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1‘PRESENTACION

DEL PROYECTO




INTRODUCCION

Chile es el pais mas largo y austral del mun-
do. Alejado en el extremo sur, sus barreras
naturales lo han convertido en un lugar de
impactantes paisajes y amplia diversidad de
recursos naturales, siendo estos su mayor
fortaleza. Estos recursos brindan una riqueza
socio-cultural caracteristica, la cual reside en
la tradicion heredada de los pueblos origina-
rios y que ha ido evolucionando, definiendo la
sociedad chilena y sus costumbres.

Esta variedad de elementos Unicos ha aumen-
tado el interés, tanto de turistas extranjeros
como de los propios chilenos, por conocer el
pais, pero la oferta turistica y la informacidn
existente no permiten adentrarse y descubrir
de manera diferente, importantes aspectos
culturales propios de la tradiciéon chilena, como
sus comidas y las historias detras de estas.

En éste ambito, los expertos en cocina chilena
se encuentran trabajando en la consolidacién
de una identidad gastronémica, difusa y oculta
en las raices de la tierra chilena y en las tra-
diciones precolombinas. A través del rescate
y reinterpretacion de los platos tipicos, Chile

busca difundir y posicionar su gastronomia y el
lenguaje que la acompafia, el cual habla direc-
tamente de la sociedad chilena.

"De la fibra al papel", es un proyecto que se
introduce en el mundo de las fibras vegetales
de los productos chilenos, y en su valor como
materia prima para la fabricacién artesanal de
unos de los soportes mas antiguos, versatiles e
importantes para la vida del hombre: el papel.

Tomando como base la fibra vegetal de los
desechos gastronémicos, provenientes de la
elaboracién de los platos tipicos, se crea un
medio de expresidn artistica que invita a descu-
brir la tradicién de la cocina chilena a través de
los sentidos, ha adentrarse en la gastronomia
ancestral chilena, en sus recetas, ingredientes
y tradiciones. Un soporte que habla directa-
mente de los productos chilenos, su rol en la
gastronomia, y de su importancia cultural para
la identidad de Chile.

La idea de este proyecto nace de una moti-
vacion personal, de un interés especial por la
fabricacion de papel artesanal y de mi expe-
riencia vivida en un intercambio académico
realizado en el afio 2015, el cual me brindé los
conocimientos basicos para adentrarme en el
mundo del papel.

En esta misma experiencia surgié una inquie-
tud relacionada a la gastronomia chilena, en
donde me di cuenta que conocia poco deellay
no lograba definirla. Fue asi como descubri que
la cocina chilena se encontraba en la busqueda
y consolidacién de su identidad y quise formar
parte de esta busqueda.

La motivacion de aportar a la identidad y expe-
rimentar con la fabricacién de papel artesanal,
me llevaron a utilizar el concepto descubrir
como eje central del proyecto, el cual invita d
descubrir Chile a través de sentidos, la identi-
dad gastrondémica y la riqueza de los papeles
artesanales y su fabricacion.



OPORTUNIDAD
DE DISENO

Fibras vegetales de residuos orgdnicos provenien-
tes de la gastronomia chilena como materia prima
para la elaboracion de papel artesanal.

La oportunidad de disefio surgié a partir de la
idea de descubrir Chile con otros sentidos, en
donde la gastronomia chilena se posicionaba
como un ambito interesante y poco explorado.
De ésta, se identifico la corriente que buscaba
consolidar la identidad gastronédmica chilena a
través del rescate de las tradiciones y los pla-
tos tipicos. El valor de rescatarlos reside en la
carga tradicional y en el sentido de pertenencia
que poseen, ya que actiian como representan-
tes de su zona de origen y de los productos que
estas poseen.

De la preparacion de los platos tipicos, sur-
gié la oportunidad de aprovechar los restos o
desechos organicos gastrondmicos. En estos
residuos se encuentra la fibra vegetal, materia
prima para la fabricacién de papel artesanal.
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FORMULACION

¢QUE?

Soporte editorial desarrollado
a partir de papeles artesana-
les elaborados de fibras de

residuos organicos de la gas-
tronomia chilena.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Desarrollar una propuesta sensorial
que recoja las caracteristicas de las fi-
bras vegetales.

e Rescatar desde la gastronomia chilena
aspectos de la cultura y la tradicién de
los platos tipicos.

¢POR QUE?

Chile busca consolidar su identi-
dad gastronémica rescatando la
tradicion que llevan consigo los
platos tipicos y su elaboracion.

Rescatar la técnica tradicional de fabri-
cacion del papel.

Aprovechar las fibras de los residuos or-
ganicos como materia prima para generar
un proyecto de rasgos sustentables.

¢PARA QUE?

Invitar a descubrir Chile a través
de su historia, culturay geografia,
aportando asi a la consolidacion
de su identidad gastrondmica.









2 MARCO

TEORICO
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Ubicado al suroeste de América del Sur, entre
las coordenadas 17° 30' y 90° de latitud sur
se encuentra Chile, un pais largo y angosto en
medio de dos importantes fuerzas naturales: el
Océano Pacifico al oeste y la Cordillera de Los
Andes al este.

Su principal atractivo turistico esta dado por
su variedad geografica, incluyendo territorios
en la Polinesia con la Isla de Pascua y en la
Antartida, ademas del territorio continental,
en donde de norte a sur se encuentran impre-
sionantes paisajes que le otorgan al pais una
belleza natural.

Chile cuenta con 177 km de ancho y mas de 4
mil km de largo, extensiéon marcada por territo-
rios con diversos climas, variedad de recursos
y accidentes geograficos. Esta diversidad de-
termind la divisidn del territorio en cinco zonas
naturales, donde cada una presenta carac-
teristicas geograficas, de clima, suelo y agua
diferentes entre ellas, desarrollando una gran
variedad de territorios, especies de flora, fauna
y recursos naturales que son propios de cada
zonay al mismo tiempo la caracterizan.

Estas mismas zonas son las que antiguamente
fueron pobladas por los pueblos originarios de
Chile, los cuales dieron vida y forma a muchas
de las tradiciones y costumbres que aun pre-
valecen a lo largo del pais y dejaron un legado
cultural propio en los lugares que habitaron.

Esta riqueza de diversidad cultural y natural
motivé la creacidn de diferentes “cocinas loca-
les”, propias de cada una de las cinco zonas;
una cocina cotidiana y vigente, de saberes y
practicas que reflejan la esencia de cada zonay
evidencian las expresiones culturales que dis-
tinguen e identifican a los chilenos.

El rescate y la valorizacion de la tradicion, del
uso de los productos de cada zona vy las par-
ticularidades de las preparaciones heredadas
de generacion en generacion son el punto de
partida para descubrir y colaborar en la conso-
lidacidn de la identidad gastrondmica chilena.

}
{

Norte Grande

Norte Chico

Zona Austral






La decision de centrarse en el ambito gastroné-
mico derivé de un barrido realizado en base a
un mapa de Chile, en donde se analizaron dife-
rentes miradas desde las que se podia conocer,
cuyo objetivo principal era explorarlo desde al-
guna de estas perspectivas.

En el desarrollo del proyecto se llegé a la
conclusion de que el término “exploracién gas-
tronémica” no era el concepto adecuado, ya
que éste era demasiado amplio para lo que se
queria transmitir. A partir de esta observacion
se comenzo6 a utilizar el término descubrir, ya
que desde un comienzo este “explorar” impli-
caba experimentar y descubrir Chile de manera
sensorial, invitando a identificar sabores, mirar
de manera profunda y detallista, percibir nue-
vas texturas y descubrir el relato y la tradicion
detras de las recetas tradicionales.

El concepto descubrir representaba mejor la
idea de conocer desde los sentidos, permitien-
do interactuar con el ambito elegido de manera
diferente y experimentando cosas nuevas.



¢POR QUE GASTRONOMIA?

Permite descubrir Chile con otros sen-
tidos a través de los platos tipicos y su
historia. (gusto, tacto, olfato y visién)

Permite conocer diferentes estilos culi-
narios y productos propios de cada zona.

Se relaciona directamente con la identi-
dad debido a la carga tradicional de los
platos tipicos, la cual se relaciona con la
zona, la gente y a la herencia que dejaron.

Involucra factores de clima, flora, fauna 'y
los recursos propios de cada region, que
también tienen directa relaciéon con la
gastronomia caracteristica del lugar.

Variedad de fibras vegetales para la fa-
bricacion de papel: la gastronomia ofrece
una amplia variedad de fibras vegetales
provenientes de la preparacion de los
platos tipicos.




Se le llama gastronomia chilena al area culina-
ria dedicada al rescate, elaboracién y difusién
de los platos tipicos chilenos, los cuales son
reflejo de la cultura y de las influencias que
dieron forma a la sociedad chilena.

La cocina es un aspecto importante en la cul-
tura de un pais y de cierto modo la define. Asi
lo afirma Fidel Sepulveda (2004); conocedor e
investigador de la identidad y la cultura tradi-
cional y popular chilena: “Las culturas nacen,
crecen, se consolidan de la mano de ciertas
comidas. Las culturas hacen las comidas y las
comidas hacen las culturas.” (p. 27)

La gastronomia propia de cada pais tiene la
particularidad de ser un factor de identidad
cultural importante, ya que une con la tierra,
con quienes antiguamente las habitaban y de
los cuales se heredan gustos y tradiciones.

A pesar de su valor cultural y de suimportancia
para la difusién y posicionamiento de un pais a
nivel internacional, la identidad gastronémica
chilena auin no se consolida como tal.

“Segln lo expresan la mayoria de los chefs,
resulta practicamente imposible hablar de la
historia de la comida chilena.” Guillermo Rodri-
guez, chef ejecutivo y embajador gastronémico
sefala que:

Nosotros de historia propiamente tal de la co-
cina chilena no podemos hablar. Yo creo que
estamos tejiendo nuestra historia, estamos
armando la historia de la cocina chilena, una
cocina que nunca se ha escrito, una historia
que tenemos la labor de impulsar. (citado en
Alvarez, s/f)

Se conocen pocos textos de historia relaciona-
dos a la gastronomia chilena y muchas de las
raices se han perdido debido a que no se han
logrado perpetuar en documentos tangibles,
sino que solo de generacién en generacion. El
legado heredado de los pueblos originarios, de
los espanfioles y la cocina criolla, que surge de
la unién de ambos, es una historia que se esta
rescatando y que es labor de todos los chilenos
escribir y perpetuar.



NUEVA COCINA CHILENA

Valoracion de los

recursos naturales y
productos chilenos

Estas son las ideas fundamentales de la nue-
va cocina chilena, cuyo objetivo es rescatar y
consolidar la identidad gastronémica chilena,
de manera que se pueda definir como tal, di-
fundir y posicionar.

Rescate de las
tradiciones

Si bien esta tarea esta a cargo de todos los chi-
lenos, quienes llevan el mando son los chefs
profesionales, que mediante asociaciones y la
prensa han logrado rescatar e incorporar ele-
mentos propios de la tradicién chilena (como
el merquén, propio de los Mapuches) en mu-
chos restoranes nacionales y como producto
chileno a nivel internacional.

MARCO TEORICO GASTRONOMIA CHILENA | 19 |

Reinterpretacion
atractiva y sofisti-
cada de los platos

tradicionales

Hoy estamos viviendo un proceso histérico en
el que necesitamos mirarnos y ser capaces de
presentar nuestra nacién como un pais con su
cocina y con una identidad clara. Eso es lo que
nos falta a nosotros, la identidad de la gastro-
nomia chilena. Potenciarla y reafirmarla.

Chef Guillermo Rodriguez
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TENDENCIA ACTUAL

El proyecto se inserta en una serie de tenden-
cias que se vienen gestando hace algunos afios
y que han tenido un fuerte impacto en la gas-
tronomia chilena, dando paso al desarrollo de
esta “nueva cocina chilena” y pie para la reali-
zacidn de este proyecto.

Idea de volver a lo hecho a mano lo cual tiene
un alto valor agregado debido a la exclusividad
y al procedimiento.

Recuperar y dar valor a la cocina chilena, re-
interpretando los ingredientes y condimentos
tradicionales, buscando darle una mirada no-
vedosa y gourmet con la idea de promocionar
Chile a nivel nacional e internacional.

Se entiende como: “Persona de gustos exqui-
sitos en lo relativo a la comida y a la bebida
(Real Academia Espariola, 2014) y esta aso-
ciado a la elaboracién de comidas de manera
refinada, novedosa y de calidad.

"
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DIMENSIONES DE
LA GASTRONOMIA

Las dimensiones se utilizaron como criterios para tomar diferentes deci-
siones y funcionan como atributos que el proyecto quiere alcanzar.

DIMENSION HISTORICA

Estos son los agentes que iniciaron las cos- Relevancia para el proyecto:

tumbres culinarias chilenas. Muchas recetas,  Aportaalrelatoy la historia del plato.
productos, técnicas y la estructura del gusto,  Seaplico como filtroenla eleccion de recetas.
fueron heredadas de la época precolombina y

siguen vigentes. COCINA CRIOLLA

PUEBLOS TRADICION INFLUENCIA

ORIGINARIOS ESPANOLA EXTRAJERA
s. XVI s. XX

LIl
Aymara Quechua Mapuche vida y alimentacion

Aprovechamiento de las Habitos gastronémicos 6 Costumbres, platos
materias primas y costumbres y productos

Técnicas de cultivo y preparacidn Nuevos productos



| 22 | DE LA FIBRA AL PAPEL

DIMENSION GEOGRAFICA

Como se mencioné anteriormente la posicién
y las caracteristicas geograficas y climaticas
de Chile dieron origen a 5 zonas naturales, las
cuales, basadas en los recursos y las influen-
cias culturales, dieron origen a cocinas locales
con diferentes estilos culinarios.

na chilena.tk

La gran distancia existente entre el norte y el
extremo sur de Chile, provoca una directa rela-
cion entre los recursos naturales de cada zonay
los ingredientes utilizados en la preparacién de
los platos pertenecientes a esta, los cuales ge-
neran un sentido de pertenencia caracteristico
ya que hablan del lugar de donde se originan. A
su vez esto provoca que las preparaciones de
un mismo plato varien de acuerdo a la zona.



