ao de publicacion
Ao en que se llevo a cabo la aparicién del libro

Paginas
Cada lado de una hoja de un libro

Portada (Primera plana de los libros impresos, es la parte frontal. Aca apare-
cen el titulo del libro, nombre del autor y el lugar y aiio de impresion)

Imagen

Representaciéon de una persona o cosa, puede ser una fotografia,

ilustracién o dibujo.
1) Fotografia: captura de imagenes y fijarlas en un medio material
2) Iustracion: publicacion con ldminas y dibujos, ademas del
texto que suele contener.

Texto

Composicién de signos en un sistema de escritura que forma una

unidad con sentido

Tapa
Cubierta de una obra encuadernada, puede ser de material duro o blando

Camisa
Cubierta suelta de papel que protege el libro
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Portada (Primera plana de los libros impresos, es la parte frontal. Aca aparecen
el titulo del libro, nombre del autor y el lugar y aiio de impresion)

Imagen

Representaciéon de una persona o cosa, puede ser una fotografia,

ilustracién o dibujo.
1) Fotografia: captura de imagenes y fijarlas en un medio material
2) Iustracion: publicacion con laminas y dibujos, ademas del
texto que suele contener.

Texto

Composicidn de signos en un sistema de escritura que forma una

unidad con sentido

Tapa
Cubierta de una obra encuadernada, puede ser de material duro o blando

Camisa
Cubierta suelta de papel que protege el libro

Contraportada (es la parte posterior de un libro)

Imagen
Representaciéon de una persona o cosa, puede ser una fotografia,
ilustracién o dibujo

Texto
Composicion de signos en un sistema de escritura que forma una unidad
con sentido

Cuerpo (texto principal de un libro o folleto)
Cantidad de imagenes

Numero de representaciones visuales de una forma u objeto contenidas
en el libro

OREGANO HINOJO

estudio
de campo

Columnas de texto
Cada una de las partes del bloque de texto en que se divide la pagina

Justificado
Alineacion e igualacion adecuada de las lineas un texto impreso, puede
ser al lado derecho, izquierdo o a ambos lados (mixta)

Tipo de papel

Se refiere a la naturaleza del soporte utilizado en una publicacién,
habitualmente en libros se utilizan el papel bond, papel couche y algunos
papeles de colores.

1) Papel couché: tiene revestimiento suave en una o dos de sus
caras, con propiedades mejoradas de reflexion de la luz, puede
ser brillante u opaco. Se usa bastante en revistas y libros
contemporaneos donde se le da énfasis a la imagen.

2) Papel bond: es un papel grueso, rigido y opaco que se usa
en libros y todo tipo de proyectos.

3) Papel de colores: como lo dice su nombre vienen con colores
predeterminados.

Tipo de interaccion con el usuario

El usuario interactua a través de la reaccion a los estimulos percibidos a
través de sus sentidos, los 5 sentidos son la vision, el olfato, el tacto, el
gusto y la audicion. La interaccion del usuario puede llevarse a cabo de
manera visual, olfativa, auditiva, tactil o gustativa.

SABORES Y AROMAS
“CHILE



Marjorie Arroyo Mufioz, Memoria de Titulo 572. @ ============= === === = = = e e e o N

estudio

Observaciones generales
Todo tipo de comentario de analisis técnico o de interés que no hayan
sido sefialado anteriormente y que se considere relevante de mencionar.

2.2.2 Ficha técnica y observaciones

Por cada edicién impresa del rubro culinario se hizo un registro técnico de sus
caracteristicas desde el punto de vista editorial para visualizar cuales son los pa-
trones compositivos mas recurrentes, también se realizé una observacion general
por cada edicién analizada. Para dejar un registro completo de lo anterior se
realiz6 una ficha técnica por cada edicidon impresa para conocer los aspectos for-
males de cada uno.
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2.2.2.1 Instrumento de levantamiento de informacion/ficha de andlisis técnico

TITULO PUBLICACION:

Autor
Editorial

Lugar de publicacion

c
]
v
©
=
o
=
&

Ano de publicacion
Péaginas
Imagen
Texto
Caracteristicas fisicas/camisa
Imagen
Visualizacién Portada
Texto
Imégenes
Cantidad de imégenes
Columnas de texto
Justificado
Tipo de papel

Tipo de interaccién visual con el usuario

Observaciones generales

Atributos fisicos

Visualizacion Contraportada

Fig.24. Matriz 1 ficha de andlisis técnico. Fuente propia.
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TITULO PUBLICACION:

Cuerpo publicacion

Visualizacién 1

Fig.25. Matriz 2 ficha de andlisis técnico (visualizacion 1 cuerpo libro). Fuente propia.
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TITULO PUBLICACION:

Cuerpo publicacion

Visualizacién 2

Fig.26. Matriz 3 ficha de andlisis técnico (visualizacion 2 cuerpo libro). Fuente propia.
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2.2.2.2 Cocina latinoamericana: 100 ingredientes esenciales, mas de 200 recetas (libro)

TITULO PUBLICACION: Cocina latinamericana : 100 ingredientes esen

Autor Elisabeth Luard 2 cocina
c F latinoamericana
Zg Editorial Blume 45y 100 ingredientes esenceles » mé .
S
3 e S ek
= Aho de publicacion 2005 ‘ 8 tubérculos,
i legumbres
Paginas 240 p. y cereales
Imagen Fotografias (2) c
Texto Si g
Caracteristicas fisicas/camisa Tapa dura, con camisa, papel couché brillante
Imagen Fotografia + imagotipo editorial
Texto No
Imagenes Fotografias
Cantidad de imagenes 311 fotografias a color TITLO PUBLICACION: ocatinamercana 100 grdintssenhle, s de 200 eceas br)
Columnas de texto Mixta, con una grilla de 3 columnas
Justificado Un lado (izquierdo)
Tipo de papel Couché opaco <
w H
S :
:§ Tipo de interaccién visual con el usuario Visual §
u; 3
L
) Fotografia del animal vivo y luego el plato
?E Observaciones generales peparado. Fotografias reventadas ubicadas seguin
= grilla de 3 columnas
Visualizacién Contraportada
[
Fig.27. Matriz ficha de andlisis técnico con registro y anotaciones (libro 1). Fuente propia.
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2.2.2.3 Cocina para profesionales: hoteles, restaurantes, residencias (libro)

TITULO PUBLICACION: Cocina para profesionales : hoteles, restaurantes, residencias (li

Autor E. Loewer

Editorial Paraninfo

Lugar de publicacion Madrid, Espaia

Publicacion

Ao de publicacion 2005

Paginas 400 p.

Imagen llustraciéon compuesta (6)

Texto Si

Caracteristicas fisicas/camisa Tapa blanda, sin camisa, papel couché brillante

Imagen No
Texto Si
Imagenes Fotografias e ilustraciones
Cantidad de iméagenes 12 fotografias blanco y negro y 135 ilustraciones
Columnas de texto 1 columna

Justificado Ambos lados

Tipo de papel Bond

Tipo de interaccion visual con el usuario Visual

Mayormente texto no acompanado de apoyo visual
Observaciones generales real (o fotografico). Mayor presencia de ilustraciones
que fotografias

Atributos fisicos

Visualizacién Contraportada

Fig.28. Matriz ficha de andlisis técnico con registro y anotaciones (libro 2). Fuente propia.
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TITULO PUBLICACION: Cocina para profesionales : hoteles, resta

Visualzacion 1
—

TITULO PUBLICACION: Cocina latinamericana : 100 ingr

Visualizacion 2
E—
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Autor
Editorial
Lugar de publicacion
Ao de publicacion
Paginas
Imagen
Texto
Caracteristicas fisicas/camisa
Imagen
Texto
Imagenes
Cantidad de imégenes
Columnas de texto
Justificado

Tipo de papel

Tipo de interaccién visual con el usuario

Observaciones generales

2.2.2.4 Cocina sin glutén (libro)

TITULO PUBLICACION: Cocina sin gluten (libro)

Chantal Signorio
Aguilar
Santiago, Chile
2006
219p.
Fotografia (4) acabado brillante sobre ellas y titulo
Si
Tapa blanda, papel camisa, papel couché opaco
Fotografias (5)
Si
Fotografias e ilustraciones
171 fotografias y 4 ilustraciones (2 de ellas se repiten)
Mixtas, 1y 2 columnas
1 lado (izquierdo)
Couché opaco
Visual
Estructura compositiva sin quiebre, paginas con la

misma dindmica visual (1 pagina de receta y luego
pagina de fotografia)

Visualizacién Contraportada

Fig.29. Matriz ficha de andlisis técnico con registro y anotaciones (libro 3). Fuente propia.
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TITULO PUBLICACION: Cocina s gluten (ibro)

Cuerpo publicacién

Visualizacion 1

TITULO PUBLICACION: Cocina sin gluten (ibro)

Visualizacion 2
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2.2.2.5 El mundo en un bocado: tapas, mezze y otros deliciosos aperitivos de todos los continentes (libro)

TITULO PUBLICACION: El mundo en un bocado : tapas, mezze y otros deliciosos aperitivos de todos los continentes (libro)

Autor Paul Gayler

Publicacion

Editorial Blume
Lugar de publicacion Barcelona, Espaia
Ao de publicacion 2010

Paginas 192 p.

Imagen Fotografia

Texto Si

Caracteristicas fisicas/camisa Tapa blanda, papel camisa, papel couché opaco

Imagen Fotografia
Visualizacién Portada
Texto Si
Imagenes Fotografias
Cantidad de imagenes 116 fotografias
Columnas de texto Mixtas, 1y 2 columnas
Justificado 1 lado (izquierdo)

Tipo de papel Couché opaco

Tipo de interaccién visual con el usuario Visual

Observaciones generales Receta + imagen reventada que complementa la
receta

Atributos fisicos

Visualizacién Contraportada

Fig.30. Matriz ficha de andlisis técnico con registro y anotaciones (libro 4). Fuente propia.
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TITULO PUBLICACION: El mundo en un bocado mezzey otros delic s de todos los continentes (libro)

Visualizacion 1

TITULO PUBLICACION: El mundo en un bocado': tapas, mezze  otros deliciosos aperitivos de todos los continentes (lbro)

Visualizacion 2
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2.2.2.6 Gastronomia Patagonia: region Los Rios, Los Lagos y Chiloé (libro)

TITULO PUBLICACION: Gastronomia Patagonia :

Autor
Editorial
Lugar de publicacion
Ao de publicacion
Paginas
Imagen
Texto
Caracteristicas fisicas/camisa
Imagen
Texto
Imagenes
Cantidad de imégenes
Columnas de texto
Justificado

Tipo de papel

s Rios, Los Lagos y Chiloé (

Francisco Fantini Jarpa
Gourmet Patagonia
Santiago, Chile
2011
252 p.
Fotografia
Si
Tapa dura con papel camisa, couché opaco
Fotografia
Si
Fotografias

281 fotografias a color
PATAGONIA CUISINE

RIVERS, LAKES AND CHILOE DISTRICT *

Mixtas, 1 y 2 columnas segun péagina
Un lado (izquierdo)

Couché opaco

RONOMIA PATAGONIA

S RIOS, L0S TAGOSY CHILOF

\ iy

estudio
de campo

TITULO PUBLICACION: Gastronomia Patagonia  regién Los Rios, Los Lagos y Chiloé (ibro)

E
EH
g
3

Visualizacion 1
—

TITULO PUBLICACION: Gastronomia Patagonia  regién Los Rios, Los Lagos y Chiloé (ibro)

Tipo de interaccién visual con el usuario Visual

<
H
E
H
g
3

Uso habitual de fotografias reventadas a una 'y dos
paginas, bibliografia con fotografia de fondo reventada
al igual que el glosario. Recurso fotogréfico como
elemento ilustrativo de recetas y también compositivo.
Escrito en espaiiol e inglés simultdneamente.

Observaciones generales

Atributos fisicos

Visualizacién Contraportada

Visualizacion 2
E—

Fig.31. Matriz ficha de andlisis técnico con registro y anotaciones (libro 5). Fuente propia.
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2.2.2.7 Geografia del sabor: cultura, productos, recetas (libro)

TITULO PUBLICACION: Geografia del sab

Autor
Editorial

Lugar de publicacion

Publicacion

Ao de publicacion
Paginas
Imagen
Texto
Caracteristicas fisicas/camisa
Imagen
Texto
Imagenes
Cantidad de imégenes

Columnas de texto

Ernesto Amaya G.
Ediciones Turiscom
Santiago, Chile
2005
199 p.

Fotografias (3) + ilustracion (1)
Si
Tapa blanda, con camisa, acabado opaco
llustracion
Si
Fotografias e ilustraciones
196 fotografias, 67 ilustraciones

Mixtas, personalizado

estudio
e campo

TITULO PUBLICACION: Geografia del sabor : cultura, productos, recetas (libro)

ZONA

NORTE
R~

Visualzacion 1
—

TITULO PUBLICACION: Geogr

Justificado Un lado (izquierdo) y centrado
Tipo de papel Couché brillante
w
o
E Tipo de interaccion visual con el usuario Visual
N
§ Presenta vifieta con relleno de ilustracion para
3 X destacar titulos u otros items (no se cuenta como
'S Observaciones generales ilustracion). Utiliza imagenes en opacidad como
< fondo en algunas paginas. Imagenes de recetas se
usan reventadas en toda la pagina. Visualizacién Contraportada
Vousacin2
Fig.32. Matriz ficha de andlisis técnico con registro y anotaciones (libro 6). Fuente propia.
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2.2.2.8 La cocina japonesa: 200 recetas originales con informacién sobre ingredientes esenciales (libro)

TITULO PUBLICACION: La cocina japonesa : 200 recetas originales con informac

Autor

Publicacion

Editorial
Lugar de publicacion
Ao de publicacion
Paginas
Imagen
Texto
Caracteristicas fisicas/camisa
Imagen
Texto
Imagenes
Cantidad de imégenes
Columnas de texto
Justificado
Tipo de papel

Tipo de interaccién visual con el usuario

Observaciones generales

Atributos fisicos

Kimiko Barber
Blume
Barcelona, Espana
2005
140 p.
Fotografia (2)
Si
Tapa dura, papel camisa, papel couché opaco
1 fotografia + imagotipo
No
Fotografias e ilustraciones
303 fotografias y 3 ilustraciones
Mixtas, 1y 2 columnas
Mixto, 1 lado (izquierdo) y ambos lados
Couché opaco

Visual

Estructura fija, introduccion a la tematica luego
recetas y su respectiva fotografia

Visualizacién Contraportada

Fig.33. Matriz ficha de andlisis técnico con registro y anotaciones (libro 7). Fuente propia.
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cocina japonesa : 200 recetas originales con informacién sobre in

Visualizacion 1

TITULO PUBLICACION: La cocina japonesa : 200 recetas originales con informacién sobre ingredientes esenciales (ibro)

Cuerpo publicacién

Bebidas |
y reposteria

Visualizacion 2
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2.2.2.9 La olla deleitosa: cocinas mestizas de Chile (libro)

Autor Sonia Montecino Aguirre

Editorial Catalonia

Lugar de publicacion Santiago, Chile

Publicacion

Aio de publicacion 2005

Paginas 210 p.

