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La siguiente investigacion propone reflexionar desde la linea de Diserio
de Celebracion y la linea de Diseio Food Design, poniendo en
relevancia los alimentos como materiales y constructores formales. EI
Diseiio de Celebracion se centra en el “encuentro de las personas, objetos
y espacio” (Lang, 2018) y por su parte el Food Design es una linea de
diserio que considera a los alimentos como epicentro para el desarrollo
de propuestas. A partir de lo anterior, entra en relacion con el diserio el
sentido del gusto, la alimentacion, los sabores y la gastronomia.

La metodologia utilizada corresponde a la experimentacion a través de
prototipos centrados en un caso de estudio especifico: El analisis,
reinterpretacion y construccion de los Dulces de la Ligua, producto con
Sello de Origen, especificamente Indicacion Geografica y denominado
Patrimonio Cultural Inmaterial. Esta experimentacion mediante
prototipos permite visualizar y comprobar diferentes materiales,
formas y propuestas.

El comprender los alimentos como materiales y construir propuestas
formales a partir de ellos, permite potenciar el sentido de pertenencia y
reconocimiento de un territorio ya que hay un mayor arraigo y
reconocimiento del patrimonio gastrondmico desde el sentido del gusto

Chile es un pais con caracteristicas geograficas y climaticas
especificas segin sus zonas naturales. Reconocemos el
territorio como una larga y angosta franja de tierra de América
del Sur que se enfrenta directamente al Océano Pacifico. De
cierto modo la cocina chilena es la geografia y la historia del
pais que se manifiesta en la diversidad de comidas y bebidas.

El estudio se esta llevando a cabo en la V Regién, centrado
especificamente en un caso de estudio: El Tridangulo
Interfluvial La Ligua-Aconcagua y dentro de ésta zona se
selecciona un objeto de estudio, los Dulces de la Ligua.

Segtn el libro Geografia del Sabor (2005), la Zona Central del
pais presenta condiciones climaticas favorables para la
produccién agricola. “Los valles presentan suelos fértiles,
irrigados por los diversos rios que los cruzan, lo que posibilita
los cultivos horticolas y fruticolas” (Geografia del Sabor, 2005,
p.64). “Entre los cultivos mds importantes estan las paltas,
lacumas, chirimoyos, nuez y citricos, entre otros. (Geografia
del Sabor, 2005, p.66).

En el libro Arca del Gusto, Cristina Galvez menciona que “(...)
La puesta en valor del patrimonio cultural es un proceso que
estd en constante reconstruccion y que requiere de acuerdos,
alianzas y capacidad de ejecucion de los actores que entran en
juego”. El disefio es una disciplina que, desde su quehacer,
permite realizar propuestas que le den valor al patrimonio
gastronémico poniendo en relevancia lo local, los sabores y el
territorio.

Este proyecto propone que a través del disefo, de los alimentos
y sabores, concebidos como un material, se pueden desarrollar
prototipos que permitan reconocer un territorio y el sentido de
pertenencia en relacién a éste. Se propone abordar el
patrimonio gastronémico para ponerlo en valor, dando
relevancia a los sabores e ingredientes como un material.

Se propone prototipar y disefiar una experiencia sensorial para
la vista, el olfato y el gusto, incorporando nuevas tendencias y
tecnologias, para dar forma a un modo de degustar y asi
reconocer una zona desde el paladar.

y el paladar de los habitantes.
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La Investigacion

A | Preguntas de Investigacién
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B | Hipétesis

;Como el disefno, desde los distintos sabores, permite
comprender un territorio poniendo en relevancia una cultura
particular?

sEs posible identificar el territorio a partir de los sabores
segin una localidad?

02

;Qué aspectos permiten reconocer a la Region de Valparaiso,
especificamente a la zona del Triangulo Interfluvial La Ligua -
Aconcagua, a través de la degustacion?

03

A través del disefio y de los sabores concebidos como un material, se pueden desarrollar

prototipos que permitan identificar y valorar el patrimonio gastronémico de una localidad, su

territorio y reconocer el sentido de pertenencia.

C | Objetivos

1| Exponer los sabores, tradiciones culinarias y celebraciones
caracteristicas de la region de Valparaiso, distinguiendo la
zona especifica del caso de estudio: Tridngulo Interfluvial La
Ligua - Aconcagua.

D | Metodologia

2 | Prototipar y Disefiar una experiencia sensorial para la vista
y el gusto, incorporando nuevas tendencias y tecnologias,
considerando los alimentos como un material, para dar forma
aun modo de degustar y reconocer una zona desde el paladar.

La presente corresponde a una investigacion de creacién artistica, tanto el estudio como la propuesta formal y

proyectual son de gran relevancia.

Se abordara a través de la metodologia Research for Design ya que se centra en un caso de estudio especifico y
prototipos en relacion a éste. Al utilizar Research for Design, los resultados metodolégicos pueden ser replicados

en otros casos de estudio.