DIMENSION CULTURAL

“La mejor cocina chilena es en las propias ca-
sas, ahi es donde esta la verdadera identidad”
(Manriquez, comunicacion personal, 2016)

La cocina chilena se caracteriza por una delica-
da, pero sencilla preparacién generalmente en
ollas, en donde cada plato merece un tiempo y
dedicacidn, pero no una elaboracién dificil. Se
prepara en las familias chilenas con ingredien-
tes propios del lugar, generalmente usando
vegetales y alguna proteina.

La cocina chilena esta directamente ligada a
su historia. Como se explicé en la dimension
histérica, es una gastronomia mestiza. Este
concepto habla de la forma en la que se come
hoy en dia, ya que la identidad mestiza fue
heredada y actualmente sigue siendo parte im-
portante de la identidad chilena.

La comida tiene la particularidad de tener un
lenguaje propio y caracteristico del cual no
siempre se es consciente y por lo mismo habla
inconscientemente de la sociedad. Tiene una
intencién y busca transmitir un mensaje, en
este caso, comunica un estilo propio chileno.

Es una forma de comunicacién, que habla de la
zona a la cual pertenece, de los productos de
esta, de las tradiciones heredadas (calentar la
comida con piedras o cocinar en un hoyo) y de
los gustos de sus habitantes.



Rescate de tradicion gastrondmica

® Ghile

Les Toques Blanches

Capitulo Chileno

En Chile se conoce como la principal entidad
preocupada por la busqueda de la identidad
gastrondémica. A cargo de un grupo de 39 chefs
profesionales, que buscan fomentar el desarro-
llo de la identidad cultural de la gastronomiay
trabajan para “identificar, desarrollar, difundir
y posicionar la cultura gastronémica en Chile y
en el mundo” (Les Toques Blanches, s/f)

Realizan trabajos con comunidades mapuches
y aymara, entre otras, en donde buscan des-
cubrir aspectos de la cocina de estos pueblos
para luego introducirlas en la gastronomia.

"GOURMET
PATAGONIA

BANQUETE DEL FIN DEL MUNDO
CHILE

Desde el afio 2008 el periodista Francisco
Fantini y el cocinero Gustavo Adolfo Mazuela
iniciaron un recorrido hacia La Patagonia con el
fin de descubrir su gastronomia, sus productos
y su gente, para lograr el desarrollo y la promo-
cion de la cultura gastrondmica.

Esta mision la llevan a cabo mediante charlas
educativas, rutas culinarias pero principal-
mente mediante la publicaciéon de libros de
gastronomia patagdnica, con impresionantes
imagenes, rutas y recetas de platos tipicos.

echinuco

ENCUENTRO CHILENO DE NUESTRA COCINA

“Encuentro Chileno de Nuestra Cocina” es el
nombre de esta fundacién creada el afio 2011y
que actualmente se ha trasformado en un pro-
motor de la cocina chilena.

Sus objetivos principales se resumen en pro-
mover y rescatar la cocina chilena, buscando
representar a través de esta la identidad gas-
trondmica de Chile. Esto implica “rescatar
tradiciones, redescubrir sabores y promover
a productores y talentos de distintas localida-
des.” (Echinuco, 2014)



La carrera de gastronomia del Instituto INA-
CAP ha contribuido a los rubros gastronémico,
hotelero y del turismo de Chile desde 1976, for-
mado a destacados chefs, e impactando en la
puesta en valor de la cocina nacional.

Su trabajo esta orientado a poner en valor el
patrimonio natural y cultural de Chile. Para
esto participan en importantes exposiciones
internacionales, en programas de televisidn
como “Recomiendo Chile”, y en la organiza-
cion de ferias gastronédmicas en conjunto con
las autoridades y comunidades de varias ciu-
dades del pais.

Cocinarte Chile

Aportes al rescate de la identidad
de las Cocinas Chilenas

Bajo el lema: "aportes al rescate de la identidad
de las cocinas chilenas”, este blog recopilay es-
tudia recetas de Chile incentivando a recuperar
las tradiciones gastrondémicas y fortalecer la
identidad a través de la cocina chilena.

Creado por Anabella, quien se declara aman-
te de la cocina e inquieta por la blisqueda de
la identidad cultural chilena, cuenta con mu-
cha informacién de la historia de la cocina
chilena, de las tradiciones, celebraciones y re-
copila recetas de variadas fuentes, en donde
las personas que visitan el blog van opinando y
aportando a la construccién de relatos en tor-
no a ellas y a la cocina chilena.



Se entiende como plato tipico a aquel “que es
propio, caracteristico o representativo de un
lugar.” (Real Academia Espafiola, 2014)
Representa los gustos y los recursos propios
de unaregidn, asi como la tradicién y la cultura
de quienes la habitan. No necesariamente han
de prepararse con frecuencia, pero se conoce
como un plato que lleva tradicién y que mu-
chas veces forma parte de las celebraciones.

ANALISIS DE ZONAS

Para comprender las influencias en cada
zona: esto influye en la historia del plato,
en las técnicas y formas de preparaciony
en las tradiciones ligadas a él.

Para conocer los productos y recursos
propios de cada zona, los cuales se utili-
zan en las preparaciones.

Para descubrir las diferentes técnicas de
preparacion que se utilizan en las zona,
producto de las influencias antiguas y
cémo éstas varian de una zona en otra.

Permite comprender a grandes rasgos,
aspectos relacionados al clima, el agua,
la flora y la fauna que también influyen
directamente en los platos.
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Destacados:

e cochayuyo etuna

« papa chufio «zapallo
¢ huacatay * maiz

PRODUCTOS Destacados:
° maiz - palta
« chirimoya  «papaya

+ limén de pica - tomate

Destacados:
cebolla durazno
tomate zapallo
maiz

Destacados:
pifién ajo chilote
papas maqui
murta trigo

Destacados:

« berries « calafate

« ruibarbo « papas

o ulte « zapallo

Los productos destacados son aquellos que
se utilizaron para la realizacién del proyecto.

Para efectos del proyecto se analizaron solo
los productos de origen vegetal.
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INFLUENCIAS

Aymara
Quechua o

Huasos

Pewenches

Colonos
alemanes

Chilotes

Chonos

Alakalufes
Tehuelches
Onas (Selknam)

Tawantinsuyu

Tiwuanaku
Técnica: Uso de piedras
calientes como método de
coccion. Le entrega un sa-
bor diferente a la comida
Changos
Técnica: Gran desarrollo
de la agricultura, sistemas
de riego y cultivo.
Atacamerios
Kollas
Campesinos
Técnica: Coccidn en agua.
Picunches Centro de la cocina criolla.
Mapuches

Técnica: Preparacion en
agujeros con productos de

la zona, uso de merkén.
Colonos croatas

Técnica: Cultivo bajo tierra
e invernaderos. Desarrollo
Yaganes de cultivos pese al clima.

Yamana



COMPONENTES ESCENCIALES
DE UN PLATO TiPICO

Al igual que todos los platos, la elaboracién de
un plato tipico consta de 3 etapas principales:

En el caso de los platos tipicos siguen una
tradicién que en muchos casos se ha trans-
mitido por generaciones y los ingredientes
estan generalmente asociados a los re-
cursos naturales que provee la regién de
donde se origina el plato.

Se caracteriza por una dedicada y delicada
preparacion, utilizando diferentes técnicas
para la coccidn que han sido heredadas de
los pueblos originarios o de la tradicion
espafiola. Algunos platos presentan varia-
ciones que dependen de la zona.

Ultima etapa en la que los restos de los
ingredientes son desechados y general-
mente no tienen un uso posterior.

Los
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platos tipicos chilenos se relacionan direc-

tamente con las dimensiones gastronémicas:

No tc

estas «

Su origen esta ligado a una zona o region.
Uso de productos marinos, papa, maiz y
porotos heredados de la dieta indigena.

Utilizan como ingredientes recursos pro-
pios de la zona de origen.

Hablan directamente de la zona de origen
(comida como lenguaje)

Contienen una carga tradicional
Preparacion de tipo casera

Preparacion y relato relacionado a la cul-
tura y tradiciones de esa zona, heredadas
de quienes la han poblado (pueblos origi-
narios, espafoles e influencias extrajeras)

dos los que
aracteristicas

sideran platos tipicos cumplen con todas




. . éPor qué la gastronomia aporta a la Platos tipicos y consolidacién de la
Nueva cocina chilena

consolidacién de la identidad? identidad gastronémica
Valorizar los recursos naturales y productos Permite conocer los diferentes estilos culi- Son el punto central de la gastronomia y tie-
tipicos chilenos. narios de cada zona. nen una fuerte carga tradicional.
Rescatar las tradiciones. Abarca todo Chile.
Reinterpretar los platos tipicos de una ma- Habla directamente de una zona, de los Representan a cada zona y permiten iden-
nera atractiva y sofisticada. recursos de esta, de quienes la habitaron tificar los estilos culinarios, los productos
y por lo tanto del sentido de pertenencia. propios y las influencias.

En cada zona adquieren un valor y caracter

Importancia cultural: la gastronomia propia propio.

de cada pais tiene la particularidad de ser un

factor de identidad cultural importante. Hablan de la sociedad y colaboran con la di-

fusién de la identidad gastrondmica al llevar
consigo un sello de identidad local.

La comida como lenguaje: La gastronomia se

Rescate y consolidacién de la puede entender como una forma de comu-  Utilizacién de desechos

identidad gastronémica nicacion.
Material Habla de los Fuente
sin uso platos tipicos gratuita de

fibra vegetal
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RESIDUO
GASTRONOMICO

DESECHO 1—& RESIDUO

Aquello que queda después de haber escogido
lo mejor y mas util de algo.

Residuo, basura.
(Real Academia Espariola, 2014)

Material que queda como inservible después

de haber realizado un trabajo u operacion.
(Real Academia Espariola, 2014)

Sustancia u objeto que: (1) se elimina o valoriza,
(1) esta destinado a ser eliminado o valorizado,
o (ii1) debe, por las disposiciones de la legisla-

cion nacional, ser eliminado o valorizado.
(CONAMA, 2010, p. 10)

1
12/

DIFERENCIA ENTRE DESECHO Y RESIDUO

Material o resto que no puede ser reutilizado o re-
ciclado, ya que carece de utilidad o valor, o porque
su composicion u origen resultan contaminantes o
toxicos y debe ser tratado de forma especial.

Basura hospitalaria
Basura radiactiva
Elementos peligrosos para el medio ambiente

Para efectos del proyecto se consideré solo
el estudio de los residuos debido a su valor
y su capacidad de reutilizacién como materia
prima para la elaboracién de papel.

Todo material o resto que puede ser reutilizado
a través de un adecuado proceso de reciclaje.
El residuo se trasforma en materia prima y ad-
quiere un valor econémico.

Envases plasticos/vidrio
Metales

Papel y cartén

Ropa

Materia organica

Ver definiciones en Glosario, p. 134




1,5 kg

diarios ORGANICOS

Por persona

De acuerdo a una encuesta realizada por la
Universidad Andrés Bello, hasta el afio 2014
solo el 34% de los chilenos declaraba reciclar.

En estas cifras y en el alto indice de desechos
organicos generados en laRM, se encontré una
oportunidad para transformar estos desechos
organicos de caracter vegetal en residuos, me-
diante su utilizacién como materia prima para
la fabricacion de papel artesanal.

ORGANICOS

De los desechos sdlidos de la
Region Metropolitana

De los multiples escenarios para obtener dese-
chos organicos, se estudiaron 15 hogares de 5
comunas de Santiago.

Escenario 1: Cocina doméstica

De los desechos organicos generados en los
hogares se decidié centrarse en aquellos pro-
venientes de la preparacion de comidas, ya que
en esta instacia se generaban la mayor canti-
dad de residuos vegetales.

Desperdicio de
material organico

VEGETAL

Generados de la preparacion
de comidas en hogares

Al principio del proyecto se pensé que la ma-
teria prima se obtendrian solo del escenario
1, pero la cantidad generada no era suficiente
para poder fabricar papel.

Por otro lado, la logistica de recoleccién impli-
caba grandes traslados diarios, ya que de los
contrario, los desechos comenzaban a formar
hongos y los usuarios decidian botarlos.



TENDENCIA ACTUAL:

2007 2008 2009

W Reciclaje Compostaje Incineracion Otros (Lombricultura)

afios

CONAMA, 20069.

Actualmente en Chile no se conoce una ley
que se haga responsable de los residuos soli-
dos organicos, pero hace algunos afos intenta
posicionarse la conciencia de las 3R, (reducir,
reciclar, reutilizar) bajo la idea de que la basura
(desechos) se transforme en residuos.

En el marco de esta tendencia ecologica apa-
recen innovadoras propuestas y proyectos
relacionados al reciclaje y reutilizacién de resi-
duos gastronémicos o de origen organico.

INICIATIVAS SIMILARES

Propuesta de la UAEM (2011) para aprovechar
el alto porcentaje (75%) de residuos organicos
generados en las clases practicas del Labora-
torio de Alimentos y Bebidas en la Licenciatura
de Gastronomia.

Se identificaron los alimentos desechados an-
tes de que fueran desaprovechados para luego
utilizarlos para el disefio y producciéon de ali-
mentos de consumo.

Forma rapida y natural de reciclaje a través del
proceso de descomposicion, donde los resi-
duos organicos se transforman en un recurso
gue permite mejorar los suelos.

Consiste en un “servicio de reciclaje de resi-
duos organicos dirigido a casinos industriales,
restaurantes, hoteles, patios de comidas, hos-
pitales, colegios, universidades, entre otros.”
(Reciclajes Industriales, 2013)

Iniciativa que promueve la separacién de los
residuos organicos para ser utilizados como
compost, diriguida a los establecimientos que
comercializan alimentos o prestan servicios
gastronémicos. Para implementarla se esta-
blecié un circuito de recoleccién especial que
deriva a lugares de compostaje ubicados es-
tratégicamente en parques y sedes comunales
con el objetivo de introducir a los vecinos en la
practica del compostaje.



Escenario 2: Cocina doméstica

Del Escenario 1se escogié una muestra de
5 casas de la comuna de Colina en donde
el desperdicio organico era del 100%.

Compromentidas a
separar los desechos
organicos solicitados.