Imagen Si

Texto Si

Caracteristicas fisicas/camisa Tapa blanda sin papel camisa, couché brillante

Imagen No
Texto Si
Imagenes llustraciones y fotografias

Cantidad de iméagenes 7 fotografias a color (como ficha), 68 ilustraciones

Columnas de texto Mixtas, 1 columna y algunas de 2 (pocas)

Justificado Ambos lados
Tipo de papel Bond
Tipo de interaccion visual con el usuario Visual

Las fotografias a modo de ficha se encuentran
impresas en papel couché brillante no asi el resto
de la edicién que estd impresa en papel bond. La

edicion es mondtona con diagramacién en su
mayoria en bloque Unico de texto.

Observaciones generales

Atributos fisicos

TITULO PUBLICACION: La olla deleitosa : cocinas mestizas de Chile (libro)

Visualizacién Portada

Visualizacién Contraportada

Fig.34. Matriz ficha de andlisis técnico con registro y anotaciones (libro 8). Fuente propia.
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Visualizacion 1

TITULO PUBLICACION: La olla deleitosa : cocinas mestizas de Chile (libro)

&

Visualzacion 2
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2.2.2.10 Pescado y marisco: mas de 150 recetas e ideas frescas, modernas y accesibles (libro)

TITULO PUBLICACION: Pescado y marisco : mas de 150 recetas e ideas frescas, modernas y accesibles (li

Autor Mark Hix
=
:g Editorial Blume
S
= Lugar de publicacion Barcelona, Espaia
Q THULO PUBLICACIO
a Byt
Ao de publicacion 2006
Paginas 160 p.
Imagen Fotografia (5)
Texto Si
Caracteristicas fisicas/camisa Tapa dura, papel camisa, papel couché opaco
Imagen No
Texto Si
Imagenes Fotografias
Cantidad de imagenes 123 fotografias TITULO PUBLICACION: Pscado y marlsco: s de 150 recetas ¢ deas frescas, modernasy accesble (o)
Columnas de texto Mixtas, 1y 2 columnas
Justificado 1 lado (izquierdo)
Tipo de papel Couché brillante 5
%) 3
o g
(v} . ez . . . ‘g’
K] Tipo de interaccion visual con el usuario Visual g
u; 3
o
5
o Observaciones generales No todas las paginas traen imagenes, en algunos
E casos trae imagenes revetadas

Visualizacién Contraportada

Visualizacion 2

Fig.35. Matriz ficha de andlisis técnico con registro y anotaciones (libro 9). Fuente propia.
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2.2.2.11 Sabores del Valle: una seleccion de los ingredientes tradicionales de la cocina chilena (libro)

TITULO PUBLICACION: Sabores del valle : una seleccion de los ingredientes tradicionales de la cocina chilena (libro)

Autor Pilar Jorquera (Compiladora)

Editorial Random House Mondadori

Lugar de publicacion Santiago, Chile

Publicacion

Ao de publicacion 2004

Paginas 286 p.

Imagen Colagge de fotos (9)

Texto Si

Tapa blanda, con camisa, papel couché opaco con
acabado brillante en fotografias y titulo

No

Caracteristicas fisicas/camisa

Imagen

Visualizacion Portada

Texto Si
Imagenes Fotografias
Cantidad de imagenes 90 fotografias a color
Columnas de texto Mixta, 1y 2
Justificado Ambos lados
Tipo de papel Bond
Tipo de interaccién visual con el usuario Visual

Sélo recetas (no agrega datos anexos de
Observaciones generales propiedades de alimentos u origen). No todas las
recetas incluyen fotografia que acompane la receta

Atributos fisicos

Visualizacién Contraportada

Fig.36. Matriz ficha de andlisis técnico con registro y anotaciones (libro 10). Fuente propia.
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TITULO PUBLICACION: Sabores del

Visualizacion 1

TITULO PUBLICACION: Sabores del valle :una seleccién de los ingredientes tradicionales de la cocina chilena (libro)
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Visualizacion 2
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2.2.2.12 Un viaje culinario por Francia (libro)

TITULO PUBLICACION: Un viaje culinario por Francia (libro)

Autor André Dominé UN VIAJE CULINARIO

Kénemann

Editorial

Lugar de publicacion Barcelona, Espaia

Publicacion

TITULO PUBLICACION: Un viaje culinario por Franciallibro)

Aio de publicacion 2005

Paginas 468 p.

Imagen Fotografia

Texto Si

Caracteristicas fisicas/camisa T.dura, papel camisa, couché opaco c/acabado brillante

Imagen

Fotografia

Visualizacion Portada

Texto Si
Imagenes Fotografias
Cantidad de iméagenes Mas de 500 fotografias a color + mapas de Francia L PUEEA o Ut e e
Columnas de texto Mixtas, no hay estructura definida -
Notas sobre.
sal y humo.
Justificado Mixta, a un lado y a ambos lados
Tipo de papel Couché opaco G
g ]
= Tipodeinteraccion visual con el usuario Visual 5
= 13
8 Portada con acabado brillante en la fotografia (resto
5 de la portada opaca). Cuerpo con uso de hojas
=§ Observaciones generales reventadas, pocas paginas no presentaban imagenes.
= Fotografias no sélo de platos sino también de
restorants, chef, regiones de Francia, ingredientes, etc. Visualizacién Contraportada

Visualzacion 2

Fig.37. Matriz ficha de andlisis técnico con registro y anotaciones (libro 11). Fuente propia.
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2.2.3 Conclusion instrumento 1

Los libros analizados técnicamente corresponden a publicaciones extranjeras
como nacionales. Las publicaciones extranjeras destacan por su gran cantidad de
imagenes y el énfasis que a ellas le dan. Casi la totalidad de las publicaciones son
publicaciones de lujo, con camisa protectora, tapa dura y papel couché de tipo bri-
llante. Hay algunos libros con tapa blanda, extranjeros y chilenos. La mayoria de
las publicaciones contienen informacion visual fotogréfica y el porcentaje restante
presenta dibujos e ilustraciones (hay un libro con fotografias en blanco y negro,
otro con dibujos en la mayoria de la edicion).

Del total podemos sefialar que la mayoria de los libros tienen un uso de imagenes
recargado, dan un acabado perfecto y profesional a lo que quieren destacar foto-
graficamente, con uso de colores brillantes y contrastantes y en el caso de los platos
realizando una elegante puesta en escena. Con respecto a la diagramacion y las co-
lumnas; las columnas son de tipo mixto en su mayoria, presentan mas de un tipo
de diagramacién de pagina y los textos suelen no ser justificados a 2 lados, sino
que a uno. Son un elemento llamativo la incorporacién de antecedentes anexos a
la receta misma como el lugar donde se prepara, los rituales locales que el plato
conlleva y algo de historia del origen del alimento.

B
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2.3 Instrumento 2: Encuestas, levantamiento de informacion
vinculada a profesionales del area cocina/gastronomia y publico
general u comensales.

Se elabora un instrumento para conocer el imaginario existente en dos publicos
inmediatamente involucrados, como lo son los cocineros y comensales.

Este instrumento consiste en encuestas aplicadas a dos muestras elementales;
profesionales del area cocina/gastronomia y publico en general —comensal- con
el fin de obtener informacion desde el punto de vista de la experiencia profesional
como del imaginario colectivo sensorial visual que posee cada profesional del
area, también visualizar la posicion del usuario general frente a los libros de cocina,
su frecuencia de uso y lo que opina del proyecto en desarrollo.

2.3.1 Encuestas

Se realizaron encuestas a dos muestras elementales: profesionales del drea cocina/
gastronomia y publico general u comensales. La muestra 1 (profesionales) se
aplico a 53 personas, la muestra 2 (publico general) se aplico a 90 personas.

La aplicacion de las encuestas se llevo a cabo en formato digital a través del sitio
web encuestafacil.com. La finalidad es conocer el porcentaje de usuarios profesionales
o generales que acceden a soportes editoriales impresos de la rama culinaria, sus
frecuencias de uso y finalmente conocer el porcentaje de aceptacion e interés que
despierta la elaboracién de un proyecto como el que se esta planteando.
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§

estudio
de campo

2.3.1.1 Instrumento de levantamiento de informaciéon/Encuesta profesionales del area cocina/gastronomia (muestra 1)

Apreciacidon sobre los soportes editoriales gastro

Por favor responda todas las preguntas realizadas (incluyendo las de respuesta abierta). La encuesta no tomard mas de 3 minutos en ser contestada.

*1. Sexo

(O)Masculino () Femenino

*2. Edad

(O Menos de 20 afios
() 20-29 afios

() 30-39 afios

() 40-49 afios
(7)50-59 afios

() B0-69 afios

() 70-79 afios

()80 o mas

*#3, {Posee estudios directamente vinculados a la cocina/gastronomia? (si no los tiene no conteste la encuesta)

Osi
ONO

*4._ Sefiale la/las carreras, cursos realizados o la carrera en curso en la que se desenvuelve

() Administrador de Artes Culinarias y Servicios

(O Administracién Gastronémica Internacional

() Gastronomia

() Gastronomia Internacional

()Técnico de Nivel Superior en Gastronomia Internacional

() Técnico en Gastronomia Internacional y Tradicional Chilena
() Administracion Hotelera y Gastrondmica

() Otro (Por favar especifique)

Fig.38. Matriz encuesta Muestra 1 profesionales del drea cocina gastronomia (preguntas 1 a 4). Fuente propia
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5. éCon gqueé frecuencia utiliza libros de cocina/gastronomia u experticias culinarias?

Ol VEZ por semana
Ol vez cada 2 semanas

()1 vez al mes

()1 vez cada 3 meses

()1 vez cada 6 meses

(01 vez al afio

() No utilizo libros de cocina
() Otro (Por favor especifique)

*6. £éCon queé frecuencia adquiere libros de cocina/gastronomia u experticias culinarias?

(1 vez al mes

()1 vez cada 3 meses

()1 vez cada 6 meses

()1 vez al afio

(O No adguiero libros de cocina
() Otro (Por favar especifique)

*7. éQueé elementos o caracteristicas busca en un libro de cocina/gastronomia?

[JDetalle de los pasos a seguir €n una preparacion
[JInnovacion en las recetas

[|Compilacion de recetas variadas

[CCompilacion de recetas de una tematica especifica
[|Fotografias atractivas que evidencien el resultado del plato
[C|Disefio atractivo en la publicacién

[JBuena calidad del papel en la publicacién

[IMas contenido que imagen

[|Contenido e imagen simultdneamente

[IMas imagen gque contenide

[)Otro (Por favar especifique)

Fig.39. Matriz encuesta Muestra 1 profesionales del drea cocina gastronomia (preguntas 5 a 7). Fuente propia
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*8. {Es para usted relevante que cada preparaciéon en un libro de cocina esté acompafiada por una imagen? estudio
Osi

o e campo

*#0, Justifique su respuesta anterior

*10. éInfluye en la eleccién de una receta la apariencia con la que luce el plato a preparar? (como lo presenta la fotografia que lo acompafia)

O)si
ONo

*11. éInfluiria en la eleccion de una receta a preparar que pudiese sentir el olor de los ingredientes bases que componen la receta?

Osi
ONO

*12. Justifique su respuesta anterior

*13. ¢Qué tan atractivo le seria un libro de cocina que contenga el olor de los ingredientes bases que componen una receta?

(O Muy atractivo
() Atractivo

O Poco atractivo
() Nada atractivo

*14, éAccederia a libros de cocina que contengan el olor de los ingredientes bases que componen cada preparacion?

O)si
ONO

*15. Justifique su respuesta anterior

*#16. Conoce actualmente algian libro de cocina que contenga olor de alimentos en su interior?

Osi
ONO

*17. Si su respuesta anterior es SI mencione el nombre, autor o caracteristicas que recuerde presentaba la edicién en cuestién

Fig.40. Matriz encuesta Muestra 1 profesionales del darea cocina gastronomia (preguntas 8 a 17). Fuente propia
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de campo

2.3.1.2 Instrumento de levantamiento de informacion/Encuesta publico general, comensales (muestra 2)

* Apreciacion sobre los soportes editoriales gastronémicos

Por favor responda todas las preguntas realizadas (incluyendo las de respuesta abierta). La encuesta no tomara mas de 3 minutos en ser contestada.