Por otro lado, busca ser un aporte disciplinar a la linea de disefio de Celebracion entendiendo y determinando que

los sabores son materiales y se puede experimentar con ellos.
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Disefar y Presentar un sabor patrimonial que revele el sentido de pertenencia a un territorio

3 | Proyectar y Construir un soporte visual explicativo
(infografia) a partir de los sabores disefiados, que expongan y
permita visualizar el territorio del Tridngulo y Ia V Region.
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O1 IDENTIDAD

Yankelevich indica que “el mundo de
la comida es un territorio plagado de
sentidos y de simbolos mediante los
cuales las comunidades crean y
reproducen sus identidades”. (2010).
Por otro lado, Franch y Montecinos
indican que “Los sabores culinarios
funcionan como un “capital simbdli-
co”’, porque acumulan riquezas que
no son netamente econdmicas, sino
que sentimientos de pertenencia, que
otorgan identidad” (Geografia del
Sabor, 2005, p. 8)

02 SENTIDO DE
PERTENENCIA

Mercedes (2014) lo define como:

Un sentimiento de arraigo e identifi-
cacién de un individuo con un grupo
o con un ambiente determinado. Su
existencia genera en la persona un
compromiso con la construccién de
significados que a la larga formaran
parte de la memoria personal y del
grupo al que se siente pertenecer. (p.

15)
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El patrimonio es el legado cultural
que recibimos del pasado, que vivi-
mos en el presente y que transmitire-
mos a las generaciones futuras” (UN-
ESCO, 2020), como también mencio-
na que: “El patrimonio cultural inma-
terial o patrimonio vivo se refiere a las
practicas, expresiones, saberes o
técnicas transmitidos por las comu-
nidades de generacion en generacion.
(UNESCO, 2021)

La definiciéon del Taller de la Cele-
bracién, curso dictado en la Escuela
de Arquitectura y Disefio e[ad] de la
Pontificia Universidad Catdlica de
Valparaiso menciona que este taller
“aborda la Celebracién. Alude a darle
forma a ésta ([e[ad]], 2021).

La celebraciéon siempre es un acto
extraordinario, vinculada cultural-
mente al comer y beber. Incorpo-
ramos al diseno la dimensién gustati-
va. Didlogo fecundo entre el “bocado”
y las posibilidades formales de llegar

El Food Design incluye toda accién
deliberada que mejore nuestra
relacién con los alimentos / comida
en diversas instancias, sentidos y
escalas, tanto a nivel individual como
colectivo. Estas acciones se pueden
referir tanto al disefio del producto o
material comestible en si, como a sus
practicas, experiencias, contextos,
sistemas, entornos, territorios, salud,
tecnologias, etc. (redLaFD, 2020)

Lo Proyectual

al syjeto (e[ad],2021).

La tradicion de los dulces de la Ligua “se compone por un
conjunto de expresiones culturales asociadas a la produccién y
venta de los dulces que agrupa a un grupo de personasy genera
continuidad social en los habitantes de la comuna,
fortaleciendo procesos locales de identificacién y cohesion
colectiva” (Sistema de Informaciéon para la Gestion del
Patrimonio Cultural Inmaterial [SIGPA], 2021).

Los dulces de la Ligua poseen diferentes formas y por ello cada
uno recibe un nombre distinto. Entre ellos encontramos:
Alfajor, Almeja, Cachito, Chilenito, Cocada, Empanada,
Empanada Blanca, Empolvado, Palita, Principe, Principe
Blanco.

En su mayoria, estin compuestos por los mismos ingredientes
y solo varia su forma. A grandes rasgos podemos decir que los
Dulces de la Ligua se conforman de: Hojarasca, Manjar y Betin
0 Merengue. En algunas ocasiones se incorporan otros
ingredientes en su preparaciéon, como mermelada, dulce de
alcayota, coco rallado o mostacillas para decorar.

Los componentes que conforman a los Dulces de la Ligua, se
fabrican en base a los siguientes ingredientes:

1.- Harina y Yema de Huevo | Hojarasca

2.- Azlicar y Leche | Manjar

3.- Azlcar y Claras de Huevo | Betdin o Merengue

A partir de lo anterior, podemos determinar que para preparar
un Dulce de la Ligua se necesitan 4 componentes, que se
conforman y elaboran de distintas formas, de manera que se
puedan fabricar los materiales comestibles que finalmente
componen al Dulce.

Se selecciona este producto ya que permite estudiar y
experimentar a través de su forma. Permite deconstruir lo
conocido para experimentar desde el disefio y revelar si es
posible reconocer un territorio desde los sabores de una zona,
independiente de su propuesta formal.
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La naturaleza se encarga de transfor-
mar moléculas en estructuras comes-
tibles, y la cocina de convertirlas en
platos y comidas. En este sentido los
alimentos son materiales y asi los
solemos describir: duros o blandos,
suaves o fibrosos, crujientes, etc. La
ciencia de los materiales alimentarios
proporciona el marco cientifico para
la conversion de materias primas en
estructuras con propiedades que
apreciamos en nuestro paladary tam-
bién para aquellas estructuras sor-
prendentes que vendran. (Aguilera,
J.M. 2011)