Genera concienciay
habitos de reciclaje

Preparaciones
de comida

Desperdicio de
material organico

Escenario 2: Desechos en su mayoria cascaras
derivadas de las preparaciones de alimentos y
productos con mal aspecto fisico.

Escenario 3: Vega Central

Lugar mas grande y variado de venta de
frutas y vegetales en Santiago. Opera de
Lunes a Sabado de 6:00 a 18:00 hr.

De limpieza continua
de material organico

Diarios de basura
orgdanica vegetal

Desperdicio de
material organico

Escenario 3 y 4: Desechos como cascaras y
aquellos en mal estado o que debido al tiempo

perdian su valor.

Escenario 4: Verduleria Chicureo
Verduleria pequena de caracter local con
amplia oferta de frutas y verduras. Opera
de Lunes a Sabado de 9:00 a 20:00 hr.

De venta continua

Diarios de basura
organica vegetal
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RESIDUOS RESIDUOS
GASTRONOMICOS COMERCIALES
Derivados de la preparacion de platos Derivados de productos utilizados en la
tipicos chilenos preparacion de platos tipicos chilenos

Con el fin de aportar a la consolidacion de la
identidad gastrondémica chilena, se decidié uti-
lizar los residuos gastrondmicos (escenario 1)
y aquellos derivados del comercio agricola (es- Hablan de los Hablan de los
cenario 3y 4), pero enfocados especificamente platos tipicos productos
en los platos y productos tipicos chilenos estu-
diados anteriormente.

Estos residuos “chilenos” se utilizaron como
materia prima para la fabricacién de papel, de
manera que traspasen sus caracteristicas a los Amplia fuente de
papeles, haciendo que estos hereden el carac- fibra vegetal
ter chileno y propio que llevan consigo estos
residuos debido a su origen, y permitan descu-
brir, a través de ellos, la gastronomia chilena y
aportar a la consolidacidn de la identidad.

Rasgo de
sustentabilidad







Las fibras vegetales corresponden a aquellas
fibras naturales extraidas del reino vegetal.

COMPOSICION QUIMICA

La fibra vegetal forma parte de la pared celular
de las plantas. Su composicién quimica varia
segun el tipo de planta.

Esqueleto de las células vegetales. Es higros-
copica: absorbe el agua y se hincha (como la
madera). Es un polimero? insoluble en agua
pero que se degrada en ella.

Azucares que forman estructuras poliméricas
complejas. Son muy hidrofilicas (absorbe agua
con facilidad), promueve la fibrilacién interna,
mejora su flexibilidad, facilita el refinado y au-
menta la capacidad de enlace entre fibras.

Polimero amorfo presente en el espacio
intracelular y en las paredes de la fibra man-
teniendola unida, que varia seglin la especie.
Otorga rigidez, cohesién y es hidrofébica, (no
absorbe agua) lo que dificulta el refinado de la
fibra, pero se puede ablandar con temperatura.

PROPIEDADES

Amplio rango Estabilidad
de dimensiones quimica
Recurso Capacidad
renovable enlazar
inter - fibras
Capacidad de Capacidad de
adaptacion retener aditivos
Insolubilidad o
en agua Hidrofilicas

PRINCIPALES USOS

Confeccién de indumenta- 'sj»—/
ria, accesorios y géneros, \
principalmente de fibra i
de algoddn debido a su
flexibilidad, resistencia vy
durabilidad.

También se usa el lino en
ropa de cama y manteles.

| N

.

Se utilizan variadas fibras
para hacer sombreros y
cestas, (rafia) tejidos para
embalaje, (yute) cordeleria
y fabricacion de alpargatas,
hamacas, camisas de lampa-
ras, etc. (cafiamo)

Hace muchos arios, los pa-
peles no se fabricaban de
madera, sino en base a fibras
vegetales. Las principales se
presentan a continuacion.




CLASIFICACION

Se clasifican de acuerdo a la parte de la planta
de donde se extrae la fibra vegetal.

Pelos de semillas
Vainas

Cascaras de frutos

Fibras madereras

Fibras liberianas

Fibras de gramineas

Abaca, sisal, henequén,
pita, ananas, caroa
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En la fabricacién de papel artesanal se desta-
can principalmente 3 fibras:

Al ser casi 100% celulosa es una excelente fi-
bra para la fabricacién de papeles resistentes.
Su principal uso en la industria textil permite
usar prendas o retazos fabricados de 100% al-
goddn como materia prima.

Cultivado hace siglos en Japén, donde la ela-
boraciéon de papel destaca por su sofisticacion
y elegancia. Produce fibras duras y largas,
dandole al papel durabilidad, capacidad de
absorcidn y resistencia para la fabricacién de
productos como puertas correderas, sombri-
llas, pantallas y volantines.

De gran resistencia y flotabilidad, esta fibra
es usada en la fabricacion de cuerdas, lineas
de pesca, ropa, tapiceria y papeles especiales
para esténciles, bolsas de té y café, filtros de
cigarros y papel moneda.



En relacion a la experimentacidn realizada con
los diferentes tipos de fibra se destaca:

Uso de cascaras:
y frutos enteros como

Requieren mucho tiempo de coccion.

Las mas resistentes es necesario ablandar-
las con soda caustica.

El color de los papeles es similar al original.
Algunos no presentan la cantidad de celulo-
sa suficiente lo que genera quebraduras.
Las fibras se preparan al estar humedas ya
que son propensas a desarrollar hongos.

Uso de:

Presenta pequerios y delgados “palitos” que
otorgan textura al papel.

Lo anterior dificulta el desfibrilado de fibras.
Largo tiempo de coccidn (sin soda caustica)
El color de los papeles es similar al original.
Los papeles son resistentes y gruesos debi-
do alos “palitos” (mezclar con fibra suave)

Uso de:

Requieren un menor tiempo de coccién, ge-
neralmente sin necesidad de soda caustica.

Pueden sufrir un ligero cambio del color ori-
ginal durante la coccién.

Se obtienen papeles de calidad, resistentes
y con texturas.

Facil de guardar, ya que se secan con facili-
dad y no producen hongos.

INFLUENCIA DE LAS FIBRAS
EN EL PAPEL

El mundo vegetal es la principal fuente de su-
ministro de fibras papeleras, pero no todas
ellas son iguales, y no todas tienen el porcen-
taje de fibra adecuado para fabricar papel. Los
mejores papeles estan hechos de fibras vege-
tales que tienen mucha celulosa.

Las propiedades de los papeles dependen di-
rectamente de las caracteristicas de las fibras,
y el tratamiento que estas reciben influye de
forma decisiva en la morfologia y resistencia
del papel, pero generalmente es necesaria
la eliminacién de gran parte de la lignina, (lo
que mantiene unida las fibras) para obtener
mejores pastas. Habitualmente las fibras en
el papel mantienen las mismas caracteristi-
cas que tenian en su origen vegetal, por lo que
comprender el tipo de fibra utilizado es impor-
tante para comprender las caracteristicas y la
vida que tendra el papel. (Turner, 1994)



Las fibras vegetales son una fuente inagotable
de materia prima para la fabricacién de papel y
la realizacién de este proyecto.

La importancia de conocer sus componentes,
propiedades y diferentes usos esta en que, de
acuerdo a estos, se pueden elegir los productos
de los que se obtendra la fibra y anticipar cémo
trabajarla y los resultados que se obtendran.

Las plantas de una misma familia botanica
suelen tener propiedades fisicas similares,
permitiendo que puedan tratarse de la mis-
ma manera, por lo que de la experimentacidn
se derivaron una serie de datos utiles: los pa-
peles hechos a base de fibras que no tienen la
cantidad suficiente de celulosa se quiebran.
Las fibras con alto contenido de lignina (lo que
mantiene unida las fibras) es necesario ablan-
darlas mediante la coccidon o/y el uso de soda
caustica para que se libere la celulosa.

Y asi se fue descubriendo el mundo de la fibra
vegetal, y la mejor manera de trabajarla para
fabricar uno de los medios de expresién mas
versatiles que existe en el mundo.
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PAPEL ARTESANAL

“Papel: maravillosa invencién, que es de un

gran uso en la vida, que fija la memoria de los

hechos, e inmortaliza los hombres”...
Fernandez Zapico, 2008

Invension de la escritura
en Mesopotamia.
Inicia la busqueda de un
soporte para esta.

Escritura en tablas de
arcilla (Mesopotamia)

Los drabes usaron el
trapo reciclado como
materia prima.

Llegada del papel
a Europa

Junto con la imprenta es considerado una de
las invenciones mas importantes y funda-
mentales, transformandose en el soporte mas
perdurable para el traspaso de conocimientos.

De la historia del papel es importante destacar
que el método de fabricacion de los primeros

fabricacidon artesanal que se utiliza hoy. Se uti-
lizaban vegetales ablandados y fermentados
en agua de cal, los cuales se hacian pulpa con
morteros y se mezclaba con agua. Se sumergia
un tamiz de tela hasta obtener la cantidad de
pulpa necesaria para formar una hoja, la cual
se dejaba secar al sol. (Fernandez, 2008)

papeles es basicamente igual al método de

Invencion del papel

en China

Hecho a partir de fibras
vegetales (trapos, redes
de pescar, arbustos,
pajas o cafia de bambu)

Invencién del papiro en
Egipto, primer soporte
de escritura elaborado de
fibra vegetal.

Primeras inscripciones
chinas sobre caparazo-
nes de tortuga.

Uso del pergamino
en Grecia, el cual
sustituyé al papiro.

Obtencion de papel

a partir de vegetales:
vello de alamo, musgo,
abeto, ortigas, cardo.

Invencién de la pila holande-
sa: avance decisivo. Reducia
el tiempo de trituracion y
refinado de materiales.

Apogeo de los molinos
papeleros en Europa.
Obtencidn de nuevas
fibras papeleras.

Invension de la imprenta
por Gutenberg.
Aumento de la demanda
de papel.

Madera como materia
prima. Keller desarrollé
la méaquina desfibriladora
de madera.

K.W. Scheele: efecto
del cloro para la
blancura de la pasta
de papel.

Fin de la era del papel hecho
amano y el paso al gran
desarrollo industrial.

Desde entonces la madera se
ha empleado como la materia
prima por excelencia en la fabri-
cacién de papel, correspondien-
do actualmente al 95% de las
fibras que se utilizan.



FABRICACION DE PAPEL

Para la elaboracién de papel es necesario el
uso de materias papeleras: productos conti-
tuidos basicamente de celulosa. Las fibras son

el componente fundamental en las materias -

papeleras e influyen en caracteristicas de re- METODO
sistencia, estabilidad, blancura y opacidad. ARTESANAL
(Fuente: Environmental Defense Fund) 1 O 5 d . C

L
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1

METODO
INDUSTRIAL

s. XX

» Pila holandesa
) Batidoras

» Procesadora de
celulosa

MATERIA PRIMA

Fibras recicladas < Fibras no madereras

Llamada “papelote”, correspon-
de al papel de post consumo y
puede reciclarse 100%.

menos de emision
menos de

de particulas
contaminacién del aire

esparto, algo

menos en gases
invernadero

El uso de materias primas recicladas
otorga un grado de sustentabilidad. e

menos de energfa que

Fibras de plantas: lino, cdfiamo,

dodn, pajas, etc.

Fabricacién de papeles especiales.

» Fibras madereras

Provienen de la madera. Dependiendo
del tipo de arbol le otorgan al papel
diferentes caracteristicas.

AGUA Y ENERGIA

50%

menos de
agua residual

44%

| proceso industrial

Contribuidor de
gases invernadero.

44.000 - 83.000
litros consume de
agua industrial

4°

Del total de las
emisiones de
carbonen la
industrial.

31 btus

consumo de energia Evaluada como una de las

industrias que mas contamina.

e
0
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Por mucho que la industria papelera haga in-
tentos, no se ha conseguido todavia un papel
industrial con las mismas capacidades de
comunicacion de un papel artesano. Sus cali-
dades unicas para el tacto y la vista son muy
atractivas, tanto como soporte para escribir,
dibujar o estampar, como para disfrutarlo por
su solo aspecto.

Asuncion, 2006

Un papel se considera artesanal o hecho a
mano “cuando se ha fabricado segtn el méto-
do tradicional, en el que el artesano papelero
es quien produce una a una cada hoja de pa-
pel” (Asuncién, 2006, p. 20)

HACER PAPEL

ﬁ_).f

Retazos de ropa Plantas y Papel reciclado

(100% algoddn o lino)

Pila holandesa Mazo
Necesaria para los retazos, Usado en papeles
pero funciona para plantas japoneses

y papel reciclado

frutos Hervir para
separar la
“E:.'j celtlosa
)
Juguera

Cortar en pedazos

pequefos

Bastidor
y escurrir
Transferir la hoja
Recipiente de Sacudir suavemente mojada del bastidor
aguay pulpa para dispersar la pulpa al fieltro mojado
i
Secar Prensar
Al aire libre o de |dealmente en
manera forzada una prensa

Papel

(Fuente: Paper Slurry)



CARACTERISTICAS OTORGADAS
POR LA FIBRA AL PAPEL

Afecta la resistencia del papel (cuando se
va en contra de la fibra cuesta mas plegarlo,
no se rasga derecho) Generalmente en pa-
peles artesanales la fibra no tiene direccion,
ya que al sacudir el bastidor en la formacién
de la hoja, estas toman todas las direcciones
generando papeles mas resistentes.

La resistencia de un papel esta determinada
por el grado de resistencia de la fibra. (por
ejemplo, las fibras mas largas y refinadas
producen papeles mas resistentes)

Depende de la cantidad de tiempo que se
encuentre en la pila holandesa. Cuanto mas
refinada este la fibra, mas compleja y resis-
tente serd la unién entre estas.

Corresponde al peso del papel y en él influye
el grosor. Se mide tocando el papel.

El prensado del papel influye directamen-
te en su resistencia, si no se prensa tiene
menos resistencia porque las fibras estan
menos apretadas entre si.

El proceso artesanal permite hacer una am-
plia variedad de tamafios a diferencia del
proceso industrial.

Depende de la densidad de la pulpa y del
método de secado (un papel prensado sera
mas liso que uno secado al aire.)

Todas las fibras tienen un color natural pro-
pio y las de origen vegetal mantienen el
color de la planta después que ha pasado
por el proceso en que se separa la celulosa.