*1. Sexo

(O Masculino () Femenino

*2. Edad

() 18-29 afios
(0)20-29 afios
(7)30-39 afios
() 40-49 afios
()50-59 afios
() 60-69 afios
() 70-79 afios
(B0 o mas

*3. Sefiale su ocupacién

()Duefia de casa

() Estudiante

() Trabajador drea de ventas

() Trabajador ejerciendo algdn oficio

() Trabajador con ensefianza media profesional
()Trabajador con ensefianza técnico superior
() Trabajador con ensefianza superior

() Desempleado

() Otro (Por favar especifique)

Fig.41. Matriz encuesta Muestra 2 publico en general,comensales (preguntas 1 a 3). Fuente propia
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*4. ¢{Con qué frecuencia utiliza libros de cocina/gastronomia u experticias culinarias? estudlo

e campo

Ol VEZ pOr semana

Ol vez cada 2 semanas

(01 vez al mes

()1 vez cada 3 meses

()1 vez cada & meses

(1 vez al afio

(ONo utilizo libros de cocina
() 0tro (Por favor especifique)

5. éCon qué frecuencia adquiere libros de cocina/gastronomia u experticias culinarias?

()1 vez al mes

()1 vez cada 3 meses

()1 vez cada & meses

(1 vez al afio

(No adquiero libros de cocina

() Otro (Por favor especifigue)

*5. L{Qué elementos o caracteristicas busca en un libro de cocina/gastronomia?

[ClDetalle de los pasos a seguir €n una preparacion
CliInnovacidn en las recetas

[ClCompilacidn de recetas variadas

[lCempilacidn de recetas de una tematica especifica
_|Fotografias atractivas que evidencien el resultado del plato
[“IDisefio atractive en la publicacion

[ClBuena calidad del papel en la publicacidn

[[IMas contenido que imagen

[lContenido & imagen simultdneamente

[IMas imagen que contenido

[ClOtro (Por favor especifigue)

*#7. LEs para usted relevante que cada preparacién en un libro de cocina esté acompafiada por una imagen?

Osi
ONO

Fig.42. Matriz encuesta Muestra 2 publico en general,comensales (preguntas 4 a 7). Fuente propia
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*8. Justifique su respuesta anterior

=9, ¢(Influye en la eleccién de una receta la apariencia con la que luce el plato a preparar? (como lo presenta la fotografia que lo acompaifia)

O)si
ONo

*#10. éInfluiria en la eleccion de una receta a preparar que pudiese sentir el olor de los ingredientes bases que componen la receta?

Osi
ONo

*#11. Justifique su respuesta anterior

*12. {Qué tan atractivo le seria un libro de cocina que contenga el olor de los ingredientes bases que componen una receta?

(O Muy atractivo
() Atractivo

O Poco atractivo
() Nada atractivo

*#13. ¢Adquiriria libros de cocina que contengan el olor de los ingredientes bases que componen cada preparacion?

Osi
ONO

*14. Justifique su respuesta anterior

#15. Conoce actualmente algin libro de cocina que contenga olor de alimentos en su interior?

Osi
ONo

*16. 5i su respuesta anterior es 51 mencione el nombre, autor o caracteristicas que recuerde presentaba la edicién en cuestién

Fig.43. Matriz encuesta Muestra 2 publico en general,comensales (preguntas 8 a 16). Fuente propia
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y condimentos principales del plato criollo a soportes editoriales culinarios impresos

2.3.2 Graficos de resultados encuestas

2.3.2.1 Encuesta profesionales del area cocina/gastronomia (muestra 1)

Sexo

. Femening

Analisis técnico

La opcién mas elegida fue Masculino.

La opcién menos elegida fue Femenino.

é¢Posee estudios directamente vinculados a la cocina/gastronomia? (si no los tiene
no conteste la encuesta)

100,00%

Analisis téenico

La opcién mas elegida fue Si.

Fig.44. Grdfico de resultado n° 1 (Muestra 1). Fuente propia

OREGANO

Fig.45. Grdfico de resultado n°2 (Muestra 1). Fuente propia
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Senale la/las carreras, cursos realizados o la carrera en curso en la que se desenvuelve

16,98%

Administrador de Artes Culinarias y Servicios

Administracion Gastronémica Internacional

Gastrenomia

Gastronomia Internacional

13,21%
28,30% . Técnico de Nivel Superior en Gastronomia Internacional
. Técnice en Gastremomia Internacional y Tradicional Chilena
Administracion Hotelera y Gastrondmica
0,00%
Otre {Por favor especifique)
7.55%
3,77%
Fig.46. Grdfico de resultado n° 3 (Muestra 1). Fuente propia
Analisis téenico

El 52,83%s eligieron:
Gastronomia Internacional
Técnlco de Nivel Superlor en Gastronomia [nternacional
La opcidn Administrador de Artes Culinarias y Servicios no fue elegida por nadie.

Otro: educadora diferencial con capacitacién en panaderia y pasteleria, técnico en cocina internacional, técnico en nivel superior con
mencion en eventos, gastronomia internacional (master en gestion de A&B, especializacién en gastronomia europea).
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¢Con qué frecuencia utiliza libros de cocina/gastronomia u experticias culinarias?

47,17%

1 vez por semana

1 vez cada 2 semanas

1 vez al mes

1 vez cada 3 meses

1 vez cada & mesas

1 vez al afio
Mo utilizo libros de cocina

Otro {Por favor especifique)

13,21%

Fig.47. Grdfico de resultado n° 4 (Muestra 1). Fuente propia
Andlisis téenico

El 66,04% eligieron:

Otro: todos los dias, siempre utilizo libros de cocina, no tengo una frecuencia establecida...segiin mis necesidades, mds de una vez
por semana, siempre.

OREGANO HINOJO
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éCon qué frecuencia adquiere libros de cocina/gastronomia u experticias culinarias?

1 wez al mes

1 wez cada 3 meses

1 vez cada & mesas
1 wvez al ano
l Mo adquierc libros de cocina

l Otro {Por faver especifiguea)

5,665

5,665

20,75% Fig.48. Grdfico de resultado n°5 (Muestra 1). Fuente propia

Andlisis técnico

El 56,60% eligleron:
1 vez cada 3 meses
1 vez al mes

La opcidn menos elegida representa el 5,66%:
No adguiero libros de cecina

Otro: leo y me mantengo al tanto a través de internet, conforme se presenten las oportunidades (en mi pais o en viajes), cada vez que puedo.
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estudio
de campof

éQué elementos o caracteristicas busca en un libro de cocina/gastronomia?

19,53%

l Detalle de los pasos a seguir en una prepa
. Innovacion en las recetas
7.81%
Compilacién de recetas variadas
Compilacién de recetas de una tematica e:
3,91% Fotografias atractivas que evidencien el re
. Disefio atractive en la publicacién
Buena calidad del papel en la publicacian
Mas contenido que imagen
Contenido e imagen simultaneameante
Mas imagen que contenido

17,19%
Otro {Por favor especifique)

Fig.49. Grdfico de resultado n° 6 (Muestra 1). Fuente propia

3,13"%_‘* 13%

Analisis técnico

El 64,15% eligleron:

Innovacidn en las recetas

Fotografias atractivas gue evidencien el resultado del plato
La opcidn menos eleglda representa el 5,66%:

Mas Imagen que contenido

Otro: ingredientes acordes a la realidad chilena, mas informacién de los productos que se estan utilizando en la receta y aspectos culturales de la zona
de procedencia, historia o info de materias primas y/o recetas, montajes y nuevas preparaciones, tips de otros chef, técnica e imagen, nuevas técnicas
culinarias, imagenes y recetas innovadoras, técnica e imagen.
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¢Es para usted relevante que cada preparacién en un libro de cocina esté
acompanada por una imagen?

e

13,21%

Fig.50. Grdfico de resultado n° 7 (Muestra 1). Fuente propia

Andlisis técnico

La opclén mas elegica fue SI.
La opcidn menoes elegida fue No.

Pregunta siguiente: justifique su respuesta (las respuestas entregadas, 90, estan en el anexo del documento)

[o]:{cT.\\[o}
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¢Influye en la eleccién de una receta la apariencia con la que luce el plato
a preparar? (como lo presenta la fotografia que lo acompaiia)

Fig.51. Grdfico de resultado n° 8 (Muestra 1). Fuente propia
Andlisis técnico

La opcién mas elegida fue SI.
La opcidon menos elegida fue No.

Pregunta siguiente: justifique su respuesta (las respuestas entregadas, 90, estan en el anexo del documento)

SABORES Y AROMAS
“CHILE

OREGANO




Marjorie Arroyo Mufioz, Memoria de Titulo 572, @ =========== === === == e e e e e oo N

éInfluiria en la eleccién de una receta a preparar que pudiese sentir
el olor de los ingredientes bases que componen la receta?

o
0 e

Fig.52. Grdfico de resultado n° 9 (Muestra 1). Fuente propia

Analisis técnico

La opcidn mas elegida fue Si.
La opcidn menos elegida fue No.
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éQué tan atractivo le seria un libro de cocina que contenga el olor de
los ingredientes bases que componen una receta?

estudio
(e campo

Muy atractivo
62,26%
Atractivo

Poco atractivo

Nada atractivo

3,77%

7,550

26,42%
Fig.53. Grdfico de resultado n° 10 (Muestra 1). Fuente propia

Andlisis técnico

El BB,68%0 eligieron:
Muy atractivo
Arractivo

La opcién menos eleglda representa el 3,7 7%
Nada atractivo
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éAccederia a libros de cocina que contengan el olor de los ingredientes
bases que componen cada preparacion?

Fig.54. Grdfico de resultado n° 11 (Muestra 1). Fuente propia

Andlisis técnico

La opcldn mas elegida fue SI.
La opcitn manos elegida fue No.

Pregunta siguiente: justifique su respuesta (las respuestas entregadas, 90, estan en el anexo del documento)
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Conoce actualmente algdn libro de cocina que contenga olor de alimentos
en su interior?

1,89%

98,11%

Fig.55. Grdfico de resultado n° 12 (Muestra 1). Fuente propia

Andlisis técnico

La opcidn mas elegida fue Ne.
La opcldn menos elegida fue Si.

Pregunta siguiente: Pregunta siguiente: justifique la respuesta “Si”: “Si, en un viaje a Pert1, en una feria ( un mercado ) habia un libro de cocina regio-
nal peruana y este tenia aroma a ajo y cilantro , pero no era por que el libro se vendia asi si no el sefior del puesto colocaba laminas delgadas de este
entre sus hojas para que al abrirlo se despertara el apetito. iidea que no estaba mala pero no se si seria de agrado para todos”.
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2.3.2.2 Encuesta publico general,comensales (muestra 2)

Sexo
Edad
l Masculino
. Femenino
B 18-29afi0s
[ 20-29 afios
30-39 afos
| 40-49 afios
50,00%
[l 50-59 afios
Il [ s0-69 afios
| 70-79 afios
BO o mas
Anélisis técnico
La opclén mas elegida fue Femenino. 22,23%
La opcién menos eleglda fue Masculino.
Andlisis técnico
Fig.56. Grdfico de resultado n° I (Muestra 2). Fuente propia El 72,22% eligieron:
20-29 afios
30-39 afios
4 opclenes guedarcn sin elegir.
Fig.57. Grdfico de resultado n°2 (Muestra 2). Fuente propia
SABORES Y AROMAS
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* estudio
tle campo

Sefiale su ocupacioén

41,11%

. Dueia de casa

[ Estudiante
Trabajador area de ventas

Trabajador ejerciendo algan oficio

10,00% . Trabajador con ensefanza media profesi
. Trabajador con ensefanza técnico superi
Trabajador con ensefianza superior
"l Desempleado

Otro {Por favor especifique)

7,78%
7,78%

2,22% 3,33%

Fig.58. Grdfico de resultado n° 3 (Muestra 2). Fuente propia

Analisis técnico

El 58,89% eligieron:
Estudiante
Trabajador con ensefianza superior

La opcién menos elegida representa el 2,22%:
Trabajador ejerclendo algin oficio

Otro: profesional cesante, empleado publico, coordinador de eventos, disefiadora, trabajador estudiando, sonidista y musico, otro.

¥
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 estudio
de campo

éCon qué frecuencia utiliza libros de cocina/gastronomia u experticias culinarias?

10,11%

14,61%

.

. 1 wez por semana

. 1 vez cada 2 semanas

10,11% 1 wez al mes

1 wez cada 3 meses
6, 74%

. 1 wvez cada 6§ meses

. 1 wvez al ano

3,37%

7,.87% . Mo utilizo libros de cocina

Otro {Por faver especifique)

8,99%

Fig.59. Grdfico de resultado n° 4 (Muestra 2). Fuente propia

38,20%
Andlisis técnico

Conclusiones destacadas
El 52,81%b eligleron:
Mo utilize libros de cocina
1 vez al mes
La opcidn menos elegida representa el 3,37%:
1 vez por semana

Otro: cada vez que me gusta algo de la revista ya para cocinar con mi hijo y desde internet, paginas web con recetas de cocina 1 o 2 veces por semana,
todos los dias tengo experiencias culinarias por el lugar que trabajo siempre intentando innovar, internet.
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éCon qué frecuencia adquiere libros de cocina/gastronomia u experticias
culinarias?

16,67%

1 vez al mes

1 vez cada 3 meses

1 vez cada 6 meses

1 vez al afo

. Mo adguiero libros de cocina

. Otro (Por favor especifigue)

Fig.60. Grdfico de resultado n° 5 (Muestra 2). Fuente propia

Analisis técnico

El 80% eligieron:
Mo adquiers libros de cocina
1 vez al afio
La opcidn 1 vez al mes no fue elegida por nadie.

Otro: no tengo, no adquiero generalmente son regalos, regalados, internet, boca a boca.
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estudio
- campo

£éQué elementos o caracteristicas busca en un libro de cocina/gastronomia?

. Detalle de los pases a seguir en una preparacien
. Inmowvacion en las recetas
Compilacién de recetas variadas
Compilacién de recetas de una tematica especifica
. Fotegrafias atractivas que evidencien el resultade del plate

. Disefio atractive en la publicacion

9,55% .
Buena calidad del papel en la publicacion
Mas contenido que imagen
Contenido e imagen simultaneamente
5,03% Mas imagen que contenido
4,02%s .
0,50% Otro (Por faver especifique)
10,05%

B,04% z,shﬂl% Fig.61. Grdfico de resultado n° 6 (Muestra 2). Fuente propia

Andlisis técnico

El 71,91% eligleron:
Detalle de los pasos a segulr en una preparacion
Innovacidn en las recetas

La opcidn menos elegida representa el 1,12%:
Mas iImagen que contenido

Otro: recetas con ingredientes faciles de encontrar, no ocupo, no busco libros de cocina, que vengas las medidas certeras a utilizar, no utilizo, no
compro, no me interesa, no busco, nada, variables en los ingredientes.
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¢Es para usted relevante que cada preparaciéon en un libro de cocina esté
acompanada por una imagen?

10,00%

Fig.62. Grdfico de resultado n°7 (Muestra 2). Fuente propia

Analisis técnico

La opcidn mas elegida fue Si.
La opcion menos elegida fue No.

Pregunta siguiente: justifique su respuesta (las respuestas entregadas, 90, estan en el anexo del documento)

OREGANO : HINOJO
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¢Influye en la eleccién de una receta la apariencia con la que luce el plato a
preparar? (como lo presenta la fotografia que lo acompana)

91,11%

8,89%

Fig.63. Grdfico de resultado n° 8 (Muestra 2). Fuente propia

Analisis técnico

La opcién mas elegida fue Si.
La opcidn menos elegida fue No.

Otro: cada vez que me gusta algo de la revista ya para cocinar con mi hijo y desde internet, paginas web con recetas de cocina 1 o 2 veces por semana,
todos los dias tengo experiencias culinarias por el lugar que trabajo siempre intentando innovar, internet.
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y condimentos principales del plato criollo a soportes editoriales culinarios impresos \

éInfluiria en la eleccion de una receta a preparar que pudiese
sentir el olor de los ingredientes bases que componen la receta?

Fig.64. Grdfico de resultado n° 9 (Muestra 2). Fuente propia

Andlisis técnico

La opcidn mas elegida fue Si.
La opcién menos elegida fue No.

Pregunta siguiente: justifique su respuesta (las respuestas entregadas, 90, estan en el anexo del documento)
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éQué tan atractivo le seria un libro de cocina que contenga el olor de los
ingredientes bases que componen una receta?

54,44%

Muy atractive

Atractivo

Poco atractive

Mada atractivo

Fig.65. Grdfico de resultado n° 10 (Muestra 2). Fuente propia

Analisis técnico

El 75,56% eligieron:

\}E,Gm
17,78%

Muy atractivo

Arractivo

La opcidn menos elegida representa el 6,67 %:
Mada atractive
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y condimentos principales del plato criollo a soportes editoriales culinarios impresos \

éAdquiriria libros de cocina que contengan el olor de los ingredientes bases que
componen cada preparacion?

lHu

30,00% Fig.66. Grdfico de resultado n° 11 (Muestra 2). Fuente propia

Anélisis técnico

La opcion mas elegida fue Si.
La opcidn menos elegida fue No.

Pregunta siguiente: justifique su respuesta (las respuestas entregadas, 90, estan en el anexo del documento)
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Conoce actualmente algin libro de cocina que contenga olor de alimentos en su
interior?

1,11%

Fig.67. Grdfico de resultado n® 12 (Muestra 2). Fuente propia

Analisis técnico

La opcidn mas elegida fue No.
La opcidn menos elegida fue Si.

Pregunta siguiente: justifique la respuesta “Si”: “Libro de cocina en Rusia con hojas de vegetales dentro”.
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y condimentos principales del plato criollo a soportes editoriales culinarios impresos

2.3.3 Conclusiones instrumento 2
Encuesta profesionales del area cocina/gastronomia (muestra 1)

El sexo predominante de encuestado es masculino. Poco mas del 50% de los pro-
fesionales que respondieron la encuesta corresponden a las carreras de Gastrono-
mia internacional y técnico de nivel superior en Gastronomia Internacional. La
frecuencia de uso que manejan de un libro de cocina es de una vez por semana en
su mayoria mientras que la frecuencia de adquisicion de ellos va de entre 1 mesy 3
semanas en la mayoria de los encuestados. Lo que mayormente buscan en un libro
de cocina es innovacion en las recetas y fotografias atractivas que evidencien el
resultado del plato también detalle de los pasos a seguir para llevar a cabo la receta
y que sea una compilacion de recetas de una misma temadtica. La mayoria apoya
que la receta deba ir acompanada por una imagen que la respalde como también
la mayoria considera que influye en la preparacién de una receta como una fot
grafia muestre que quedard. La mayoria de las personas afirman con un 73,58%
que ST influirfa en la eleccién de una receta a preparar si pudiese sentir el olor de
los ingredientes bases que la componen y en su aprobacién un 88,68% sefiala que
serfa muy atractivo y atractivo respectivamente tener acceso a una publicacion que
contenga el olor de los alimentos que componen la preparacion, accediendo a
ellos. Un 1,89% (1 encuestado) si conoce un libro que tuviese olor en sus paginas
pero no por un método elaborado de aplicacion del olor, en este caso el vendedor
introducia manualmente una lamina delgada de ajo y cilantro en el libro de recetas
(laminas dispuestas entre 2 paginas y sueltas).

Del total de preguntas realizadas podemos sefalar que la mayoria de los profe-
sionales afirman que un libro de recetas con olor es parece interesante y que si
influiria en la decision de preparar o no un plato de comida el sentir el olor de los
ingredientes base, esto ademas porque si un ingrediente no es grato a su sentido
del olfato lo pueden omitir y seguira siendo la misma preparacién (con una leve
variacién), de esta manera el usuario no se restringe a no probar el plato criollo
sino a adaptarlo a él mismo pero teniendo el conocimiento de cual es la receta
original.
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Encuesta publico general, comensales (muestra 2)

El sexo predominante es femenino. Las edades de los encuestado es entre 18-29
afios y 40-40 afos. Las ocupaciones mayoritarias son trabajador con ensefianza
superior, duefa de casa y estudiante. Un 38,20% no utiliza libros de cocina mien-
tras que el resto lo hace con distintas frecuencias (mayoritariamente una vez al
mes). Un 63,33% no adquiere libros de cocina, un 26,67% lo hace cada 1 mes,
3 meses, 6 meses o 1 aflo y un 10% esta dividido entre consultas a internet y en
publicaciones que les son obsequiadas. La mayoria de los encuestados busca en
un libro de cocina detalle de los pasos a seguir y compilacién de recetas de una
sola temadtica. La mayoria (90%) considera importante la imagen acompafiante de
la receta y un porcentaje similar afirma que influye en la eleccién de una receta la
apariencia que la imagen muestra del plato. A un 65% de los encuestados si les in-
fluiria en la eleccién del plato a preparar el sentir el olor de los alimentos bases que
componen una receta. A un 75,55 les parece atractivo o muy atractivo un libro de
recetas con olor de sus ingredientes mientras que un 70% se interesa por adquirir
esta nueva propuesta de libros de cocina. S6lo un encuestado conoce un libro de
cocina con aromas (Rusia), no es un libro elaborado para eso pero en su interior
traia hojas de vegetales sueltas.

Podemos sefialar que hay una oportunidad en la muestra encuestada ya que si
bien no adquieren libros de cocina si les parece atractivos a la mayoria un libro de
cocina con olores y si les gustaria experimentar esa experiencia, por lo que la pu-
blicacién olfatovisual serfa una buena forma de captar la atenciéon del 63,33% del
publico general que hoy por hoy no adquiere libros de cocina pero que en un 70%
senala que adquiririan libros olfatovisuales, incentivandolos a aproximarse a te-
maticas culinarias a través del factor de experiencia diferenciadora y en el mejor
de los casos enfrentarse a la tematica criolla, impulsando la identidad de ésta.
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2.4 Instrumento 3: Ficha de analisis y método de experimentacion;
practicas de transferencias de aromas al papel

El fin de ésta metodologia es experimentar directamente con las teméticas desa-
rrolladas en el marco tedrico: los aceites esenciales, el como realizar a partir de
éstos “perfumes” naturales y como generar la transferencia de este aroma al papel
impreso. En esta parte del proceso se persigue clarificar si la teoria se lleva con-
cretamente a la practica y para ello se realiza una ficha de analisis que sintetice y
evidencie las etapas del proceso de produccion de aromas y de transferencia de
aromas al papel.

2.4.1 Variables consideradas en la ficha de analisis

Tematica
Hace referencia al orden de los distintos procesos experimentales involucrados
para generar el proyecto.

Objetivo
Es el propdsito directo que se persigue lograr al indagar en la temética

Procedimiento
Habla del accionar posterior luego de indagar lo adecuado en la temdtica, es
como se llevara a cabo el objetivo

2.4.2 Ficha de analisis y método de experimentacion

Se realiza un proceso de experiencias derivadas de la praxis, donde se busca el
como realizar la transferencia del aroma a un soporte de papel impreso.

Este instrumento consiste en una ficha de analisis y método de registros derivados

de la experimentacion que deriva del llevar a cabo el proceso de uso de esencias y
la transferencia del aroma a soportes editoriales impresos.

OREGANO

2.4.2.1 Resultados ficha de analisis y método

de experimentacion

TEMATICA

Aceites esenciales u
esencias

OBJETIVO

Determinar el método
de obtencién de las
esencias

¥

 estudio
dle campo

PROCEDIMIENTO

Extraccion por destilacion
a vapor (alambique).
Distribuidor de insumos
Azahar aromaterapia y
Aymara Galvez

Perfumes naturales

Determinar si es posible
realizar fragancias
naturales a partir de las
esencias de condimentos
y especias que son los
ingredientes que le dan
caracter al plato criollo.

Experimentacion,
elaboracién de fragancia
casera con esencias
naturales adquiridas en el
retail (menta, canela):
alcohol, aceite esencial,
agua destilada y aceite de
recino, los elementos se
mezclan y se conservan
debidamente cerrados en
un lugar fresco.

Transferencia de aromas
al papel

Identificar la manera de

contener el olor de una

fragancia en un soporte
editorial

dicho Eaﬁel.

Fig.68. Matriz ficha de analisis y método de
experimentacion. Fuente propia

Traspaso del “perfume”a
mouillette (bandas de
papel absorvente). En la
cartulina u opalina de
aroma neutro se absorve
el aroma aplicado y se
expele al exterior, se
puede imprimir sobre
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y condimentos principales del plato criollo a soportes editoriales culinarios impresos

2.4.3 Conclusiones instrumento 3

Para realizar el traspaso del olor de las hierbas y especias al medio editorial hay
3 procesos externos al disefio que hay que se buscaban resolver, se trabaja con las
hierbas y especias puesto que son los aromas caracteristicos que le dan caracter
al plato criollo. Estos elementos ajenos a la disciplina pueden lograr integrarse al
diseno y darle una nueva cualidad (y valor) al soporte editorial impreso.

Se localizan las tematicas a resolver para realizar el traspaso del olor:

Obtencion de aceites esenciales de los ingredientes principales que componen
el plato criollo (hierbas y especias), para ello se investiga la manera de obtenerlos
y la mejor manera de conseguirlos llegando a acuerdo con “Azahar aromaterapia”
(Santiago) quienes elaboran una gran parte de aceites esenciales de origen vegetal
(especias y hierbas). También hay algunos de los ingredientes que es necesario
destacar en el libro que no se encuentran en Azahar aromaterapia y es aca donde
interviene una especialista del tema (Aymara Galvez), es ella quien elaborard por
medio de pruebas los aceites esenciales faltantes.

Perfumes naturales, se indaga en la manera de prepararlos y se prepara una fra-
gancia natural a partir de aceite esencial, alcohol, agua destilada y aceite de reci-
no. Se utilizan esencias existentes en el mercado a modo de ratificar si es posible
generar la fragancia con la mezcla de componentes anteriormente nombrada. El
resultado de la preparacion es positivo y es necesario que el contenido resultante
esté debidamente cerrado y se conserve en un lugar fresco.

¥
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Transferencia de aromas al papel, a través de distintos procesos investigados se
realiza la experimentacion: transferencia del perfume al mouillette, una tira de pa-
pel opalina sin aroma y capaz de contener los perfumes y expeler el aroma aplica-
do sobre él. La ventaja del papel cartulina u opalina es que es imprimible, permite
agregar diseflo al mouillette y personalizarlo para diferenciarlo de los miles ya
existentes en el mercado que en su mayoria son blancos y con una pequefia marca
de agua o logotipo.
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2.4.4 Conclusiones Estudio de campo

La aplicacién de instrumentos nos permite obtener resultados de 3 parametros
distintos y primordiales para la investigacion, para la formulacién y para concretar
el proyecto.

El instrumento uno consiste en fichas de analisis técnicos que nos permitieron
obtener un imaginario del patrén utilizado en los libros de cocina, si bien no hay
un patrén definido si se pueden obtener algunas claves compositivas en cuanto a
soportes editoriales culinarios se trata.

El instrumento 2 consiste en encuestas a 2 muestras distintas y permitio el cono-
cer en profundidad el parecer tanto de profesionales del rubro gastronémico y las
artes culinarias como también del publico general, la informacién mas relevante
obtenida fue el conocer el rango etario de los interesados en el proyecto, en segun-
do lugar el conocer el grado de interés por un proyecto editorial gastrondmico que
ademas de imagenes tuviera aromas, también reconocer la importancia que es la
imagen para el usuario que consulta estos documentos y finalmente obtener in-
formacion por parte de los entrevistados y saber si reconocen algun proyecto edi-
torial como el que se plantea, en este caso hay un porcentaje minimo (1 respuesta)
que hace mencién a libros de cocina con aromas pero de manera muy artesanal,
en Perti compré un libro de cocina el cual trafa una capa de ajo entre entre 2 de
sus paginas y sin previo trabajo formal. Este instrumento permiti6 reafirmar la
innovacion del proyecto que busca lanzar Editorial Condimenta y ademads obtener
la informacion necesaria para definir las caracteristicas del usuario del proyecto.