BENEFICIOS DEL
PAPEL ARTESANAL

Al ser hechos a mano son todos diferentes
y por lo tanto Unicos.

Permite experimentar con todas las carac-
teristicas antes mencionadas y generar una
amplia variedad de papeles diferentes.

No precisa de grandes inversiones, gastos,
ni requiere de una gran infraestructura, por
lo que se puede montar un taller en casa.

Amplia gama de materias primas: prove-
nientes de fibras (de origen vegetal, animal,
mineral, artificial o sintético), retazos tex-
tiles (algododn, lino, etc.) o papel reciclado.

Reduce notablemente la contaminacién
con respecto al proceso industrial y el con-
sumo de agua y energia. No es necesario la
tala de arboles y uso de fibras virgenes.
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ANTECEDENTES

DONOSO
PAPEL

SOPORTE PARA BELLAS ARTES

Julio Donoso creé una pequefia empresa dedi-
cada a la elaboracién de papel hecho a mano
para bellas artes. Utilizando una pila holande-
sa y materias primas como papeles reciclados,
fibras 100% algodén (retazos o pulpa de mota
de algoddn organico) y experimentando con
fibras de pita, cahamo, colihue, totora y sisal,
logra excelentes resultados de hojas ecolégi-
cas, libres de acidos y de pH neutro.

El papel se comercializa por si solo (por hojas o
resmas) y a través de productos hechos a base
de papel artesanal. Se promociona mayorita-
riamente via Facebook y ferias artesanales.

Da D@J

Es un pequeio emprendimiento creado por un
equipo de jovenes que decidieron rescatar el
método artesanal de fabricacion de papel, con
el objetivo de ser un aporte para la proteccion
del medio ambiente.

Ofrece un amplia gama de productos de cali-
dad como pliegos, cartas, sobres, papeles de
regalo, bolsas, entre otros, creados manual-
mente a base de fibras vegetales, flores, frutas
y semillas, (Hermosilla, 2011) para satisfacer
las necesidades de personas y empresas.

LACASA
BE

GOETHE

Es un proyecto que ofrece talleres, cursos,
experiencias y charlas en diversos lugares,
algunos de estos orientados a la fabricacion
artesanal de papel. Busca generar instancias
de creatividad, exploracién y desarrollo de ma-
nera sustentable. (La Casa de Goethe, s/f)



El reconocido “Robert C. Williams Museum of
Papermaking” es uno de los grandes exponen-
tes de papeleria artesanal a nivel mundial y un
recurso de renombre internacional en la histo-
ria del papel y su tecnologia.

Cuentaconmas de 2.000 libros y una coleccién
de mas de 10.000 marcas de agua, papeles,
herramientas, maquinas y manuscritos. La
misién del museo es coleccionar, preservar,
desarrollar y difundir los conocimientos sobre
la fabricacion de papel.

Ofrece exposiciones y programas de fabrica-
cion de papel y las artes relacionadas al papel,
usando fibras de algodén, abaca y kozo.

@) Pabellondos

Institucion abierta que genera un espacio
donde desarrollar la creatividad, siendo res-
ponsable con el medio ambiente. Su objetivo
es preservar el patrimonio a través de talleres
orientados a la creatividad cultural y contem-
poranea. Uno de estos es el taller de papel
artesanal experimental, que ensefia a fabricar
papeles artesanales a través de una técnica
sencilla y respetuosa con el medio ambiente,
fomentando la imaginacién.
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Dinamo es un taller de elaboracion de papel
artesanal en donde todos los productos son
elaborados a mano. Se fabrican principalmente
de fibras vegetales y diferentes materiales re-
ciclados a los que se les da un segundo uso. Al
ser un taller respetuoso con el medio ambien-
te, recogen material de desechoy lo convierten
en productos artesanales, evitando el uso de
tintes y blanqueantes para mantener la calidad
de ecoldgico.



Desechos

Libro con énfasis en lo
artistico por sobre lo fun-
cional: libro de coleccién.
Centrado en los papeles

mas que en las recetas.

Transformar desechos en residuos, Materia prima

déndoles un segundo uso
Aprovechar la fibra presente en
estos residuos

Objeto fisico que permita mostrar las caracteristicas, y
versatilidad de los papeles.

Soporte duradero: para que dé a conocer la identidad.

Que permita comunicar los platos tipicos: a través de las
recetas.

Rescatar la tradicién de los platos
tipicos y su preparacion

Gastronomia como lenguaje propio

Aportar a la consolidacién de la
identidad gastronémica chilena
para lograr difundirla

Interaccion
sensorial

Papel como medio de expresidn
artistica

Mostrar sus diferentes texturas,
colores y riqueza

Relacionar los papeles a una zona
especifica o un plato tipico

Valor ilustrativo

Objeto que tenga la capacidad de reunir toda la informa-
cién paralograr generar un relato y aportar a la identidad.

Importancia del papel como elemento artistico, debe ser
un producto bello que muestre la riqueza del papel.

CARACTERISTICAS DEL LIBRO

Libros de gran formato donde se le da prioridad
al disefio, la edicién y al uso de ilustraciones e
imagenes por sobre el texto. Pensado para mi-
rarse mas que para leerse, se definen como
objetos culturales para ser dispuestos como
complemento decorativo por su atractiva pre-
sentacion. (Dictionary cambridge, 2016)

De las comidas con las zonas y sus raices.

Se buscé generar un material que implicara
contacto, que invitara a manipularlo, a verlo
y a tocarlo. Que tuviera la posibilidad de ex-
perimentarse y descubrirse. Con el tacto; las
texturas; con la vista: los colores y los relatos,
y mas adelante los olores y sabores una vez
preparados los platos: una forma de descubrir
desde todos los sentidos.

Busca un lenguaje visual por sobre el escrito.
El relato es lo que acompafia al papel y a la
ilustracién, que es donde se encuentra el valor.
A través de relatos breves, escritos de forma
narrada para que tengan una continuidad, se
formd una historia que habla de la zona, de su
cultura, del plato y de la identidad chilena.
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El proyecto no cuenta con un solo usuario
especifico, pero este presenta una serie de ca-
racteristicas de las cuales puede poseer una o
mas para clasificarse como usuario.

Quien busca explorar y conocer desde otra
perspectiva. Interesado por descubrir mas en
profundidad aspectos del pais como lugares,
comida, culturay tradiciones. Esta interesado y
dispuesto a conocer un pais de distintas mane-
ras, no solo de la forma tradicional, buscando ir
mas alla de lo comun y “lo tipico que hay que
hacer”. Se caracterizan por explorar aquello
que les llama la atencién, buscando generar re-
cuerdos innovadores.

Personas u organizaciones, nacionales o ex-
tranjeras, interesadas enla cocinay que buscan
conocer la cultura culinaria de un pais. Gustan
de probar diferentes gastronomias tomando en
cuenta su origen. Se preocupan por conocerlas
y llevarlas a la practica, ya que consideran la
comida como una experiencia. Se caracterizan
por buscar una oferta que combine la cocina
tradicional y la creatividad. No se limita solo a
conocedores, sino a quien esté dispuesto a te-
ner una nueva experiencia de sabores.

Personasy artistas a quienes el arte de fabricar
papeles de manera artesanal llama la aten-
cion. Fabricantes de papel artesanal, artistas
del papel y coleccionadores de obras de arte
que buscan nuevas creaciones en base a papel
y a su experimentacion. Consideran el papel
como un medio de expresion artistico y le otor-
gan un valor especial a su proceso artesanal.
Interesados en conocer variedad de técnicas,
procedimientos y opciones creativas.



Aquellos turistas que visitan Chile con el ob-
jetivo de conocer y explorar mas alla de lo
tradicional, buscando aprender o aumentar
su conocimiento cultural. A estos turistas les
llama la atencidn la tradicion del pais y por lo
tanto buscan llevarse consigo un recuerdo di-
ferente, un recuerdo de la cultura que les hable
de su experiencia en el pais. Quieren llevarse
un pedazo de Chile, un algo que lo identifique.

v C@clna
Chilena

Nacional

de la

Organizaciones y entidades preocupadas por
el rescate, fomento, desarrollo y difusion de
la identidad nacional gastrondmica. Consi-
deran la comida como una expresion cultural
y se preocupan de la forma en la que ésta se
da a conocer. Buscan difundir y desarrollar una
identidad gastronémica nacional y regional,
rescatar los productos nativos y promover sus
preparaciones. (areas de tursimo, escuelas de
cocina, restoranes de tradicion chilena, hoteles
en parques nacionales)

AGENTES CLAVES

Personas o entidades expertas en un tema es-
pecifico, cuya opinién y sugerencias aportan
de manera significativa al proyecto, validando
la informacidn y las decisiones.

Debido a la diversidad de caracteristicas de
usuarios, se consideraron agentes expertos a
modo de testeo, quienes cumplieron el rol de
validar las decisiones pertinentes a cada item.

chef ejecutivo del
hotel Plaza San Francisco y miembro de Les
Toques Blanches. Especialista en cocina tra-
dicional chilena.

profesora de la Universidad
Catodlica, especialista en artesania, disefo
de productos y textil, disefio sustentable y
fabricacion de papel artesanal.

experta en disefio edi-
torial, profesora de la Universidad Catdlica,
directora y disefiadora de la Revista disefia.

papelero experto en la fabri-
cacion de papel artesanal.
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Tanto a nivel nacional como internacional,
este tipo de encuentros invita al pablico a
relacionarse directamente con los productos,
las novedades, la terminologia, etc. Se carac-
terizan por exhibir una gran variedad de pro-
ductos y servicios orientados a la gastronomia
de un pais o lugar, destacando los productos
propios de esa gastronomia.

55 .
Echinuco - Chile

Galerias, ferias de arte y disefio, exposiciones,
workshops y espacios dedicados a la exhibi-
cion de las practicas artisticas nacionales e
internacionales. Se consideran espacios de
arte y disefo en general pero principalmente
orientadas al trabajo con papeles artesanales.

Desde la segunda mitad del siglo XIX, cada cin-
co afios se realizan exposiciones universales y
su objetivo es “mostrar los éxitos mas ambi-
ciosos que el hombre ha logrado a través del
tiempo, bajo un contexto de didlogo internacio-
nal.” (ExpoMilan, 2015)

Chile es un invitado permanente en las citas
universales, recientemente en la ExpoMilan
2015, a través del espacio llamado “el amor de
Chile", orientada a mostrar la dedicacion de los
chilenos en el cultivo, cosecha y preparacidn
de los alimentos que los identifican.

ExpoMilan 2015



Espacios o entidades preocupadas de promover
el turismo en Chile y la cultura chilena. Pueden
ser tanto espacios fisicos como virtuales, pero
se caracterizan por hablar de internaciona-
lizaciéon. Cuentan con recursos orientados al
recuerdo de su paso por Chile, que hablan di-
rectamente de él y lo caracterizan.

Ejemplo: Hotel Explora, restoranes chilenos,
gift shops aeropuerto.

-

Hotel Explora - Torres del Paine

Este concepto estd adquiriendo cada vez
mas importancia en el mundo. Se entiende
como un medio para recuperar la alimenta-
cidn tradicional de cada zona, y que ayuda al
posicionamiento de estas. Invita a conocer
y experimentar nuevas comidas de otras re-
giones, nuevos sabores y conocer parte de la
cultura.
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DESCUBRIR SENSORIAL

Los referentes presentados a con-
tinuacion invitan a descubrir y
experimentar con los sentidos, princi-
palmente a través del tactoy la vista,
que son los sentidos que el proyecto
busca potenciar.

Se destaca el uso de texturas y colores
[lamativos que invitan a introducirse
y explorar el producto para descubrir
de qué se trata.

Libros con texturas

A lo largo del proyecto se presentan mas referentes Lafl: artesaniaen arpiellera - g Exposicion “des:
asociados a cada tema C. Gutierrez .



REFERENTES | 59 |

REFERENCIAS GRAFICAS

RS
e CHUPE o
CENTOLLA

1GA
PIL.
l I(jf\ PARFAIT DE LUCUMA Y NOUGAT DE NUEZ

15 meniis para comer con los dedos

A CEXA DE
BOR A MAR

‘ ok
P Referencias utilizadas en la diagramacién del libro } Referencias utilizadas en la composicion de las
imagenes del libro
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REFERENCIAS GRAFICAS
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de CHILE
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En estaregisn del extremo norte del pais

‘The INACAP Cookbook of Chile

el desierto de Atacama, Comprends.
s extensa teritoro costero, unto
 pampas desdrticss y cordilleras
altiplinicas de alturas irregulares. La zona
presenta temperaturas altas y escasas
precipitaciones, que dan vi

Nnacap

chufio, como la carne de auguénido en
forma de charqui.

NEAR &FAR

Recipes Inspired by Home and Travel

Pimm’s Cup
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BROCHETA DE HORTALIZAS
Vegetable Skewers

paté de champifones y nueces
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LEVANTAMIENTO
DE INFORMACION

Como primera instancia de acercamiento a la
fabricacion de papel artesanal, se realizaron
pruebas de experimentacion con fibras de al-
godon y abaca, provenientes de retazos o de
pulpas listas, en la que se aprendié la técnica
de fabricacidn, el proceso y detalles tiles para
perfeccionar el trabajo.*

Con el objetivo de conocery aprender como tra-
bajar las fibras de origen vegetal provenientes
de plantas comunes y residuos gastronémicos,
(ya que solo se habia experimentado con re-
tazos y utilizado maquinaria profesional: pila
holandesa), se realizé un estudio de libros re-
lacionados al tratamiento de fibras vegetales
de uso diario para la realizacion de papel.

Estos libros sirvieron como punto de partida
para tratar diferentes fibras de forma casera,
y utilizar la informacién de estas para experi-
mentar con nuevas fibras de la misma familia.
Ademas se utilizaron como referencia para la
creacion de un registro de la experimentacion,
en donde se detalla el proceso para trabajar
cada fibra. (Ver pagina 87)

Jniversidad de

s fueron real

California, intercamb

primer

ANTECEDENTES

Marie-Jeanne Lorenté

w¥*fhef3;rt of Pa?el;maklngmth Papel‘maklng

wn‘lo Garden Plants
Plants “ & Common Weed

ICAS E METODOS TRADICIONAIS
DE FABRICO

BY JULES HELLER 7. sies s co o oo e o i o



Se contacté a Julio Donoso, duefio de Papeles
Donoso (antecedente nacional p. 46) quien se
dedica a la fabricacion de papeles artesanales
especialmente de algodon. Su taller ubicado
en Puente Alto esta bien equipado con pila ho-
landesa, prensas, sector de secado, bateas y
bastidores, en donde elabora pulpa de algodén
en base a retazos y fabrica papeles.