Elinstrumento 3 permitié dar una pauta y organizacion en cuanto a experimenta-
cion en ambitos donde la teoria no es suficiente, se realizaron experimentaciones
con esencias, con sus cantidades, con la manera de preparar perfumes, con las
cantidades de los componentes, etc. Este instrumento era necesario para com-
probar o bien descartar si existia la posibilidad de crear sustancias aromaticas con
aromas a especias y condimentos, el resultado fue positivo.

El estudio de campo era necesario realizarlo en profundidad, ya que como es un
proyecto ambicioso, nuevo y por lo mismo con poca documentacion al respecto
era necesaria la experimentacion y el recoger el parecer de los usuarios potenciales
frente a un proyecto nuevo como este.
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3 PLANTEAMIENTO PROYECTO

3.1 Nombre Proyecto

Revalorizacién de la comida criolla a través del traspaso del aroma de las especias
y condimentos principales del plato criollo a soportes editoriales culinarios
impresos.

3.2 Problema u Oportunidad de Diseiio

Los alimentos y las preparaciones que se originan a partir de los alimentos ademas
de ser nutricionalmente apropiados deben deducirse sabrosos, exquisitos y
seductores desde el punto de vista sensorial. Para lograr esto deben lucir visualmente
apetitosos y poseer un olor caracteristico que invite poderosamente a probarlos.
Al momento de revisar un libro de cocina muchas veces las imagenes que nos
grafican el plato parecen muy seductoras y nos imaginamos que el sabor y el olor
resultante del conjunto de alimentos y condimentos que conforman la preparacion
son sin duda un deleite, pero al momento de adquirir los ingredientes y
enfrentarnos a ellos no siempre nos resultan olfativamente agradables logrando
que en muchos casos se desista de probarlos e incluso de su preparacion. Ahora
bien, dicho de manera sencilla, al parecer hoy en dia no existe un libro de cocina
que nos demuestre sensorialmente el olor que posee un ingrediente determinado
o determinante del plato a preparar y que nos permita tomar la decision de realizar
dicha preparacidn, son en este caso los condimentos y especias los elementos
primordiales al momento de generar un plato, le dan caracter y cambian incluso
el olor y sabor natural de un ingrediente, son determinantes en la preparacion.
Este proyecto plantea el desafio de generar una experiencia sensorial olfativa
independiente a la preparacién del plato mismo, a través de un soporte editorial
para la gastronomia o la cocina, particularmente criolla, por medio del traspaso
de las particulas olorosas mas importantes de las especias y condimentos que le
dan cardcter a el plato.
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3.3 Idea de Proyecto

Dentro del universo del disefio vemos una hegemonia del tipo de publicaciones
existentes, en términos de que la mayoria responde a una estructura tradicional
y probada; y este proyecto pretende ser una inflexion en lo que a ello respecta;
un precedente en la interaccion que alrededor de una publicacién o un elemento
editorial impreso y vinculado al mundo gastronémico suceda; por tanto una
innovacion en la figura del mundo editorial gastrondmico tradicional, ya establecido.
Dada la investigacion previa, al parecer no existen o existen escasas publicaciones
gastrondmicas que estimulen el olfato del usuario. Por tanto se pretende que la
publicacion, a través del empleo del olor de las especias y condimentos de una
receta de comida criolla, sea un factor que estimule la apreciacion respecto de la
preparaciéon como del consumo de un plato. Se proyecta desarrollar en primera
instancia un libro, como objeto editorial, de cocina criolla, que verd registradas tanto
las imagenes correspondientes a los platos mas relevantes del pais, parte de su
historia, su preparacion, los ingredientes involucrados en éstas, y el como huelen
las principales especias y condimentos utilizados.
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y condimentos principales del plato criollo a soportes editoriales culinarios impresos

3.4 Objetivo principal Proyecto

Revalorizar la comida criolla a través de soportes editoriales impresos que
interactuen sensorialmente con el usuario incorporando el sentido del olfato.

3.5 Objetivos Especificos

e Construir un proceso de percepcion para el usuario culinario, que incorpore en
un soporte editorial el sentido del olfato.

® Generar la atencion e interés sobre la tematica a través de la dindmica generada
por el libro.

3.6 Expectativas del proyecto

Realizar una publicacién exitosa, que cumpla firedignamente con la idea de
proyecto para posteriormente enlazar el proyecto principalmente con organismos
de turismo estatales y privados pero sin dejar de lado la industria editorial nacional,
para asi revalorizar, perpetuar y potenciar las peparaciones criollas a nivel nacional
y global por medio de la interaccién sensorial entre el usuario y la nueva modalidad
de soporte editorial culinario. También se pretende utilizar la idea de soporte
editorial culinario que transmite los principales aromas de las preparaciones no
solamente a la tematica de comida criolla chilena sino que vincularla a teméticas
culinarias dadas por zona geografica, por region, o bien por étnia y paises.

OREGANO e HINOJO
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3.7 Propuesta conceptual

Este proyecto aborda la idea conceptual de la experiencia sensorial olfativa vinculada
al mundo editorial culinario criollo, generando independiente a la preparacién
del plato mismo un acercamiento olfativo al plato criollo a través de los aromas
que diferencian y dan cardcter a estos: las especias y los condimentos.
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3.8 Conceptualizacion
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Fig.69. Esquema grdfico de la conceptualizacion. Fuente propia
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y condimentos principales del plato criollo a soportes editoriales culinarios impresos

3.9 Propuesta formal

El producto consta de un libro impreso que contiene 10 recetas tipicas criollas,
algunas muy conocidas y otras de poco conocimiento popular. Las recetas fueron
redactadas por Barbara Rebolledo Quezada, chef instructor y docente de
C.ET. Santo Tomas Viiia del Mar y secretaria agrupacion gastronémica Quinta
esencia.

El cédigo visual del libro corresponde a la tendencia analizada en el estudio de
campo donde las imagenes reventadas y su protagonismo es una estructura
comun, también la historia del plato es una tendencia en los libros de cocina
contemporaneos, se incorpora también ese aspecto que permite perpetuar la
herencia culinaria criolla por medio de la transmisién de informacidn, la
comunicacion editorial.

Los 10 platos criollos seleccionados por la Chef colaboradora son:

Lentejas a la Criolla
Anticuchos de cerdo
Paila marina

Pastel de papas
Mariscal portefio
Ajiaco

Plateada criolla
Caldillo de congrio
Mariscos al alicate
Cancato

Por cada receta se rescatan 3 condimentos y/o especias cacteristicas y esenciales
del plato y un ingrediente base, en concreto la idea es que al tener el aroma de los
4 ingredientes se pueda lograr un acercamiento a la cultura gastronémica chilena,
a la esencia del plato criollo, por intermedio de las especias y condimentos que
son las que dan caracter a los platos nacionales.

OREGANO

planteamiento
- proyecto

Romero, orégano, merkén, pimenton rojo, comino, ajo, morrén verde, tomillo,
aji color, perejil, cebolla, hinojo, zanahoria, pimienta, laurel, albahaca, pimienta.
blanca son los condimentos, especias e ingredientes bases participantes en las 10
recetas del libro.

w4

Fig.70. Barbara Rebolledo, Docente carrera Cocina Internacional Universidad Andrés bello, Sede Limonares,
Vinia del Mar, Chile.
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Ademds de las recetas, el libro impreso contiene una introduccion a la Gastronomia
criolla, informacién complementaria de la relevancia de las especias y condimentos
en la comida criolla (informacién proporcionada por Barbara Rebolledo), una
pégina explicatica del funcionamiento y dinamica del libro y 2 paginas finales en
el libro que contienen los difusores de aromas (mouillette impreso y personalizado).
Estos mouillete son los que contendran el “perfume”, éste es realizado a partir
de los aceites esenciales obtenidos de las especias y condimentos. Los mouillette
recibiran el perfume de cada especia y condimento y lo contendrd por horas para
generar asi la experiencia en el usuario.

El libro presenta una extencién u prolongacion formal en donde surge
espontaneamente un contenedor, este contenedor mantiene junto al libro los
aplicadores de aromas necesarios para generar la experiencia sensorial olfativa
en el libro de recetas. Se toma el mouillette impreso dispuesto en las tltimas
péginas, se fija a la zona indicada dentro del libro y se aplica el perfume desde el
aplicador hacia el difusor.

Este libro estd bajo el alero de la Editorial Condimenta, empresa que se dedica
a la produccién de libros de corte culinario. Es una editorial que investiga las
tematicas culinarias vinculadas a cada plato con ayuda de profesionales del rubro
gastronomico, recopila dichos antecedentes, aparece también la observacion que
es previa al proceso creativo y finalmente tras la parte creativa todo se materializa
en el objeto edicién impresa culinaria, “Sabores y Aromas de Chile”

Condimenta, se define como un sello editorial que pretente generar la experiencia
sensorial olfativa vinculada al mundo editorial culinario criollo y también
global/internacional.
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4. Publicos

4.1 Usuario receptor

Dado el estudio de campo el usuario del producto, son adultos jovenes y adultos
entre los 18 y 69 aflos, con gusto por la cocina, estudiantes, profesionales
gastronémicos, duefias de casa y/o turistas de nivel socieconémico medio. Se
escoge esta edad ya que el libro es una experiencia visual y olfativa con una
dinamica especifica que es necesaria entender y disfrutar en completa conciencia,
una manera de redescubrir la experiencia culinaria en el caso de quienes conocen
ya parte de la comida criolla nacional y en el caso de los turistas una manera
de conocer y ademds portar parte de la identidad de un pais, en este caso por
intermedio de los aromas tipicos de los platos nacionales. A los 18 afios los
conocimientos del entorno, de la identidad nacional y de la comida en general es
un conocimiento que porta cada ser, ademas de ya poseer una postura personal
frente a aquello, por ello se logra ya un entendimiento mas elaborado y se puede
disfrutar de la experiencia que ofrece el producto de una mejor manera. Hay un
grado alto de interés por parte de estos usuarios por vivir la experiencia olfatovisual
que ofrece el nuevo proyecto editorial gastronémico, igualmente de un grado
alto por adquirirlo.

También los usuarios dentro de este rango hetario ya logran realizar la asociacién
de texto, imagen y rotulacion de aplicadores y difusores de una manera dptima
no asi como ocurriria con un usuario infantil o jéven.

Los turistas son un usuario potencial, el libro es una manera de llevar los aromas

de Chile a otros espectros culturales, un souvenir muy propio de nuestro pais,
perdurable y diferenciador de los tipicos souvenir carentes de identidad.
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Adultos, hombres y mujeres
entre 18 y 69 anos

l

Se aplico La encuesta a un universo de 143 personas entre estudiantes, dueias de casa, trabajadores con
nivel educacional medio a superior, profesionales del rubro gastronomico para observar el grado de
interés por el producto dentro de un piblico general y variado

\
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Fig.71. Esquema grdfico de estudio de usuario. Fuente propia
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4.2 Cliente

Este proyecto esta orientado hacia un sector que guste de la gastronomia, la
cocina, la comida, los aromas vinculados a la comida. Orientado hacia un grupo
hetario entre 18 y 69 afios, para un tipo de ptblico general, duefas de casa como
también profesionales o viajeros, sociecondmicamente clasificados con un buen
nivel de vida y bagaje cultural importante equivalentes a los segmentos ABCI,
C2y C3 que tienen el poder adquisitivo sobre el producto como también reconocen
en el producto una experiencia diferenciadora que les interesa experimentar. En
el caso de los turistas tenemos ademas el factor “souvenir” o recuerdo de un
momento u experiencia vivida, en este caso el libro de sabores y aromas de Chile
pasa a ser una especia de souvenir inico y capaz de transmitir la herencia culinaria
del pais incluso estando ya lejos de nuestras tierras.

Es un producto de acceso para un publico medio pero capaz de despertar el interés
en un sector econémico medio/bajo que también se interesa por esta experiencia
olfatovisual.

Dada la informacion que posee cada receta no s6lo de preparacion sino a nivel
histérico y originario es que también el libro es capaz de cubrir los requerimientos
establecidos para ser un producto que impulse el turismo, es por esto que se
consideran como clientes organismos estatales como Sernatur (Servicio Nacional
de turismo) y el CNCA (Consejo Nacional de la Cultura y las Artes) y todas
sus sucursales y vinculos a nivel nacional, Inversionistas publicos, Inversionistas
privados del rubro turistico (agencias de turismo, restorants criollos, negocios
ubicados en aeropuertos para aprovechar el vaivén de turistas que buscan llevar
algo del pais visitado o bien del pais de trasbordo), inversionistas privados del
rubro editorial (librerias).

Se persigue dar una revalorizacién a la comida criolla a nivel nacional e internacional
y percibir ingresos en ventas del producto.
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5. Génesis formal

5.1 Indagacion en métodos de transferencia de aromas

Indagacion en medios editoriales impresos que contuviesen aromas

(principalmente perfumeria), observacién de métodos de transferencia de aromas a
papeles. Se observan dos métodos.

METODO RASCAHUELE (REVISTAS PERFUMERIA)

EL rascahuele (primer método) es un principio

que se descarta puesto que para Liberar Las
sustancias oloriferas es necesario frotar para
que el calor producido Libere Las sustancias
aromaticas microencapsuladas, en el caso de un
Libro de cocina no seria agradable que Los
aromas de Las especias y condimentos quedaran
en La piel.

OREGANO

HINOJO

VIALES CON ATOMIZADOR + PAPEL
RECEPTOR

EL aplicador atomizado (segundo método) es un
método que permite dirigir a un sector especifico
el aroma, no necesita una reaccion quimica o fisica
externa para Liberar Los aromas, el contenido del
frasco puede utilizarse mas de una vez a diferencia
del rascahuele que pierde prontamente el aroma,
evita el alto costo de procesos quimicos externos.