Julio cumple el rol de agente experto en pape-
les, del cual se recibié asesoramiento, consejos
de proveedores a los cuales recurrir y también
actia como proveedor de pulpa de algodédn.

Durante la primera etapa del proyecto, se rea-
lizaron pruebas de experimentacidén basicas
con fibras de origen vegetal provenientes de la
preparacién de platos como hojas de choclo y
hojas de alcachofa.
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EXPERIMENTACION

A lo largo del proyecto, se recibieron consejos
y ayuda de Julio Donoso y Mariana Kaplun,
ambos agentes expertos en el tema del papel.

§ ¥
Experimentacion con fibra de hojas
de choclo y tallos de alcachofa
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Experimentacién con pulpa de algoddn
en taller de papel en California
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ANALISIS EDICION
GASTRONOMICA

Al tomarse la decision de realizar un libro
como propuesta final, fue necesario realizar
un estudio y analisis de libros orientados a la
gastronomia, con el objetivo de referenciarse
de estos e identificar aquellos aspectos que
debian incorporarse, aquellos que no y se tomé
como referencia para tomar decisiones forma-
les y de contenido, considerando siempre la
idea de un libro de caracter artistico y no de
caracter funcional.

Se analizaron 20 libros agrupados en 3 catego-
rias de acuerdo a su contenido:

Cocinando
en familia
Chepa Martinez

El arte de la
cocina peruana
Tony Custer

Manual del
asador chileno
Roberto Marin
Vivado

Jamie at home
Jamie Oliver

Pica pica
Toni Monné
Espafia

Cocina de barrio
Chris Carpentier

COCINA
TRADICIONAL
EXTRANJERA

AUTORES
CHILENOS

no necesariamente
con recetas chilenas

Las recetas
de la abuela
Maxima Cuesta
Espafia

Imperdibles
Martita Serani

Celebremos
Martita Serani

REFERENTES
UTILIZADOS

Sergipe E Piauf
cocina regional
brasilera

Nuevos
productos del
campo: Recetas
tradicionales y
modernas

Sabor y saber de
la cocina chilena
Hernan Eyzagui-
rre Lyon

Gastronomia
Patagonia
Fco. Fantini

Chile a través
de sus comidas
Estela Salina
Contreras

Recetario Papas

Nativas de Chiloé

Les Togues
Blanches

COCINA
TiPICA
CHILENA

Manos del sur
Chef Carlo von
Mdihlenbrock

Gran libro
de la cocina
chilena




Del andlisis realizado, se definieron los si-
guientes criterios, los cuales se consideraron
necesarios para cumplir el objetivo del proyecto.
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CRITERIOS DEFINIDOS

ESTRUCTURA

Empaste: otorga atributo artistico.

Uso de papeles separadores: ayuda
en el orden.

Mejor lectura cuando hay una rece-
ta por pagina y la siguiente tiene la
ilustraciéon o imagen.

Orden: Prélogo, introduccién, indi-
ce, recetas, indice de recetas.

Para establecer estos puntos se utiliza-
ron los referentes gréficos presentados
en la pagina 59

[
GRAFICA

Q Separar o enumerar la preparacion:
facilita la lectura.

o Tipografia legible; no cursiva, va-
riacion de mayusculas, mintsculas,

bold y regular para dar prioridad.

O Enumerar ingredientes.

O Imagen: Se realizd una encuesta
con el objetivo de comprobar la
necesidad de una imagen y/0 ilus-
tracion para la receta.

Considera necesario que una receta
vaya acompafado de una imagen
y/0 ilustracion

22% 16% 62%

Imagen llustracion Cualquiera

|
CONTENIDO

O Subtitulos de ingredientes y prepa-

racion.

) 2 tipos de indice: general y de re-

cetas (al final en orden alfabético)

) Separacion por capitulos: le otorga

orden y lo hace sencillo de leer y
comprender.

> Medidas universales (taza, cucha-

ra, gramos, etc.)

O Relato®: bajo la idea de realizar un

“coffee table book”, se debe in-
corporar un pequefio relato de las
recetas, relacionado a ella, su ori-
gen o sus ingredientes.

5. Del anélisis realizado se identificaron otros

criterios pertinentes al r
tallan mas adelante. Ver p. 80

ato, los cuales se de-

CONSTRUCCION
DE LAS RECETAS

Agrupaciéon de las recetas: para
generar un orden se deben agrupar
bajo uno 0 mas temas. (tipo de re-
ceta, ocasiones, contexto, etc.)®

Nombre de la receta en tipografia
diferente.

Medidas

Ingredientes y preparacion
Contexto en el que se come
Datos curiosos del plato

Coémo servir

6. Se usé como referente para nombrar los mends.
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| 74 | DE LA FIBRA AL PAPEL

ACOTAR EL PROYECTO

Descubrir Chile gastronémico es una propues-
ta ambiciosa y dificil de lograr debido a la gran
extension del pais y a la variedad de formas en
las que se puede conocer. Es por esto que se de-
cidié acotar el proyecto para generar un orden
y que se pudiese profundizar en los aspectos
relevantes para el rescate de la identidad.

3 zonas
naturales

4 formas
del relieve

Una zona
natural

Lugar
especifico

Ingredientes
principales

Muy general, cada zona invita
a descubrir algo nuevo y no
permite acotarse.

La busqueda de informacién
es dificil. Poca variedad de
productos de origen vegetal
en algunas zonas.

Demasiado acotado. Disminu-
ye la cantidad de productos vy
no permite conocer todo Chile.
Habria que hacer tomos.

La gastronomia no habla solo
de los productos de una zona
por lo que se desvincula con el
objetivo del proyecto, rescatan-
do solo la identidad de un lugar.

Uso de papeles iguales por ca-
pitulo, dando prioridad a la fibra.
Desvincula las recetas con su
lugar, impidiendo generar un
relato. Al orientarse al producto
no da espacio para hablar de la
receta y su historia.

Norte
Grande

5 ZONAS NATURALES

Zona Zona
Sur Austral

‘ana
Central

Norte
Chico

s

p Aspecto importante de la geografia de Chi-

le y de conocimiento comtin.

Permite conocer Chile de forma ordenaday
generar un relato relacionado a cada zona,
considerando sus caracteristicas geografi-
cas, sus productos, su cultura, derivando a
su gastronomiay a los platos.

Justifica de‘'manera simple la aparicion de
cocinas locales y permite asociar estas y
sus productos a una zona especifica.

Permite conocer mas en profundidad la
tradicién y la cultura arraigada a una zona,
dando pie para generar los relatos.

Permite generar una relacion del libro con
la riqueza de una zona e identificar un lu-
gar clave, actuando como un elemento que
fomenta el descubrir Chile gastronémico.
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FILTROS APLICADOS

Como punto de partida se realizé una exhausti-
va investigacion’ en diversas fuentes (libros de
cocina chilena, internet, paginas web del Go-
bierno de Chile) con el objetivo de recopilar la
mayor cantidad de recetas consideradas como
chilenas, obteniendo 168 recetas en total.

Antes de analizarlas, se realizé un estudio de
los productos® que pertenecen a cada zona,
de manera que sirvieran como base para
comprobar el origen de las recetas, y/o como
“comodines” en caso de que algunas de las
recetas recopiladas no cumplieran con los re-
quisitos para el proyecto y se podrian usar
estos productos para buscar nuevas recetas en
base a estos.

Debido a la gran cantidad y variedad de rece-
tas recopiladas, fue necesario aplicar una serie
de filtros con el objetivo de reducir el nimero 'y
considerar solo aquellas que fueran pertinen-
tes y un aporte para el proyecto.

168

RECETAS

1)

ORIGEN EN
UNA ZONA

137

RECETAS

Pertenecer a una de las 5 zonas
naturales definidas previamente.
Aquellas recetas que no perte-
necian a ninguna zona especifica
fueron descartadas, ya que se re-
salté la dimensidn geografica que
habla de la importancia de la tra-
dicion y el sentido de pertenencia
que genera cada plato y cémo los
ingredientes utilizados hablan di-
rectamente de ella.

2]

INGREDIENTE
VEGETAL

115

RECETAS

La receta debe contener ingre-
dientes vegetales y el ingrediente
principal o central debe ser de ca-
racter vegetal para poder utilizar la
fibra. Aquellas recetas que en sus
nombres incluian ingredientes de
otro tipo fueron descartadas. (cal-
dillo de congrio, cazuela de ave)



©

RESIDUOS
VEGETALES

4]

NARRATIVA

5]

TIPO DE RECETA
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(6]

AGENTE EXPERTO

103

RECETAS

De las recetas elegidas se enume-
raron los ingredientes principales
de origen vegetal y se detectaron
aquellos que en su preparacién o
para efectos de la receta conte-
nian residuos para experimentar.

77

RECETAS

Las recetas deben tener un relato
o historia que hable de ellas y su
origen, de manera que aporten a
descubrir la identidad gastronémi-
ca de Chile.

77

RECETAS

Las 77 recetas restantes se reor-
denaron y agruparon de acuerdo
al tipo de receta, bajo la tematica
de un menu basico, considerando:
céctel o aperitivo, entrada, plato
de fondo y postre.

Se decidié agruparlas bajo este
criterio ya que permite una varie-
dad de platos e ingredientes, lo
que facilita la experimentar con un
mayor nimero de fibras.

51

RECETAS

Se elaboré una tabla con las re-
cetas ordenadas de acuerdo a
los criterios anteriores, para ser
evaluadas por un agente experto;
el chef Axel Manriquez, el cual
descarté aquellas recetas que no
cumplian con los requisitos, su-
giri6 cambios y propuso nuevas
recetas que, a su juicio, cumplian
mejor con el objetivo del proyecto.

En base a estas sugerencias se ela-
boraron nuevos mendus, los cuales
fueron aprobados por el chef.
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MENUS FINALES

De las recetas escogidad por el chef, se consi-
deré el factor ilustrativo como elemento final
para la creacién de los menus finales.

ZONA NORTE GRANDE ZONA NORTE CHICO

Menu 1
Con vista a los valles

Menu 2
Cielos despejados

Menu 1
Sabiduria indigena

Menu 2
Arawi® Nortina

P Aperitivo P Aperitivo P Coctel » Céctel
Ceviche de cochayuyo Pasta de rocoto Pisco Sour Serena libre
P Entrada » Entrada P Entrada » Entrada
Chuiio Phutis Caiguarellena Palta rellena Tomates rellenos
P Plato de fondo P Plato de fondo P Plato de fondo P Plato de fondo
Calapurca Picante ariquefio Humitas a la chilena Charquisada
P Postre P Postre P Postre P Postre

Helado de tuna Mousse rumba Papaya confitada Chirimoya alegre

ZONA CENTRAL

Menu 1
Verano chileno

P Aperitivo
Sopaipillas con pebre
P Entrada
Ensalada a la chilena
P Plato de fondo
Pastel de choclo
P Postre
Mote con huesillo

Meni 2
Aconcaguay vino

P Coctel
Borgona
» Entrada
Ensalada de papas
P Plato de fondo
Porotos granados
P Postre
Peras al vino tinto



ZONA SUR

Meniui 1
Bajo la lluvia surefa

P Aperitivo
Catuto al ajo chilote
P Entrada
Sopa de pifiones
P Plato de fondo
Trilogia de papas
P Postre
Mella chilota y mur-
tas al licor de oro

Menu 2
Olor a lefa

P Coctel
Sour de murta

» Entrada
Sopa de puerros

P Plato de fondo
Todos los canes

P Postre
Kutchen de maqui,
manzana y aran-
dano
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ZONA AUSTRAL

Menu 1
Noche patagénica

P Coctel
Mistela de apio
P Entrada
Sopa de remolachas
P Plato de fondo
Budin patagédnico
P Postre
Pastel de ruibarbo
con calafate

Menu 2
Algo al fin del mundo

P Aperitivo
Chochoca melinkana

P Entrada
Salpicén de ulte

P Plato de fondo
Risotto de mote

P Postre
Dulce rosa mos-
queta



RELATO DE
LAS RECETAS

Como se dijo anteriormente, fue necesario in-
corporar un relato para alejarse de un clasico
libro de cocina funcional. Por otro lado, duran-
te un testeo, se observé que las recetas que se
acompafiaban de un relato llamaban mas la
atencion de los usuarios.

Para cada receta se decidié elaborar un relato
que permitiera conocer aspectos basicos del
origen, la historia o el ingrediente principal, con
el objetivo de aportar a la identidad gastroné-
mica chilena con hechos que acompaiian las
preparaciones y que se relacionan con la tra-
dicion y la cultura del lugar al que pertenecen.

La informacién recopilada de libros y la web
fue analizada y ordenada de acuerdo a las di-
mensiones de la gastronomia estudiadas en el
marco tedrico, de manera que estas actuaran
como un filtro de informacién y que todos los
relatos tuvieran coherencia entre ellos.

Aquellos datos que se alejaron de estas di-
mensiones (como datos curiosos o relatos
fantasiosos no populares) fueron descartados
para la construccion de los relatos.

@ DIMENSION HISTORICA
Se relaciona con el origen histérico de la
receta, de la cultura en la cual surge y la
relacién que esta tenia con el plato o sus
ingredientes. También se consideraron los
cambios que puede haber experimentado a
lo largo de los afios.

@ DIMENSION GEOGRAFICA
Se relaciona con el contexto geografico, es
decir, con el lugar en que surge y se prepara
el plato. También hace relacién a las condi-
ciones geograficas que este lugar presenta
para la preparacion o cultivo de los ingre-
dientes que lo componen.

© DIMENSION CULTURAL
Apunta a aquellos datos que se relacionan
con el nombre y significado de los platos
para las culturas antiguas en las surgieron,
con las tradiciones que los acompafian y
las técnicas utilizadas para la preparacién
o cultivo de los ingredientes.

OBSERVACIONES RELEVANTES
Estas derivaron del analisis gastronémico

Debe ser breve
Orientado al plato o al producto

Informacién coherete entre todas (algu-
nas recetas incorporan informacién muy
variada, lo que es confuso y generaba co-
mentarios como: “en esta no aparece en
qué contexto prepararla” - Andrea Reyes)

De aqui se derivé que el relato se orienta-
ra al origen, historia y los productos que
componen la receta, mas que a datos ex-
clusivamente ligados a ella (contexto para
servirla, con qué acompafar, anécdotas)
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HOJAS TIPO

Hoja tipo descripciéon de cada zona Hoja tipo recetas

Nombre del capitulo . Tipo de receta

Nombre de la receta

Relato de la receta

INGREDIENTES PREPARACION

Descripcién de la zona

SUGERENCIAS
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ELECCION DE
PAPELES BASE

Basado en la division de 5 zonas naturales, se
establecié el uso de papeles iguales para cada
zona, generando un total de 5 papeles bases.

Para la eleccion de la fibra de cada uno, se eli-
gié un producto/ingrediente que caracterizara
las comidas de la zona y que se cultivara en
ella, de manera que se pudiera establecer una
relacion entre la zona y el ingrediente, permi-
tiendo identificar un lugar clave y generar una
conexion del libro con la riqueza de esa zona y
que el papel base actuara como un elemento
que fomenta el descubrir Chile gastronédmico.

Con el objetivo de dar uniformidad a los pa-
peles base, ya que todas las fibras provienen
de partes y productos diferentes, se mezclé la
fibra del producto con pulpa de algoddn, una
fibra de gran contenido de celulosa lo que per-
mitio fabricar papeles mas resistentes.

s a la fabricacion de pap

s fueron

te lariana Ka-

plun, riquez

En relacién a conversado con el agente exper-
to; el chef Manriquez, el analisis de productos
por zonay el analisis de las recetas, se eligieron
los siguientes productos por zona:

NORTE
GRANDE

NORTE
CHICO

Choclo

Huacatay

o v

ZONA
CENTRAL

Cebolla

describe enelr

ZONA
SUR

ncidon profunda de la relacion

ZONA
AUSTRAL

e la zona

Berries

con el ingre-
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LINEA DE REALIZACION
DEL PROYECTO

Montaje de taller Materia prima

) ]
. e 8.0
¥ T W o

Elementos necesarios:

» batea 100 It. » MDF melanina Se obtiene de los desechos de la Vega central,
» bastidores 35x28 » contenedores verduleria Chicureo y de los restos de alimen-
» pulpa de algodon > prensas tos de 5 casas. Al ser desechos reutilizados, le
» fieltros sintéticos » soda caustica otorga un rasgo de sustentabilidad.

» esponja » laminas de pai

) juguera
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Preparacion de la pulpa

[T

» Detectar el tipo de fibra para definir sies ne-  » Cocer las fibras (tiempo y uso de soda caus-  » Moler las fibras: en la juguera con un poco
cesario el uso de soda caustica. tica depende del tipo de fibra) de agua hasta formar un pulpa de la textura

» Pesar las fibras deseada.
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Elaboracion de papel
L

» Mojar los fieltros y cubrir con 3 de ellos un  » En la batea mezclar bien la pulpa realizada  » Sumergir el bastidor verticalmente y desde
pedazo de MDF. con la pulpa de algoddn (proporcion 2/1) y el fondo colocar en forma horizontal. Cuida-
agregar agua. dosamente se levanta del agua con la pulpa

retenida en el bastidor.

» Retiro del excedente en los bordes del marco.  » Sacudir levemente para dejar escurrirelagua  » Volcar el bastidor sobre los fieltros humedos
y quitar el marco. y presionar los bordes fuertemente.



| 88 | DE LA FIBRA AL PAPEL

» Levantar el bastidor con cuidado. » Cubrir la hoja con otro fieltro y continuar re-
pitiendo el proceso. Al terminar, cubrir con la
pila de fieltros otro pedazo de MDF y aplicar
peso sobre ellos para escurrir el agua.

» Una vez que el papel esté mas seco, retirarlo  » El papel terminado y seco presenta diferen-
del fieltro y volver a prensar entre dos hojas tes caracteristicas que dependen de la fibra.
de papel hasta que seque totalmente.

» Secar prensando, cercano a una fuente de ca-
lor o al aire libre.



ILUSTRACION

Basado en las ilustraciones con las que se ex-
perimento en el taller de California, surgio la
idea de experimentar con las fibras de residuos
gastronémico, generando ilustraciones para
acompanfar a las recetas y que hablaran del
producto del cual proviene su fibra.

Estas ilustraciones debieron ser simples vy
claras de comprender para comunicar rapida-
mente el ingrediente que otorga la fibra y que
caracteriza a la receta.

La ilustracién o imagen compuesta le otor-
ga al libro una riqueza artistica que permitié
descubrir diferentes pulpas, texturas, colores
y la forma de los productos que dieron origen
a las recetas. Ademas, aportd al objetivo de
darle mas prioridad a lo artistico y a la belleza
del libro por sobre el contenido de las recetas.
(“coffee table book™)
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» Pararealizar unailustracidn, repetir el proce-  » Sacudir levemente para dejar escurrir el
so. Una vez listo el papel, volver a elaborar agua. Quitar el marco y retirar el molde de la
uno nuevo, y antes de introducir el bastidor ilustracién con la ayuda de una pinza.
utilizar el molde de la ilustracién a realizar.

» Con la ayuda de un dispensador, rellenar el  » Volcar el bastidor sobre los fieltros hiimedos
espacio del molde con la pulpa que se quiera. y presionar los bordes fuertemente.
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Experimentacion
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FICHA TECNICA

.REFERENTES

El ObjeFIVO de elaborar gstas fle:I?S fue generar Bamboo Paper Al Eennl o
un registro de la experimentacion para poder ‘
ser usado posteriormente como referencia.

La proporcion de algoddn con respecto a la pul-
pa de fibra vegetal proveniente de residuos fue
1/2 (1 de algoddn por 2 de fibra vegetal)

La cantidad de papeles que se pueden fabricar
dependen de la cantidad de fibra, del tamafio
del bastidor utilizado y del gramaje que se le
quiera dar al papel.

ForwaTon A Use a small amount of




HOJAS DE CHOCLO

Tipo de fibra: Fibra de hoja
Preparacion: Secado previo de las hojas
250 gr de fibra seca
8.5 It de agua aprox.
Coccion: 2 h.

Al hervir el agua agregar 1 cdta. de soda caus-

tica y agregar la fibra

Enjuague: Abundante hasta que el agua quede clara

TALLOS DE ALCACHOFA

Tipo de fibra: Fibra de tallo
Preparacion: Secado previo de las hojas
1 kg de tallos secos
10 It de agua aprox.

Coccion: 2 h.

Enjuague: No requiere

CASCARAS DE NONI Y NARANJA

Tipo de fibra: Fibra de fruto

Preparacion: 150 gr de céscaras secas de naranja

250 gr de cascaras de noni
3 It de agua aprox.

Coccién: 1.5h

Al hervir el agua agregar 1/2 cdta. de soda

caustica y agregar la fibra

Enjuague: Abundante hasta que el agua quede clara

Observaciones:

Revisar y revolver constantemente

Resultado:
Pulpa café con textura de pequefias hojas

desmenuzadas

Observaciones:

Los tallos deben quedar blandos

Resultado:
Pulpa verde oscuro con textura de peque-

fios palitos y aroma de alcachofa

Observaciones:

Revisar que el agua cubra las fibras

Resultado:
Pulpa de tonos anaranjados, de textura
suave con olor a naranja y pequefios troci-

tos de céascara



HUACATAY

Tipo de fibra: Fibra de hoja y tallo

Preparacién: Secado previo

Coccion:

Enjuague:

200 gr de fibra seca
4 |t de agua aprox.
1h.

No requiere

CASCARAS DE PAPAYA

Tipo de fibra: Fibra de fruto

Preparaciéon: 270 gr de céscaras

Coccion:

Enjuague:

1.5 It de agua aprox.

1.5 h.

No requiere

CASCARAS DE PALTA

Tipo de fibra: Fibra de fruto

Preparacion: Secado previo de las céscaras

Coccion:

Enjuague:

100 gr de cascaras
2 It de agua aprox.

25h
Al hervir el agua agregar 1 cdta. de soda caus-

tica y agregar la fibra

Abundante hasta que el agua quede clara

Observaciones:
Cocinar los tallos 15 min. antes de agregar

las hojas. Desprende un fuerte olor.

Resultado:
Pulpa verde oscuro espesa con textura de

pequefias palitos

Observaciones:

No revolver para evitar que se deshagan

Resultado:
Pulpa amarillo intenso, acuosa, de textura

viscosa y suave

Observaciones:

Agregar agua en caso gue se evapore. Las
céscaras deben quedar blandas y fragiles.
Se debe mezclar con otra pulpa, de lo con-
trario al secarse, el papel se quiebra.
Resultado:

Pulpa granulada tipo arena, café oscuro.



HOJAS DE CEBOLLIN

Tipo de fibra: Fibra de hoja

Preparacion: Secado previo de las hojas

Coccion:

Enjuague:

100 gr de fibra seca
2 It de agua aprox.
1.5 h.

No requiere

CASCARAS DE LIMON

Tipo de fibra: Fibra de fruto

Preparacion: No secar las cascaras, les salen hongos.

Coccion:

Enjuague:

200 gr de céscaras
2 It de agua aprox.
2h

Al hervir el agua agregar 1/2 cdta. de soda

caustica y agregar la fibra

Abundante hasta que el agua quede clara

HOJAS DE REPOLLO

Tipo de fibra: Fibra de hoja

Preparacion: 850 gr de cascaras de noni

Coccion:

Enjuague:

11t de agua aprox.

1.5h
Cocer al vapor para evitar cambio intenso de
color a petrdleo oscuro

Con agua fria una vez cocido.

Observaciones:
Las hojas perderan un poco de su color

verde intenso

Resultado:

Pulpa viscosa color verde oscuro

Observaciones:
Enjuagar con cuidado para que las cascaras

no se deshagan

Resultado:
Pulpa amarillo intenso, suave con grumos

tipo puré con aroma a limén

Observaciones:

Revisar que las hojas queden tiernas

Resultado:
En un principio serd una pulpa morada
oscuro, pero en contacto con el agua cam-

biard a azulino junto con el agua



CASCARAS DE TUNA

Tipo de fibra: Fibra de fruto

Preparacion: Secado previo (no necesariamente)

Coccion:

Enjuague:

250 gr de fibra
2 It de agua aprox.
2 h.

No requiere

CASCARAS DE GRANADA

Tipo de fibra: Fibra de fruto

Preparacién: Secado previo de las cascaras

Coccion:

Enjuague:

450 gr de céscaras

2.5 It de agua aprox.
2 h.

No requiere

CASCARAS DE CEBOLLA

Tipo de fibra: Fibra de hoja

Preparacion: Secado previo de las céscaras

Coccion:

Enjuague:

300 gr de céscaras
2 It de agua aprox.

25h
Al hervir el agua agregar 1 cdta. de soda caus-

tica y agregar la fibra

Abundante hasta que el agua quede clara

Observaciones:

No revolver

Resultado:
Pulpa verde con pequenas semillas de las

espinas de la cascara

Observaciones:

No revolver para evitar que se deshagan

Resultado:

Pulpa cafe rojizo de textura viscosa y suave.

Observaciones:

Agregar agua en caso gue se evapore. Re-
visar constantemente y revolver. Moler en
pequefias cantidades.

Resultado:

Pulpa café rojizo con mucha textura y pe-

quefos pedazos de cascaras.



CASCARAS DE PAPA

Tipo de fibra: Fibra de fruto

Preparacion: Secado previo (quedaran duras)
350 gr de fibra seca
4 It de agua aprox.

Coccioén: 2 h.
Enjuague: No requiere
BERRIES

Tipo de fibra: Fibra de fruto

Preparacion: Se utilizan los con mal aspecto fisico.
350 gr de berries
3 It de agua aprox.

Coccion: 1.5h
Enjuague: No requiere
COCHAYUYO

Tipo de fibra: Fibra de tallo
Preparacion: 200 gr de cochayuyo seco cortado

8 It de agua aprox.

Coccién: 15h

Enjuague: No requiere

Observaciones:
Revolver cada cierto tiempo para que las

cascaras se cuezan de forma pareja.

Resultado:
Pulpa de tonalidades grises y pequefias

texturas.

Observaciones:
Evitar revolver con fuerza para evitar que se

deshagan los frutos.

Resultado:
Pulpa de tonalidades purpura, de aspecto

tipo puré, con pequefias texturas.

Observaciones:
Revolver constantemente para que se cue-

zan de forma pareja.

Resultado:
Pulpa de tonalidades cafesosas, de aspecto

gelatinoso.



ZAPALLO

Tipo de fibra: Fibra de fruto

Preparacion: No secar, les salen hongos.

Coccion:

Enjuague:

250 gr de fibra
2 It de agua aprox.
2 h.

No requiere

CASCARAS DE TOMATE

Tipo de fibra: Fibra de fruto

Preparacién: Secado previo de las cascaras

Coccion:

Enjuague:

35 gr de cascaras

2 It de agua aprox.

1.5 h.

No requiere

CASCARAS DE AJO

Tipo de fibra: Fibra de hoja

Preparacion: Secado previo de las céscaras

Coccion:

Enjuague:

250 gr de céscaras
2 It de agua aprox.

25h
Al hervir el agua agregar 1 cdta. de soda caus-

tica y agregar la fibra

Abundante hasta que el agua quede clara

Observaciones:

No revolver para evitar que se deshagan.

Resultado:
Pulpa anaranjada suave tipo puré con pe-

quefios pelillos.

Observaciones:
Revolver de vez en cuando. Agregar mas

agua en caso que se evapore.

Resultado:
Pulpa rojiza suave y espesa con pequefas

texturas de palillos.

Observaciones:
Agregar agua en caso que se evapore. Revi-

sar constantemente y revolver.

Resultado:
Pulpa gris blanquesina heterogénea, con

textura y pequefios pedazos de cascara.



CASCARAS DE DURAZNO

Tipo de fibra: Fibra de fruto
Preparacion: 200 gr de fibra

2 It de agua aprox.

Coccion: 1h.