Fig.72. Esbozos hacia la forma, croquis (1). Fuente propia
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5.2 Esbozos formales, porta carta con esencias aromaticas

Se diseiia un objeto destinado a La instancia previa a La eleccion de un plato. EL objeto

porta La carta de restorants disenada para orientar a cada cliente y asi pueda sentir el aroma
de Los principales componentes del plato. EL objeto ademas porta Los frascos con aromas.

ATONOGON LA
BANQUETERIA

oautizo 0 agin

=

Carta pararre Md‘pcién 1
Mo v A(Jor( QJYO':O Aplicador as

Pads (2 Shagivenich 1 3¢ onclaiorahs” B e Y

Muy aparatoso y complicado de implementar en el Lugar de uso (mesa restorant). Dada La
observacion no se condiciona al espacio puesto que La mesa de restorant tiene muchos
elementos y La carta debe quitar el menor espacio posible, ademas de ser transitoria a

diferencia de este objeto que se presenta menos mavil.

Fig.73. Esbozos hacia la forma, croquis (2). Fuente propia
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5.3 Esbozos formales, libro con esencias aromaticas, primer acercamiento formal al resultado final geneSIS

area a
aromatizar

PAGINA PARA AROMATIZAR/MODELO 1

Trincipales

_LENTEJAS.

Especias oo C @RlOL-LAS

Orégano

Y
W

%ﬁ]ﬂ%&es
E ‘ﬁGP‘E@AS

fotografia cominol

fotog raL"\ bf?sam)

Aca se utilizaba una de Las dos hojas que explicaba La receta para aplicar EL Libro es un objeto mas manipulable,
Los aromas, finalmente se descarta para potenciar en un diseno de
pagina mas optimo La vision y el olLfato simultaneamente, sin distractores. hogarefio o instructivo.

Fig.74. Esbozos hacia la forma, croquis (3 y 4). Fuente propia
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tiene un piblico mas extenso por su uso
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5.4 Esbozos formales, libro con esencias aromaticas, segundo acercamiento formal al resultado final

. ’
(penultima propuesta formal) gen85is
.. formal

% SABORES Y AROMAS

PAGINA PARA AROMATIZAR
MODELO 2

3 |
especias
+1 ‘ :
ingrediente agCh
base . \ reventada

5 ; \
j\ 45 LENTEJAS _J= Caja porta

%

Fig.75. Esbozos hacia la forma, croquis (5). Fuente propia

evolutivo)
paginas,las dos primeras - condimentos

CRIOLLAS aromas
T . (aun en
aromatizar méviles, ﬁ
anTores
. |Aplicador
para estimular directamente y sin
distraccionesel oLfatoy Lavision(imagen+sector

proceso
Seutilizan4 aro gias ylo
para atomizar Los aromasvinculadosal plato). Una segunda

hoja explicalarecetay La historiadel plato (similaral modelouno
peroreemplazandoel sectorde aplicacionde aromas porunabreve
resefia de cada aroma aplicado en La pagina anterior)
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6. Desarrollo formal

Del estudio de campo realizado tanto de las encuestas como de las fichas técnicas
de observacion, se desprenden aspectos generales a considerar al momento de
elaborar el proyecto, como lo es la tendencia de disponer de una imagen en gran
parte de la caja compositiva del cuadernillo o plana, los zoom y plano general a
los platos, el incapié y la relevancia que le dan los entrevistados a las imagenes
y a la historia del plato al momento de enfrentarse a una publicacién editorial
gastrondmica y el interés por que haya un proyecto editorial donde puedan sentir
el aroma de algunos de los ingredientes que componen cada plato del libro.

Dentro de este aspecto se realizé una sesion fotografica en la Universidad Santo
Tomads (Limonares, Vifia del Mar) donde la docente Barbara Rebolledo realizé
las preparaciones incluidas en el libro, éstas fueron 10 y son, a clasificacién de la
profesional, 10 recetas tipicas y con historias particulares de su origen.

También se considera y estudia el uso de aromas, para ello se realizan experimentaciones
del uso de las esencias para crear perfumes y la obtencion de ellas, mediante un
alambique, se encarga a profesionales de la materia (Santiago, Chile).

Fig.76. Se realizaron sesiones fotogrdficas a los 10 platos incluidos en el libre en 3 dias distintos. Fuente
propia.
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6.1 Aspectos técnicos y compositivos

Las fotografias aplicadas en el proyecto (de autoria propia), fueron premedita-
das, enfocadas y estructuradas en base a la tendencia observada en las fichas de
analisis técnico, la tendencia del primer plano del plato, donde se resaltan los
detalles de los ingredientes que lo componen, y también de los planos generales
sin fondo, donde s6lo destaque el plato en cuestion. También se considera el uso
de “la historia” del plato en donde hay una investigacion bibliografica como tam-
bién una colaboracién de la Chef. Por otro lado, se decide utilizar 4 ingredientes
principales por cada plato para evocar en alguna medida los principios aromati-
cos basicos del plato en cuestion, se opta por utilizar 3 especias o condimentos y
un ingrediente base, esto para generar las suficientes sustancias aromaticas que
introduzcan al usuario a la experiencia sensorial olfativa como es enfrentarse a
un plato de comida y asi cumplir a su vez con los objetivos del proyecto.

Se recogen los siguientes parametros:

6.1.1 Fotografia y edicion

Se observa en las fichas técnicas la tendencia por utilizar fotografias en primeros
platos y planos generales sin fondo, se utiliza este recurso para componer y dise-
nar la publicacion editorial. Se observa también una tendencia de direccionar la
atencion sobre el plato a preparar por medio de fotografias sin fondo propio para
asi evitar distractores.

En cuanto a la fotograffa misma es necesario en los casos de plano general recor-
tar la silueta de esta a modo de resaltar el plato siempre, la imagen es un elemento
primordial que el usuario privilegia en las publicaciones del rango.

Las fotografias realizadas en cdmara Canon T2I en formato de 18 Megapixeles,
5184x3456 pixeles, fueron editadas en brillo, contraste, sombras e intensidad de
colores para tener la fotografia mas cercana a tener el plato mismo en frente.

OREGANO
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Fig.77. (arriba) Plano general de fotografia, La olla deleitosa. (abajo) Primer plano de fotografia, Cocina
latinoamericana. Fuente propia.

SABORES Y AROMAS
“CHILE



Marjorie Arroyo Mufioz, Memoria de Titulo 572. @ === ===== === === === = = = m o o e e e e e e e

desarrollo
formal

e oo | $Q & M-
)| e | oo ] [ e T — L —] |

e N o 1 LENTEJAS FINAL.psd al 16,7% (Capa 0 copia 2, RGB/8) *
o o P o P o 0. [0 [® [0, o, o oo [0 [a_ [ [w . [0 [e, [ [®  [m

Aspectos esenciales v

ke

el /4
[ s pestts
> e s
P> Austes preestableciios
[I- s et

P Rttt R Lo IN TR
A B

x RECETAZ ni

15

Princip ales

Hierbhas v Espacias

ierbas y kspecias

D cngen Medramines, o romars o5 ung
hists aramtics do hajps verda paraned
5 1 b con o carms ojeay
blancas, los gutsos s agumbres, b sl
Hetarnate, z=opas as papas y bz honges]

Orégane
bt e e
it S
D e p o oo s
Fomitns pomas o a2 \
par marirar puscaces v E3

4 Carécter

llar ahumada

s s prodoctos sy
il sur i3 coch e ke, e,

pacats da g s cicnal s eabr, pars
endimartat sl o

Ingred\eﬂle Base
Pimanfon

Eeurcqa ] pets s A,
i o, toxaray varsatdad

Fig.78. (Arriba) Fotografia original sin editar. (Abajo) fotografia con retoque digital. Fuente propia “’““'"‘“‘"“”““"“’“"‘““---
Fig.79. (arriba) Recorte de imagen en Photoshop. (abajo) Aplicacion de imagen recortada en Illustrator.
Fuente propia.
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6.1.2 Redaccion y contenidos

Los textos de ingredientes, recetas y la seleccion de las 3 especias y condimento
principales de cada plato fueron obtenidas de Barbara Rebolledo, Chef instructora
de la Carrera de cocina Internacional de la universidad Andrés Bello campus
Limonares.

También en la historia de cada plato tuvo participacién su informacion teérica
dada por los estudios, otra parte de esa informacién fue obtenida de bibliografia
anexa referente a la Gastronomia criolla.

Los 10 platos escogidos por Barbara formar parte de este libro, por ser interesantes,
por su importancia gastrondmica, por sus cualidades aromaticas a partir de
condimentos y especias y por su historia son:

1. Lentejas a la Criolla
2. Anticuchos de cerdo
3. Paila marina

4. Pastel de papas

5. Mariscal portefio

6. Ajiaco

7. Plateada criolla

8. Caldillo de congrio
9. Mariscos al alicate

10. Cancato

OREGANO
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RECETAS CRIOLLAS para 4 porciones

21

[PAILA MARINA

Ingredientes
[®] 500 grs choritos con concha
€] 1 kg almejas con cancha
€] 1 kg machas con concha
[ 600 grs de surtido de mariscos|
[ 2 litros de caldo de pescado
[¥] 300 cc de vina blanco
[ 1 unid cebolla
] 1/8 unid perejil
[ 10 cc Aceite
[ 1 unid tomate
[ 2 dres de ajo
[ 2 ges Orégano
[ 2 grs Tomillo fresco
€] 2 grs Aji color

PREPARACION

17+16+ 15+ 14+ 13+ 12+ 11+ 10+ 9 + 8 + 7 + 6 + 5 + 4 + 3

®
&

Sellar en aceite la cebolla en pluma, incorporar aji color, aje, tomillo y orégano hasta dorar la

| & : RN

[Pagina 1/ 9][Predeterminado] [Espanol (Chile) | [INSERT|[STD|[ || || wwNum2 : Nivel 1 |[G G0 01 |[© e

Fig.80. Redaccion y revision de contenido editorial, OpenOffice documento de texto. Fuente propia.
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6.2 Consideraciones técnicas de Disefio

6.2.1 Libro

El uso de la tipografia es producto de la observacion realizada en las fichas técnicas
de libros de gastronomia de origen nacional e internacional, en éstos se cuida la
legibilidad en el publico al que va dirigido, en este caso adultos.

En el Titulo de receta se utiliza tipogratia Geared Slab regular cuerpo 72 y Gatsby
regular cuerpo 50. En los Ingredientes se utiliza tipografia Myriad pro bold
para destacar el texto “Ingredientes” y para los ingredientes se utiliza tipogratia
Myriad pro regular 14. Para las Principales especias y condimentos se utiliza
para el condimento u especia tipogrfia Geared Slab bold cuerpo 16 y tipogratia
Myriad pro regular de cuerpo 11 para la descripcion de éstos, mientras que para
la Historia del plato se utiliza Myriad pro regular de cuerpo 11,5.

Estas especificaciones tipograficas se repiten en cada pagina de receta y en la
pagina para aromatizar.

Fig.81. Titulo de receta, Ingredientes, preparacion. Uso de tipografias. Fuente propia.
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PARA 4 PORCIONES

Y Anticuchos
DE CERDO

Ingredientes

600 grs de pulpa de cerdo
2 unid cebollas moradas

2 unid morrén verde

2 unid morrén rojo

500 cc de vino tinto

100 cc de vinagre de vino tinto
20 grs de aji en pasta

2 grs de comino en polvo
2 grs de ajo en polvo

2 grs de orégano

1 pgte palos de brocheta

Preparacion

Cortar el cerdo en cubos grandes, dejar marinar en una fuente con el vinagre,
vino tinto, ajo en polvo, aji en pasta, comino, orégano, reservar. Cortar en
cubos grandes también los pimentones y la cebolla, y armar las brochetas
intercalando las verduras y la carne, sellar en la plancha o cocinar a la parrilla,
por 15 a 20 minutos.
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Principales
Especias y Condimentos

Comino
Muy aromatico, un poco amargo y picante. Un condimento
muy empleado en asados o guisos de carne, legumbres
y hortalizas, su fuerte sabor exige que se emplee con
moderacién, pudiendo también combinarse con
otras especies.

Ajo
Podemos encontrar ajo enl polvo, en bulbos enteros,
en dientes e incluso como pasta. Es muy empleado para
combinar salsas, asi como para acompafar carnes,
pescados o verduras, que adquieren la denominacién
de 'al ajillo

Orégano
Es una hierba aromética que realza el sabor de todo
tipo de carnes. Se puede agregar fresco o seco a las
pastas, pizzas, macarrones, etc. y combina perfectamente
con ensaladas de tomates, es perfecto para marinar
pescados y aves.

lngrediente Base

Morron verde
Vegetal proveniente de América. Su
aroma y versatilidad permite usarlo
en ensaladas, guisos, gazpachos
o arroces, guarniciones de §
carnes y pescados; el morrén
aporta un sabor Unico.

OREGANO

Desde el extremo Norte
En el extremo Norte del pais y
a partir de 1879 las provincias
nortinas aportaron preparaciones
como los anticuchos, estos
tienen sus origen en la época
de la Colonia traidos desde el
Virreynato del Perti. Es un plato
criollo que tiene como base
carne de distintas variedades
ensartadas en fierritos que se
cocinan a la parrilla, las carnes
utilizadas son la de cerdo, la
de vacuno o ambas a la vez.
Esta considerado como uno de
los mas populares y tipicos en
la cocina chilena teniendo su
periodo de mayor consumo
en Septiembre, durante

la celebracion de las

Fiestas Patrias, en

las tradicionales

fondasy en
asados.

¥
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6.2.2 Difusores

Son elementos que permiten absorber las particulas oloriferas y ademas expeler
su aroma de manera contenida y gradual.