Enjuague: No requiere

CASCARAS DE PINON

Tipo de fibra: Fibra de fruto

Preparacién: Secado previo de las céscaras
100 gr de céscaras
3 It de agua aprox.

Coccion: 2h
Al hervir el agua agregar 1/2 cdta. de soda

caustica y agregar la fibra

Enjuague: Abundante hasta que el agua quede clara

HOJAS DE APIO

Tipo de fibra: Fibra de hoja
Preparacion: 450 gr de hojas secas

2.5 It de agua aprox.

Coccién: 15h

Enjuague: No requiere.

Observaciones:
Las cascaras perderan un poco de su color,

quedando cafesosas.

Resultado:
Pulpa viscosa de tonalidades cafesosas,

suave y homogénea.

Observaciones:
Revisar y revolver constantemente. Agre-

gar agua a medida que esta se evapore.

Resultado:
Pulpa de tonos morados rojizos, con textura

de palillos y pequefios pedazos de cdscara.

Observaciones:
Agregar agua a medida que esta se evapo-

re. Revisar que el agua cubra las hojas.

Resultado:
Pulpa de tonos verdosos que pequefios pe-
dazos de hojas que le otorgan un aspecto

texturizado.



HOJAS DE BETERRAGA

Tipo de fibra: Fibra de hoja y tallo.

Preparacién: Secado previo

Coccion:

Enjuague:

400 gr de fibra
2.5 It de agua aprox.
1.5 h.

No requiere

TALLOS DE CILANTRO Y PEREJIL

Tipo de fibra: Fibra de hoja y tallo

Preparacién: Secado previo

Coccion:

Enjuague:

150 gr de fibra
1.5 It de agua aprox.

115 h.

No requiere

MURTA Y CALAFATE

Tipo de fibra: Fibra de fruto

Preparacion: Se utilizan los con mal aspecto fisico.

Coccion:

Enjuague:

100 gr de frutos
1.5 It de agua aprox.
15h

No requiere

Observaciones:

Revolver y agregar mas agua en caso de
evaporacion.

Resultado:

Pulpa verde oscuro con pequefios tonos
purpuras que corresponden a los pedazos

de tallo y otorgan textura.

Observaciones:

Revolver cada cierto tiempo para que las
fibras se cuezan de forma pareja.
Resultado:

Pulpa verde oscuro de intenso aroma y pe-

quefas texturas y pedazos de hojas y tallos.

Observaciones:
Evitar revolver con fuerza para evitar que se

deshagan los frutos.

Resultado:
Pulpa de tonalidades purpura, de aspecto

tipo puré, con pequefias texturas.
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DECISIONES DE DISENO

Los temas de edicion del libro, sugerencias y validacion de
temas gréficos y de impresién fueron conversados con la pro-
fesora Ximena Ulibarri.



FORMATO

Las dimensiones del libro se definieron en
funcién del pliego mas grande que se pudiese
fabricar. Para esto se recibié el asesoramien-
to de Julio Donoso, quien al ser un papelero
cuenta con los recursos para fabricar papeles
artesanales a mayor escala.

El pliego mas grande es de 50x70 cm, del cual
se pueden obtener 4 papeles de 24 x 31 vertical,
sacando provecho del pliego y considerando
los ligeros cambios de tamafio que pueden
experimentar los papeles en el secado y el ex-
cedente de errores en los bordes. (comun en la
fabricacion de papel artesanal)

También se tomd en cuenta el tamano ge-
neral de libros ilustrados o publicaciones
relacionadas con el area artistica, los cuales
normalmente se desarrollan en grandes forma-
tos, evitando tamafios pequefios para destacar
el contenido visual y los papeles.

70 cm

24 cm

31cm

Calculo del pliego mas grande de
la papeleria de Julio Donoso

50

cm



MATERIALIDAD
DEL FORMATO

PAGINAS INTERIORES

Todos los papeles utilizados en el interior son
fabricados de manera artesanal con fibras pro-
venientes de residuos organicos.

Una vez definido el formato de libro se definio
el uso de papeles base para cada zona (pre-
sentados en la pagina 79) de acuerdo a los
criterios establecidos y con la aprobaciéon de
agentes expertos.

También fue necesario el uso de papeles prove-
nientes de otras fibras, para evitar confusiones
de las zonas con otros elementos propios de un
soporte editorial.

» Portadillas - indice: papel alcachofa
» Prélogo - Introduccion: papel noniy naranja
» Separadores: papel repollo y papel limén
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Separador de repoll

AR IR,

Papel de noniy naranja

PN

| Pape ecHo‘cIc; i | Papel de alcachofa
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PORTADA

Para la portada se decidid incorporar imagenes
de ilustraciones del interior del libro, ya que le
otorgan al proyecto un valor ilustrativo impor-
tante, reflejan su contenido e invitan al usuario
a descubrir su interior.

—De la—

SISTEMA DE ENCUADERNACION

Para la eleccidon del sistema de encuadernacion
se consultd con un servicio especializado en el
tema, el cual sugirié utilizar la encuadernacién
tipo Hot Melt.

Este sistema se consideré el mas adecuado
para el tipo de papel utilizado, ya que las hojas
se encuentran ordenadas una por una y otro
sistema de encuadernacion provocaria doble-
ces o quiebres en el papel.

Este tipo de encuadernacion es muy recomen-
dable para la realizaciéon de libros y logra una
terminacidn de calidad.

Ejemplo de encuadernacion tipo Hot Me

CONTENIDOS DEL LIBRO

Los contenidos del libro surgen a partir del es-
tudio de referentes nacional e internacionales,
de los cuales se recogieron los aspectos gene-
rales desarrollados en libros de gastronomia, y
aquellos que se consideraron relevantes para
el objetivo del libro.

Por otro lado, la idea de crear un libro artistico
y centrado en lo visual, define la profundidad
de los contenidos y aquellos aspectos como las
ilustraciones y los papeles a los que se les de-
bié dar prioridad.



LAYOUT DE CONTENIDOS
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Portada Contra portada Portadilla indice indice
Papel de granada Papel de granada | Papel de alcachofa Papel de alcachofa | Papel de alcachofa
1 12 23 34
Prélogo Introduccidn Mapa politico Separador Separador Capitulo 1
de Chile Norte Grande
(divisién en 5
zonas naturales)
Pavel de alcachof Papel de Papel de Papel de Papel de Papel d I Papel d I Papel de huacatay
apel de aicachota noniy naranja noni y naranja noniy naranja noniy naranja apet de repolio apet de repotio texturado
45 56 67 7+8
Descripcion Fotografias de Fotografias de Mapa de zona Descripcion de Breve descripcién llustracién del
general del platos tipicos platos tipicos Norte Grande fibra utilizada del cochayuyo cochayuyo a
Norte Grande presentados en presentados en con menu 1 para papel base Receta 1: Ceviche | basedesufibra
el mend 1 el mend 1 de la zona de Cochayuyo
Papel de huacatay
texturado Papel base 1 Papel vegetal Papel vegetal Papel base 1 Papel base 1 Papel base 1 Papel base 1
10+ 1M M e12

89

9+10
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llustracién de Breve descripcidn Breve descripcion llustracién del llustracién de Breve descripcidn Separador
papa chufio a del plato del plato plato a base de tuna a base de de latuna
base de su fibra Receta 2: Receta 3 su fibra su fibra Receta 4:
Chufio Phuti Calapurca Helado de tuna
Papel base 1 Papel base 1 Papel base 1 Papel base 1 Papel base 1 Papel base 1 Papel base 1 Papel de limdn
12 13 1314 14 « 15 15 <16
Fotografias de Fotografias de Mapa de zona Breve descripcidn llustracién del [lustracién de Breve descripcion
platos tipicos platos tipicos Norte Grande del rocoto rocoto a base de caigua a base de del plato
presentados en presentados en con menu 2 Receta 1 Pasta de su fibra su fibra Receta 2:
el menti 2 el menti 2 rocoto Caigua rellena
Papel vegetal Papel vegetal Papel base 1 Papel base 1 Papel base 1 Papel base 1 Papel base 1 Papel base 1
16 <17 17 <18 18 « 19 19 <20
Breve descripcidn llustracion de llustracién de Breve descripcidn Separador Separador Capitulo 2
del plato trigo a base de rumba a base de de larumba Norte Chico
Receta 3: su fibra su fibra Receta 4:
Picante a la ariquefia Mousse de rumba
Papel de choclo
Papel base 1 Papel base 1 Papel base 1 Papel base 1 Papel base 1 Papel de repollo Papel de repollo texturado
20 21 21 « 22 22 23 2324
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Descripcion Fotografias de Fotografias de Mapa de zona Descripcién de Breve descripcidn llustracion del
general del platos tipicos platos tipicos Norte Chico con fibra utilizada del céctel coctel a base de
Norte Chico presentados en presentados en menu 1 para papel base Receta 1: su fibra
el mend 1 el mend 1 de la zona Pisco Sour
Papel de choclo
texturado Papel base 2 Papel vegetal Papel vegetal Papel base 2 Papel base 2 Papel base 2 Papel base 2
24 « 25 25 26 26 « 27 27 * 28
llustracién de Breve descripcién Breve descripcion llustracion de Breve descripcién llustracién de Separador
palta a base de del plato del plato choclo a base de de la papaya papaya a base
su fibra Receta 2: Receta 3: Humitas su fibra Receta 4: de su fibra
Paltas rellenas a la chilena Papaya confitada
Papel base 2 Papel base 2 Papel base 2 Papel base 2 Papel base 2 Papel base 2 Papel base 2 Papel de limdn
28 « 29 29«30 30« 31 31 32
Fotografias de Fotografias de Mapa de zona Breve descripcidn llustracién del Breve descripcion llustracidn del
platos tipicos platos tipicos Norte Chico con del céctel cOctel a base de del plato tomate a base
presentados en presentados en menu 2 Receta 1: su fibra Receta 2: de su fibra
elmend 2 el menti 2 Serena libre Tomates rellenos
Papel vegetal Papel vegetal Papel base 2 Papel base 2 Papel base 2 Papel base 2 Papel base 2 Papel base 2
3233 3334 34 35 35+ 36
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[lustracién de

Breve descripcion

Breve descripcidn

[lustracién de

Separador

Separador

Capitulo 3

plato a base de del plato del postre la chirimoya a Zona Central
su fibra Receta 3: Receta 4: base de su fibra
Charquisada Chirimoya alegre
Papel de cebolla
Papel base 2 Papel base 2 Papel base 2 Papel base 2 Papel base 2 Papel de repollo Papel de repollo texturado
36 37 37 + 38 38«39 3940
Descripcion Fotografias de Fotografias de Mapa de zona Descripcion de Breve descripcidn llustracién del
general de la platos tipicos platos tipicos Central con fibra utilizada del plato plato a base de
Zona Central presentad'os en presentad9s en menu 1 para papel base Receta 1: Sopaipi- sus fibras
el mend 1 el mend 1 de la zona llas con pebre
Papel de cebolla
texturado Papel base 3 Papel vegetal Papel vegetal Papel base 3 Papel base 3 Papel base 3 Papel base 3
40 * 41 41«42 42 - 43 43 <44
[lustracién de Breve descripcion Breve descripcion llustracién de llustracién del Breve descripcion Separador
los productos a del plato del plato maiz a base de plato a base de del postre
base desufibra | peceta 2: Ensalada Receta 3: su fibra su fibra Receta 4:
a la chilena Pastel de choclo Mote con huesillo
Papel base 3 Papel base 3 Papel base 3 Papel base 3 Papel base 3 Papel base 3 Papel base 3 Papel de limoén
44 « 45 45 « 46 46« 47 47 48
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Fotografias de Fotografias de Mapa de zona Breve descripcidn llustracién de la llustracién de Breve descripcidn
platos tipicos platos tipicos Central con del céctel frutilla a base de papa a base de del plato
presentadps en presentad/os en menu 2 Receta 1: Borgofia sus fibras su fibra Receta 2:
el mend 2 el menu 2 Ensalada de papas
Papel vegetal Papel vegetal Papel base 3 Papel base 3 Papel base 3 Papel base 3 Papel base 3
48 » 49 49 « 50 50 51 51 « 52
Breve descripcion [lustracién de llustracién de la Breve descripcion Separador Separador Capitulo 4
del plato porotos a base pera a base de del postre Zona Sur
Receta 3: de su fibra su fibra Recets 4:
Porotos granados Peras al vino tinto
Papel de papa
Papel base 3 Papel base 3 Papel base 3 Papel base 3 Papel base 3 Papel de repollo Papel de repollo texturado
52 « 53 5354 54 « 55 55«56
Descripcion Fotografias de Fotografias de Mapa de zona Descripcion de Breve descripcion | llustracién de ajo
general de la platos tipicos platos tipicos Sur con menu 1 fibra utilizada del plato y papa a base de
Zona Sur presentados en presentados en para papel base Receta 1: Catuto al sus fibras
el'ment1 el'mend1 de la zona ajo chilote
Papel de papa
texturado Papel base 4 Papel vegetal Papel vegetal Papel base 4 Papel base 4 Papel base 4 Papel base 4
56 « 57 57 « 58 58 « 59 59 « 60
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llustracion de

Breve descripcion
de los pifiones

Breve descripcidn
de la papa chilota

[lustracién de
papas a base de

Breve descripcidn
del plato

[lustracién del
plato a base de

Separador

pifiones a base
de su fibra Receta 2: Receta 3: Trilogfa su fibra Receta 4: Mella su fibra
Sopa de pewenes de papas chilotas chilota y murtas al
licor de oro
Papel base 4 Papel base 4 Papel base 4 Papel base 4 Papel base 4 Papel base 4 Papel base 4 Papel de limdn
60 « 61 61 * 62 62+ 63 63+ 64
Fotografias de Fotografias de Mapa de zona Breve descripcidn llustracién de Breve descripcién llustracién de
platos tipicos platos tipicos Sur con menu 2 del fruto murta a base de del plato puerro a base de
presentados en presentados en Receta 1: Sour de su fibra Receta 2: su fibra
el mend 2 elmend 2 fruto silvestre Sopa de puerros
Papel vegetal Papel vegetal Papel base 4 Papel base 4 Papel base 4 Papel base 4 Papel base 4 Papel base 4
64+ 65 65« 66 66 * 67 67 » 68
llustracién del Breve descripcién Breve descripcién | llustracién de los Separador Separador Capitulo 5
plato a base de del plato del postre productos a base Zona Austral
su fibra Receta 3: Receta 4: de sus fibras
Todos los canes Kutchen surefio
b b b b | I Papel de berries
Papel base 4 Papel base 4 Papel base 4 Papel base 4 Papel base 4 Papel de repollo Papel de repollo texturado
69« 70 70« 71 71 « 72