El tamano total es una circunferencia de radio 1,73 cms. En cada difusor esta
el nombre de la especia o condimento acompanado de la palabra “atomizar” en
tipografia Myriad pro bold de cuerpo 10. De ésta manera el difusor se veria tal
como lo muestra la foto y variando (tipograficamente) solamente en el nombre
del condimento u especia. Tiene ademas un contorno con la imagen de la especia
a la que se asigna el difusor.

Fig.83. Difusor aromadtico del Romero. Uso de tipografias. Fuente propia.
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6.2.3 Etiquetas aplicadores

Las etiquetas permiten, al rotular cada aplicador, diferenciar el aroma correspon-
diente a cada especia u condimento, funcionan en conjunto con los difusores en
cuando a gréfica, utilizando para la etiqueta del aplicador la imagen de la especia
u condimento en cuestiéon y que corresponde a la misma imagen que el difusor
correspondiente al condimento/especia tiene en el contorno de su forma. El disefio
de la tapa del aplicador destaca el color de la especia/condimento mas un texto
alusivo a la especia/condimento.

El tamano total de la etiqueta es de 43 mm x 38 mm vy el texto que corresponde
a la esencia de la especia o condimento que contiene el aplicador es tipografia
myriad pro bold cuerpo 18. También el logotipo del proyecto (Sabores y Aromas
de Chile) se encuentra en la parte trasera de la etiqueta.

El tamafio de la circunferencia que forma el disefio de la tapa del aplicador tiene
un radio de 9,72 mm y la tipografia utilizada es Myriad pro bold de cuerpo 9,73.

ROMERO

Fig.84. (Izquierda) etiqueta de aplicador romero. (derecha) etiqueta tapa de aplicador. Uso de tipografias.
Fuente propia.
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6.3 Aspectos productivos

6.3.1 Libro

Ellibro, segtin el usuario y teniendo la consideracion que se le aplicard el “perfume”
de especias y condimentos que es liquido debe ser un material resistente y apto
para su uso y durabilidad.

Tiene una tapa dura y con una portada de 20 cms de ancho y 24 cms de alto impresa
en papel mate. La encuadernacion estd pegada y reforzada con costura y sus hojas
internas son de 19,5 cms x 23 cms, el papel es couché brillante de 130 grs.

En el caso de la pagina a aromatizar la hoja es de couché brillante de 130 grs
con una reserva de acabado semibrillo en la zona rectangular, del lado izquierdo,
destinada a la aplicacion de los aromas, esto para evitar que las sustancias aromaticas
aplicadas, en formato liquido, perjudiquen la impresién en caso de dispersion de
liquido fuera del difusor, asi se cuida la impresion y la limpieza del area luego del
uso es mucho mas facil. Otra funcionalidad del acabado semibrillo es la de permitir
el pegado del difusor que tiene un adhesivo “dry & clean”, de ésta manera el
pegamento no afecta la impresion.

En el caso de la pagina de difusores, ésta posee un acabado semibrillo en la totalidad
de la hoja, esto para evitar que al disponer los difusores, que tienen adhesivo dry

& clean, dafien la impresion.

La impresion es laser.
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Fig.85. Portada tapa dura, impresion ldaser en papel mate. Aspectos productivos. Fuente propia.
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Fig.86. Interior, impresion en papel couché brillante de 130 grs. Aspectos productivos. Fuente propia.

Fig.87. Pagina a aromatizar, reserva con acabado semibrillo. Aspectos productivos. Fuente propia.
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Difusores

Son elementos que permiten abs

6.3.2 Difusores

El soporte de impresion de los difusores es opalina lisa de 180 grs, impresion laser
(el liquido no afecta la impresion si esta es laser). El difusor tiene un adhesivo
“dry & clean” en su reverso, para fijarlos uno a otros y a su vez fijarlos en la pagina
de difusores, también para permitir su facil despegue para luego colocarlo/
reubicarlo en la pagina a aromatizar y asi fijarlo automaticamente, evitando que
se caiga.

Fig.88. Pagina de difusores trasera, con acabado semibrillo total. Aspectos productivos. Fuente propia.

Fig.89. Difusor impreso en opalina dispuesto sobre la superficie de acabado semibrillo, difusor con adhesivo
“dry & clean”. Aspectos productivos. Fuente propia.
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6.3.3 Caja contenedora

La caja que contiene los aplicadores se encuentra unificada al libro y es una
extension de la tapa dura de la contraportada, tiene movimiento lo que permite
mantenerla de manera extendida para el retiro de los aplicadores y de manera
plegada para una lectura mas comoda, ademds de generar una postura ergonémica
de la mano sobre la caja permitiendo un mejor “agarre” del libro, dicho anteriormente,
para una mejor lectura o bien para sujetar/acercar el libro al momento de vivir la
experiencia olfativa (luego de haber rociado cada difusor).

Al ser una extension de la tapa dura de la portada y contraportada, esta hecha
de igual manera que la tapa dura (en su base) y en las demds paredes de la caja,
y solapa, se presenta rigida pero con un gramaje inferior al de la base, siempre
impresa en papel mate y con acabado semibrillo.

“CHILE

difusores y aplicadores de aromas
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Fig.91. Caja contenedora de aplicadores, extension de la portada y contraportada. Aspectos productivos.
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Fig.92. Caja contenedora con movimiento, revision de movimientos en secuencia.
Aspectos productivos. Fuente propia.
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Fig.93. Caja contenedora plegada, permite una mayor sujecion de la mano al libro, facilita su manipulacion
en la lectura. Aspectos productivos. Fuente propia.

Fig.94. Aplicacion de esencia aromatica a un difusor. Fuente propia.

Fig.95. Viviendo la experiencia olfatovisual. Fuente propia.
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6.3.4 Aplicadores

Los aplicadores son de plastico transparente con dispensador spray, tienen una
altura de 6,57 cms y didmetro 1,24 cms, capaz de contener como capacidad total
2,92 ml de liquido y su peso es de 3,4 grs (vacio).

6.4 Recetas

6.4.1 Lentejas Criollas

Ingredientes

400 grs de lentejas

100 grs de arroz

1 unid cebolla

2 dtes de ajo

2 huesos de despunte de costillar ahumado
1 unid pimentén rojo

6 unid zapallo italiano

1,5 litros de caldo de huesos de vacuno
2 grs romero

2 grs de orégano

2 grs de merkén

Preparacion

Previamente remojar las lentejas en agua fria, reservar. Preparar un caldo de
huesos de vacuno a partir de huesos, apio, tomate, cebolla, zanahoria todo en
cortes irregulares y dejar reducir por al menos 1 hora, reservar. En una olla sellar
Fig.96. Aplicadores transparentes rotulados y sus respectivos difusores. Aspectos productivos. Fuente propia. la cebolla, piment6n Yy el ajo en brunoise , incorporar especias, luegO dorar los
huesos de despunte de costillar ahumado, apagar todo con el caldo de huesos, al
dar hervor colocar las lentejas previamente remojadas, luego de 20 minutos de
coccidn incorporar el arroz, dejar cocinar por 10 minutos mas, apagar. Antes de
servir retirar del caldo y desmenuzar el costillar ahumado, luego incorporar la
carne desmenuzada a la preparacion y quitar los huesos.
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6.4.2 Anticuchos de Cerdo

Ingredientes

600 grs de pulpa de cerdo
2 unid cebollas moradas
2 unid morrén verde

2 unid morrén rojo

500 cc de vino tinto

100 cc de vinagre de vino tinto
20 grs de aji en pasta

2 grs de comino en polvo
2 grs de ajo en polvo

2 grs de orégano

1 pqte palos de brocheta

Preparacion

Cortar el cerdo en cubos grandes, dejar marinar en una fuente con el vinagre,
vino tinto, ajo en polvo, aji en pasta, comino, orégano, reservar. Cortar en cubos
grandes también los pimentones y la cebolla, y armar las brochetas intercalando
las verduras y la carne, sellar en la plancha o cocinar a la parrilla, por 15 a 20
minutos.
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| desanollo,
formal

6.4.3 Paila Marina criolla

Ingredientes

500 grs choritos con concha
1 kg almejas con concha

1 kg machas con concha
600 grs de surtido de mariscos
2 litros de caldo de pescado
300 cc de vino blanco

1 unid cebolla

1/8 unid perejil

10 cc Aceite

1 unid tomate

2 dtes de ajo

2 grs Orégano

2 grs Tomillo

2 grs Aji color

Preparacion

Sellar en aceite la cebolla en pluma, incorporar aji color, ajo, tomillo y orégano
hasta dorar la cebolla, incorporar el tomate en concasse, apagar con el vino blanco,
incorporar los mariscos con concha previamente lavados, al hervir incorporar
el caldo de pescado, dar hervor por 20 a 30 minutos y por altimo colocar los
mariscos surtidos. Calentar un platillo de greda directo al fuego y disponer los
mariscos, agregar la sopa y terminar con perejil picado no, servir haciendo ebullicion
a la mesa.

SABORES Y AROMAS
“CHILE



Revalorizacion de la comida criolla a través de la transparencia del aroma de las especias @----

y condimentos principales del plato criollo a soportes editoriales culinarios impresos

6.4.4 Pastel de papas

Ingredientes

1 kg de papas

100 cc de leche

50 grs de mantequilla
1 gr Nuez moscada

2 unid de cebolla

600 grs de posta molida
200 cc de vino tinto

2 grs de oregano

1 gr de comino

2 grs de aji color

3 dtes de ajo

10 grs Harina

100 grs de aceitunas
2 unidades de huevos

Preparacion

Pelar y cocer las papas, realizar un puré con las papas cocidas incorporando leche
y mantequilla, condimentar con nuez moscada, reservar. Realizar un pino a partir
de sellar cebolla y ajo en brunoise, incorporar carne, especias y apagar con vino
tinto, dejar reducir al menos unos 15 minutos, al nal afiadir harina y revolver
constantemente para espesar y apretar el pino con textura de guiso. A parte cocer
huevos por 10 minutos , hasta quedar duros. Armar el pastel de la siguiente manera,
en una budinera colocar de base el pino, luego colocar las aceitunas descarozadas
y los huevos duros en cuartos, sobre todo colocar el puré y emparejar, afladir en
la parte superior del pastel aji color y llevar al horno a gratinar por 15 minutos.
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6.4.5 Mariscal porteiio

Ingredientes

500 grs de choritos con concha
1 kg almejas con concha

1 kg machas con concha

400 grs de jibia

500 grs de surtido de mariscos
250 cc de vino blanco

1 cebolla pluma

2 dtes de ajo

1 unid zanahoria

2 papas

1/8 unid de cilantro

2 litros de caldo de pescado
100 grs de arroz

2 grs de tomillo

1 unid de limén

2 grs de merken

Preparacion

Sellar en una olla la cebolla en pluma, el ajo en rondell, las especias, apagar todo
con vino blanco, incorporar el caldo de pescado, colocar los mariscos con concha
y dejar hervir, luego incorporar la jibia previamente hervida y pelada, en cubos
grandes, incorporar el surtido de mariscos y las zanahorias en rondel, una vez
que todo haya hervido nuevamente colocar nalmente el arroz, dejar los tltimos
10 minutos y servir con cilantro fresco en brunoise y cuartos de limén.
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6.4.6 Ajiaco criollo

Ingredientes

800 grs de sobrecostilla
1,5 unid de cebolla

2 dtes de ajo

3 unid de papas

1 unid de zanahoria

3 huevos

1/8 unid de perejil
Caldo de vacuno

100 cc de vino tinto

2 huesos carnudos de vacuno
1 pimenton rojo

2 grs aji color

1 gr comino

2 grs de romero

Preparacion

Tostar los dientes de ajo en una pelicula delgada de aceite, una vez tostados
incorporar la cebolla en pluma, el pimenton en juliana, el aji color, romero,
comino, luego colocar la carne en bastones, dorar y apagar con vino tinto, luego
incorporar caldo de vacuno. Al hervir colocar los huesos carnudos, dejar hervir
a menos 30 minutos, luego incorporar papas en cuartos y zanahoria en rondel, al
estar listas las papas, retirar los huesos carnudos, y colocar huevo batido, revolver
hasta que este se cocine, incorporar perejil y servir.

OREGANO e HINOJO

| desallollo,
| formal

6.4.7 Plateada criolla

Ingredientes

1 kg de plateada

600 cc de vino tinto

2 cebollas

1 unid de tomate

2 unid zanahoria

10 granos de pimienta entera
3 hojas de laurel

2 grs de orégano

1 rama de romero fresco
6 cabeza de ajo

10 cc de esencia de humo

Preparacion

Sellar la carne hasta dorar bien, por todas sus caras, luego incorporar verduras
con cortes irregulares, cubrir la carne con vino tinto, incorporar especias y esencia
de humo, y dejar hervir por 2 a 3 horas, incorporando de vez en cuando caldo de
vacuno para cuando se absorba la base de la carne para que no se queme, apagar
y acompanar con preparaciones como papas asadas, arroz, o puré rustico.
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6.4.8 Caldillo de Congrio

Ingredientes

800 grs de congrio fresco

400 grs de camaron

500 grs de surtido de mariscos
500 grs de choritos con concha
500 grs de almejas con concha
1 unid de tomate

1 unid de cebolla

1 unid de zanahoria

2 unid de papas

200 cc de vino blanco

2 litros de fondo de pescado

2 hojas de laurel

1 limén

2 grs de hinojo

2 grs de aji color

3 grs de orégano

Preparacion

Sellar la cebolla en pluma, incorporar el tomate en concasse, apagar con vino
blanco y el fondo de pescado, incorporar las conchas y especias, dejar hervir por
20 minutos, luego incorporar el surtido de mariscos y las papas en cuartos y
zanahorias en rondel, al estar las papas a punto, colocar los camarones y el congrio
previamente marinado con jugo de limén e hinojo, hervir por 5 minutos y apagar
para que el congrio no se desarme.
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6.4.9 Mariscal al Alicate

Ingredientes

16 unidades de choros maltén
16 unid. de almejas grandes

2 longanizas ahumadasCebolla en polvo
2 dtes de ajo

1 zanahoria

1 vara de apio

2 hojas de laurel

200 cc de salsa de tomate

5 grs de romero

50 grs de queso mantecoso

2 grs de orégano

300 cc de vino blanco

2 metros de alambre

Preparacion

Lavar mariscos con concha, disponer en una olla, colocar el vino blanco yllevar a
coccion hasta que abran, reservar. Rallar el queso mantecoso y cortar las longanizas
en brunoise, disponer dentro de cada marisco queso, longaniza y orégano, luego
cerrar y apretar con alambre. Realizar la misma operacién con cada uno de
los mariscos. Realizar una salsa a partir de sellar brunoise de zanahoria y apio,
condimentar con laurel, ajo, cebolla y romero, apagar con vino blanco e incorporar
salsa de tomates, una vez lista la salsa disponer todos los mariscos en ella y dejar
cocinar por 15 minutos, servir en un platillo los mariscos y sobre estos la salsa.
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6.4.10 Cancato de Salmon

Ingredientes para 2 personas
400 grs de salmon fileteado

1 unid de tomate

50 grs de queso mantecoso

1 unidad de longaniza ahumada
50 cc de vino blanco

1 gr de orégano

1 gr de merkén

¢/n tomillo fresco (c/n cantidad necesaria)
1 unidad de limén

Alusa foil

Preparacion

Porcionar el salmén en dos unidades, cada una cortarla de forma horizontal y
abrirlo, dejarlo marinar por 1 hora en el vino blanco, tomillo y jugo de limén.
Cortar el tomate en rondel y sin pelar, desmenuzar las longanizas, y rallar el queso
en viruta gruesa. Disponer el salmén sobre el alusa foil, condimentar con sal,
merkén y orégano, colocar sobre la primera capa la longaniza, luego el tomate y
sobre éste el queso, tapar con la otra mitad del salmoén, condimentar, agregar mas
vino blanco y cerrar en el alusa. Llevar a horno a 180° por 10 minutos, retirar del
alusa y servir.
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6.5 Discurso corporativo
6.5.1 Quienes somos

Somos un grupo de jovenes profesionales del drea del diseflo editorial, que
tenemos una visiéon en comun, el revalorizar el patrimonio culinario del pais, la
gastronomia chilena, ya que ésta forma parte de nuestra identidad y su riqueza
unica y variada dada por la geografia especial de Chile es algo que no queremos
perder, al contrario, queremos rescatarlo y ;como? A través de dindamicas
olfatovisuales en materia gastronémica.

La Editorial Condimenta, es un grupo humano que tiene como interés comun el
gusto por los colores, texturas, aromas y sabores tras un plato de comida, desde
el punto de vista de nuestra expertiz buscamos rescatar en el mundo editorial la
riqueza de las texturas y colores de los alimentos y también los aromas propios
del plato criollo, dado basicamente por las especias y condimentos, para despertar
el interés de la gente para, en un futuro, degustarlo.

Esta casa editorial tiene la intencién de impulsar la gastronomia a través del
recurso olfatovisual, y despertar asi un interés por los libros gastronémicos que
hoy en dia no estd en su apogeo maximo.
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6.5.2 Mision y Visién

Mision, crear una nueva forma de presentar editorialmente la gastronomia na-
cional para enraizar de la manera mas interactiva y significante nuestras raices
culinarias, basandonos en el despertar de los sentidos del olfato y la visién

Visién, establecer una vinculacién entre el disefio con disciplinas externas a la
especialidad, como lo es el estudio de las esencias aromaticas, para asi realizar un
enlazamiento 6ptimo entre ambas materias y generar una nueva y mas compleja
oportunidad de comunicacién, una nueva modalidad de comunicar editorial-
mente tanto visualmente como olfativamente.
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7. Comunicaciéon: Brand
7.1 Definicion imagen a proyectar

El concepto que queremos transmitir es el de complementar algo que por si sélo
ya tiene un valor pero que al incorporar un “sazén” distinto lo resignifica aun
mas. El condimento le da un sabor especial a la comida y la complementa, es esto
lo que la editorial pretende realizar, un complemento editorial a los ya clasicos
libros de cocina y afiadir un nuevo “sazén’, el uso de aromas en ellos.

7.2 Brand: Naming

Condimenta nace del verbo “condimentar” donde condimentar es el acto explicito
de agregar un elemento anexo a algo para resaltarlo, potenciarlo. Editorial
Condimenta es asi una casa editorial que quiere dar a los tipicos proyectos
editoriales de gastronomia un nuevo complemento, un aderezo distinto, para
potenciar lo existente.

7.3 Evolucion de la marca

La marca tuvo una evolucion alta, comenzé con un imagotipo explicitooo donde
el condimentero era el isotipo de la marca pero luego se opt6 por algo mas abstracto,
por componer con el juego de palabras “Editorial Condimenta” y un utensilio
vinculado al acto de comer, en este caso el tenedor, una estructura ordenada
tal cual como los cubiertos cuando se disponen en la mesa: cuchillocucharara y
tenedor dispuestos de manera paralela entre si. La tipografia de “Condimenta”
es una letra cursiva, que hace alusion al concepto de lo “manual” como lo es la
preparacion de un plato de comida y “Editorial” aparece de una manera mas

estructurada” y siguiendo un “orden” formal como lo es una receta, donde hay
que seguir ordenadamente un método de preparacion para lograr 6ptimamente
una preparacion.

Los colores van dentro de la tonalidad de verdes, es una tricotomia de colores
verdes en distintas intensidades. El verde aparece de la reiteracion del color verde
en las especias y condimentos existentes y también de la reiteracion del color en
los demas ingredientes que componen, habitualmente, los platos de gastronomia.
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Fig.97. Evolucion imagen corporativa de Editorial Condimenta. Fuente propia.
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A la primera edicion de Editorial Condimenta, se le denominé “Sabores y Aromas

de Chile”, por lo que busca destacar esta edicion, visualmente una evocacion a
los sabores a partir de las texturas exaltadas con la fotografia profesional y los

SABORES Y AROMAS . . - - : .

DE CHILE aromas haciendo alusion a la caracteristica principal del libro, que ademas de ser
visual sea también olfativa. El imagotipo es una superposicion explicita entre un
libro, haciendo alusion a lo editorial, y un juego de cubiertos, haciendo alusién
al acto de comer y la comida.

C=—

El color nace al igual que la marca “Editorial Condimenta” de la reiteracion del
color verde en las especias, condimentos y hierbas que se hacen presentes en los
platos criollos.
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Fig.98. Evolucion imagen corporativa del primer proyecto editorial de la Editorial Condimenta. Fuente
propia.
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8. Sistema producto

Dentro del sistema producto tenemos en primera instancia el Producto que es el
libro, que tiene como objetivo una puesta en valor.

Luego aparece el Servicio que ofrece el libro: conocer visualmente y olfativamente
lo mas caracteristico de los platos criollos, también aparece como servicio la
pagina web del libro “Sabores y aromas de Chile” donde se podra profundizar en la
historia de las recetas y sera una plataforma de compra del producto.

Finalmente para completar el tercer aspecto del sistema producto aparece la
Comunicacion, aca trabajamos el branding que es lo que concierne al disefio
de la marca editorial como también de la marca u imagen corporativa vinculada
allibro mismo. Aparecen también dentro de la comunicacion los videos promocionales
0 sea la comunicacién audiovisual, una manera de generar “ruido’, conversacion
y publicitacion en torno al producto tanto en television como en publicidad web
sea youtube, la pagina web del producto, redes sociales, etc.

La experiencia que genera el enfrentarse a un libro de cocina que contenga aromas
vinculados a la preparacion es algo desconocido, dada la investigacion no hay
registros de ello o los hay en un porcentaje demasiado menor, por tanto es algo
desconocido para el usuario que no imagina como se lleva a cabo esta experiencia
olfatovisual. Con el lanzamiento del libro se pretende generar Difusion, alli estard
a disposicion del publico un souvenir con un aroma en particular vinculado a
una “minireceta’ criolla, para despertar asi la curiosidad por sentir, en conjunto,
la gran bateria de aromas que el libro en su totalidad ofrece. Tras la difusiéon hay
un plan comunicacional basado en lo mencionado anteriormente, de acercar la
experiencia al ptublico dando una pincelada de como es la experiencia completa,
dentro de un evento de lanzamiento.

Por dltimo como parte de la comunicacién aparece el uso de sitios web. La pagina
web oficial de Editorial condimenta tiene vinculo directo a la pagina web oficial
del libro “Sabores y Aromas de Chile” en donde se encontrara a disposicion del
navegante informacién complementaria al libro, carrito de compra para adquirir
el libro, también acd podran adquirir los productos asociados, estos son las
reposicion de los dispensadores y difusores de aroma una vez que estos se agoten,
en este caso, y para evitar que la gente adquiera solamente esos elementos del
libro, se incorporard a la publicacion editorial un codigo, el que dard acceso a
través del sitio web, a que los clientes que ya hayan adquirido el libro puedan

OREGANO

sistema
* producto

Fig.100. El producto. Fuente propia.

acceder a la compra de las reposiciones. En el sitio web del libro también estard
habilitada la opcidn de vinculo a redes sociales (facebook, twitter, blog) donde se
puede generar un didlogo mas directo y una mayor interaccion, en tiempo real,
entre el equipo que conforma Editorial Condimenta y el publico potencial o ya
fidelizado, para poner al tanto velozmente al publico de las actualizaciones que
“Sabores y Aromas de Chile” dispondra.
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Fig.101. Esquema de como se configura el Sistema Producto a partir de la Editorial y con el proyecto
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Fig.102. Esquema de como se configura el proyecto editorial “sabores y aromas de Chile”. Fuente propia.
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10. Plan de Negocios

Editorial Condimenta se sustenta o se origina de los fondos concursables per-
tenecientes a capital privado y/o publicos. Seria un potencial para la Editorial
que los fondos fueran de tipo publico ya que los objetivos que ellos presentan
son muy similares a los de la Editorial, preservar la cultura de Chile, por ende la
identidad, que vemos reflejada en el patrimonio culinario nacional.

Condimenta busca resaltar en sus productos resaltar el “sazén” que dan las es-
pecias y condimentos a las preparaciones culinarias, mostrar y demostrar los
aromas, y evidenciarlo en un libro con calidad de excelencia. Es una empresa
privada pero que se rige por los parametros y planes de gobierno para preservar
el patrimonio gastrondmico a nivel nacional y para mostrarla al resto del mundo,
todo dentro de un nuevo formato en donde interviene el Diselo como nuevas
herramientas diferenciadoras. Considerando estos aspectos podemos clasificar a
Condimenta como un proyecto con atisbos sociales, culturales y de preservacion.

Con la aparicidn de ésta Casa editoria los primeros beneficiados son el publico
adulto ya mencionado, que mantiene conocimientos superficiales de los platos
criollos sin conocer mayormente ni su historia ni los componentes fuertes del
plato, y en menor medida aun, sin reconocer sus aromas. Con el acercamiento al
libro se construye un nuevo eslabon cultural donde el lector reconoce ademas de
textos, colores, formas etc, también aromas y reconoce las especias y condimen-
tos que se repiten en las preparaciones, los sazones que dan caracter a los platos
criollos; contribuyendo también, a través del estimulo olfatovisual, a impulsar la
preparacion o el deleite de éstos.

Este producto, innovador y de calidad, es de un facil atractivo para los usuarios,
por ende cumplir con su objetivo de revalorizar y conocer, desde otro espectro,
los platos criollos se vuelve un desafio alcanzable. Las entidades Estatales, de
Gobierno, tienen organismos que persiguen preservar la cultura y comunicarla
a la ciudadania para inculcar carifio a nuestra cultura y, en el mejor de los ca-
sos, comunicarla al extranjero y es aca donde el turista internacional se presenta
como una plataforma portadora de identidad. Para ello el Ministerio de Cultura

7

OREGANO W "y HINOJO

x

N\ iy

-~ plande
- hegocios:

contempla programas destinados a preservar el patrimonio, la cultura y las artes,
en todas sus areas, siendo la gastronomia parte de la cultura nacional y un ateso-
ramiento del patrimonio nacional, dado por sus origenes remotos, el mestizaje
cultural propio trds él y su historia. Asi la casa editorial cumple con algunos de
los principios que el Gobierno busca, viéndose beneficiado tanto el gobierno en
sus objetivos culturales, de preservacion y comunicacion identitaria, como tam-
bién nosotros como casa editorial.

Otro aspecto importante que rescata la casa editorial es la relacion territorial
del plato, originario y propio sélo de una zona en muchos casos, generando un
incentivo al turismo y al crecimiento regional, dado por el interés de visitar y
probar especialidades culinarias propias de un territorio y siendo una experien-
cia de interés para habitantes nacionales como internacionales. Aparece aca el
SERNATUR, otra entidad de Gobierno, que se ve directamente beneficiada con
el objetivo que persigue la editorial, ésto genera un plus al momento de optar
a los fondos de financiamiento de Gobierno y, ademas, se presenta como una
oportunidad siendo un potencial cliente.

Para terminar, la editorial se ve beneficiada al vincular elementos externos al Di-
seflo, como las esencias aromaticas, y hacerlo parte de la especialidad, agregando
a la labor editorial del disefio, que es netamente visual, elementos olfativos que
hasta ahora no suelen ser comunes y potenciando asi, a través de este nuevo
recurso, la gastronomia nacional y todo el “cuento” e historia que ésta envuelve.

Los ingresos pos realizacion del proyecto provendran de la venta del producto
mismo (libro) y de sus productos asociados (la venta de las reposiciones de

difusores y aplicadores).
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