68 * 69
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Descripcion Fotografias de Fotografias de Mapa de zona Descripcion de Breve descripcion llustracién del
general de la platos tipicos platos tipicos Austral con fibra utilizada del céctel coctel a base de
Zona Austral presentados en presentados en menu 1 para papel base Receta 1 sus fibras
el mend 1 el mend 1 de la zona Mistela de apio
Papel de berries
texturado Papel base 5 Papel vegetal Papel vegetal Papel base 5 Papel base 5 Papel base 5 Papel base 5
72+ 73 73 74 74 75 75+ 76
llustracién de Breve descripcion Breve descripcion llustracién de llustracién de Breve descripcion Separador
la remolacha a del plato del plato los productos a los productos a del plato
base de su fibra Receta 2: Sopa de Receta 3: base de su fibra base de su fibra Receta 4- Pastel
remolachas Budin patagdnico ruibarbo y calafate
Papel base 5 Papel base 5 Papel base 5 Papel base 5 Papel base 5 Papel base 5 Papel base 5 Papel de limdn
76 « 77 77 » 78 78 « 79 79 » 80

Fotografias de
platos tipicos

Fotografias de
platos tipicos

Mapa de zona
Sur con ment 2

Breve descripcion
del plato

[lustracién de

llustracién de

Breve descripcion

repollo a base ulte a base de su del plato
presentados en presentados en Receta 1: Chococa de su fibra fibra Receta 2:
el menu 2 el mend 2 melinkana Salpicén de ulte
Papel vegetal Papel vegetal Papel de limdn Papel base 5 Papel base 5 Papel base 5 Papel base 5 Papel base 5
80« 81 8182 82 - 83 8384
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Breve descripcién llustracién de llustracién de Breve descripcién Separador Separador indice de recetas
del plato mote a base de rosa mosqueta a de larosa
Receta 3: Risotto su fibra base de sufibra | Receta 4: Dulce de
de mote rosa mosqueta
Papel base 5 Papel base 5 Papel base 5 Papel base 5 Papel base 5 Papel de repollo Papel de repollo | Papel de alcachofa
84 « 85 85+ 86 86 « 87 87 - 88

Indice de recetas

Papel de alcachofa

Papel de granada

Papel de granada

Contra tapa

88 -

89

89+ 90




GRAFICA

USO DE COLOR

Este libro se proyecta para ser impreso en un
sistema Offset a un solo color, con el objetivo
de darle prioridad al papel, destacando su tex-
turay color.

Se eligié el color negro ya que permitia una
buena legibilidad en todos los diferentes pape-
les de colores y es un color dominante que le
otorga intensidad al texto.

AxXZIO
coo

)
)

TIPOGRAFIA

Se optd por utilizar 3 familias tipograficas:

Meta Book

Tipografia Sans serif pensada originalmente
para textos literarios. Fue utilizada para todos
los textos principales. Se realizé un testeo im-
preso en un papel de hojas de choclo, el cual
validé su uso. Por otra parte, los diferentes es-
tilos de esta familia, permitio jerarquizar en la
diagramacién. Fueron ocupadas las variantes
Lf Roman, Turk Roman y Turk Italic.

Vista Sans

Familia tipografica Serif que posee un caracter
semi formal. Fue utilizada en el logotipo y los
titulos de cada capitulo del libro. Inspirada en
referentes de libros de gastronomia. Su varian-
te utilizada fue la Alt Bold.

Brandon Grotesque

Fuente Sans serif que posee 6 estilos, influen-
ciada en estilos geométricos. Fue utilizada para
las citas bajo los titulos de cada capitulo, ya
que junto a ellos generaba armonia en el texto.
Su variante utilizada fue la Regular Italic.
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Meta Book Lf Roman
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnopgrstuvwxyz
123456789

Meta Book Turk Roman
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnopgrstuvwxyz

123456789

Meta Book Turk Italic
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnopqrstuvwxyz

123456789

Vista Sans Alt Bold
ABCDEFGHI)KLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijkimnopqrstuvwxyz
123456789

Brandon Grotesque Regular ltalic
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnopgrstuvwxyz

123456789



Estilos tipogrdficos y de pdrrafo

A continuacién se presentan las diferentes ti-
pografias y estilos de parrafo utilizados para

las portadillas y los textos del libro.

Vista Sans CapitUIo 1:
Alt Bold 50 pt Norte Grande

“Lejos de ser inerte, el Norte

Brandon grande es una zona abundante
Grotesque . .

Regular ltalic en energia, gracias a sus acog-
16 pt edoras culturas ancestrales y

a los oasis que son fuente de
vida en el desierto mas drido
del mundo.”

Titulo

Texto

Meta Book Lf
Meta Book Turk Italic
9pt

Vista Sans
Alt Bold 28 pt

Meta Book Lf
12 pt

Meta Book Turk
12 pt

Meta Book Lf
11pt

Nombre del capitulo . Tipo de receta- -i Encabezado

Ceviche de Cochayuyo Titulo

Pegado a las rocas y sobre la arena, a lo largo de la costa
chilena se encuentra el cochayuyo, nombre que proviene
del quechua “ghutra yuyu”, que significa “planta de mar”.
Esta alga comestible de intenso aroma ha formado parte de
la cocina chilena desde tiempos remotos, cuando los pueb-
los originarios, tanto del norte como del sur, lo utilizaban
como reemplazante de la carne debido a su gran aporte en

proteinas. Al bajar la marea, estos pueblos

INGREDIENTES PREPARACION ' Subtitulo

2 Cochayuyo Hidratar el cochayuyo toda la

2 Cebollas noche en abundante agua fria. A la

1 Ajiverde picado mafana siguiente cambiar el agua

2 Pimentones y cocer a fuego lento durante 30

1 Taza de cilantro minutos hasta que quede blando.

2 Paltas Enfriar, estilar y cortar en cubos.
Saly pimienta Reservar.

Cortar la cebolla en pluma, mez-
clarla con el cochayuyo y cubrir
SUGERENCIAS . D .
todo con el jugo de limdn. Dejar en
el refrigerador por lo menos media

hora antes de servir.

Texto
descriptivo

Texto
descriptivo
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DIAGRAMACION

Para el disefio del libro se utilizé una reticula
compuesta por 5 columnas. Esta estructura se
desarrollé exclusivamente para los textos, ya
que las ilustraciones se realizaron de manera
artesanal. Se consideré el formato de impre-
sién y tomando como referencias los libros de
recetas analizados previamente.

Se decidio dejar paginas sin diagramacion para
poder darle protagonismo al papel artesanal. |

Tem mediadil
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NAMING

CONCEPTOS

CLAVES

—© DESCUBRIR

———o EXPLORAR

—o CHILE

o GASTRONOMIA

—© COCINA

—o PAPEL ARTESANAL

Valor central del proyecto

——o FIBRAS VEGETALES

Valor central del proyecto

Opciones

Descubre Chile en papel

Cocina en papel

Chile y papel

Descubre Chile gastronémico
Fibras y papel

De la fibra al papel

Explorar Chile a través del papel
Gastronomia en papel

Explorar Chile a través del papel

—De la —

fi bra
papel

Descubriendo Chile Gastronémico

Fueron muchos los conceptos que se
involucraron en el proyecto, pero para
decidir el nombre de este se conside-
ré que el valor central se encontraba
en la fibra y su capacidad como mate-
ria prima para la fabricacién de papel.

Fue en estos conceptos principales
donde se encontraba la propueda de
valor que diferencia al libro de otros
libros de gastronomia.

Como bajada se incorporé una unién
del resto de los temas relevantes con
el objetivo de dar a conocer las ideas
que dieron forma al proyecto y que
explican de cierta forma el objetivo
de este: descubrir con otros sentidos
Chile, y su identidad gastronémica.



Pruebas de tipografia

DE LA FIBRA
AL PAPEL

54.50%2/.

DE LA FIBRA AL PAPEL

Descubriendo Chile Gastrondmico

DE LA

FIBRA
AL PAPEL

Descubriendo Chile Gastrondmico

DE LA FIBRA AL PAPEL

DE LA FIBRA AL PAPEL

DESCUBRIENDO CHILE GASTRONOMICO

DE LA FIBRA
AL PAPEL

Descubriendo Chile Gastrondmico

Tipografia final

(1) — De la—

pape

9 Descubriendo Chile Gastronomico

1. Vista Sans Alt Bold
ABCDEFGHI)KLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnopqrstuvwxyz
123456789

2. Bembo Oldstyle Figures Bold Italic

ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ

abcdefghijklmnopqrstuvwxyz
123456789



ILUSTRACION E IMAGEN

ILUSTRACION

En un principio, con la idea de acercarse mas a
la realizacién de un libro de caracter artistico
(anteriormente se mencioné que los “coffee
table books” cuentan con abundantes ilustra-
ciones) y no de caracter funcional, se decidié
utilizar ilustraciones para acompanar a las re-
cetas, ya que:

P La técnica de ilustrar con papeles artesana-
les se habia experimentado previamente.

» Era un recurso que se utilizaba en los libros
de gastronomia analizados.

b Le otorga prioridad a la fibra principal del
plato y a su experimentacion

» Esunrecurso de caracter artistico (otorga el
caracter de “coffee table book")

» Comunica la relacion del producto ilustrado
con la fibra del que esta hecha.

P La imagen compuesta de pulpas como ilus-
tracién se considera como un valor agregado.

Pero, de acuerdo a la encuesta detallada en la
pag. 68, era necesario incorporar una imagen
del plato. A pesar de esto, la grafica ilustrada
también funciona (testeado durante la encues-
ta) y es mas artistica, por lo que aporta a ser un
libro de coleccion.

Finalmente se decidié incorporar imagen e
ilustracién, en donde la imagen se vincula con
las mismas recetas, es decir, son fotografias
de los platos, y la ilustracién con el ingrediente
vegetal principal de la receta, el cual aporta la
fibra para fabricar el papel o la ilustracion.

Por esto, se le da prioridad a la ilustracién por
sobre la imagen, ya que la ilustracién le otorga
prioridad al papel, que es donde se encuentra
el valor del proyecto.

Requisitos de la ilustracion:

Debia ser una imagen simple y con pocos
detalles para poder ser rellenada con pulpa.
Susceptible de abstraer a formas generales
para poder realizar los moldes, los cuales no
deben tener mas de dos capas.



IMAGEN

Se consideraron diferentes opciones paralaim-
presién de imagenes, buscando darle prioridad
a las ilustraciones. Se utilizé6 como referente el
libro “Pica Pica"” e “Invitar sin complicaciones”,
ya que presentaban las imagenes de platos
de forma general y bajo el concepto de “food
styling": se preparan los platos con el objetivo
de mostrarlos en fotografias.

Pica Pica, Toni Monné. Testeo demostré que hay que limpiar la
escena de elementos decorativos.

Finalmente se decidi6 usar un papel vegetal, ya
que permitia apreciar el papel de fondo debi-
do a su lijera opacidad, y también las imagenes
bajo el concepto de “food styling” debido a la
calidad de impresion.

Es un papel econémico y al ser diferente invita
a interactuar con el libro.

Invitar sin complicaciones, Martita Serani. Se rescata le
limpieza de la escenay los fondos utilizados.
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Prueba en papel vegetal

R, e BET BB O Se dARY T AP R SR .‘;'J")‘m&
z N Bt Y i

i ® -
“Lejos de ser inerte, el Norte grande es una zona abundante en

% energia, gracias a sus acogedoras culturas ancestrales y a los
usiswemﬁmndcn‘dum(d_«immlmm'

NORTE GRANDE

4 de ser inerte, abundante
e "d." a :Wmm ya ﬁ
oasis que son fuente de vida en el desierto m;,w.ym‘ .
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Se realizaron pruebas de impresion con dife-
rentes papeles, con el objetivo de testar cual
era la mejor forma de incorporar la imagen.

i \\\\ix\\\ v
9 4

’

Prueba en papel de choclo: no permite apreciar
las texturas del plato

NORTE GRANDE

“Lejos de ser inerte, el Norte grande es una zona abundante en
energla, gracias a sus acogedoras culturas ancestrales y a los
oasis que son fuente de vida en el desierto mds drido del mundo.”

NORTE GRANDE

| “Lejos de ser inerte, el Norte grande es una zona abundante en
| energla, gracias a sus acogedoras culturas ancestrales y a los
oasis que son fuente de vida en el desierto mds drido del mundo.”

Prueba en papel poliéster: su opacidad no per- Prueba en papel transparente: baja calidad de
mite apreciar el papel de fondo. la imagen, aspecto muy artificial.



06
PROPUESTA FINAL

th, ,mgm«mqauﬁnmm
acganuns culturas ancestrales y a fos
ﬁmtcdcvhhmc/\i@molﬁd;irduddmanfo. :3 3
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VISUALIZACIONES

A continuacién se presentan algunas visua-
lizaciones del proyecto que representan de
manera general el contenido del libro.

Mock up de portada
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Portadilla Papeles de noniy naranja
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Mock up Norte Grande
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llustraciones Norte Chico
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Mock up Receta Norte Chico




DESARROLLO PROPUESTA FINAL (127 |




| 128| DE LA FIBRA AL PAPEL

Mock up fotografia de platos

Mock up descripcién Zona Sur



MODELO CANVAS
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SOCIOS CLAVE

) Papeles Donoso
) Vega Central

) Verduleria Chicureo

ACTIVIDADES CLAVE

) Reunién con agentes clave
(experto editorial, chef) pro-
veedores y socios.

) Generar vinculos con los
canales de distribucion.

P Impresién y empaste.

RECURSOS CLAVE

) Fibras vegetales
) Pulpa de algoddn

) Disefiador

PROPUESTA DE VALOR

) Materia prima de caracter
sustentable.

) Libro que tiene doble uso
(cocina y decoracién).

) Relato basado en origenes
chilenos.

RELACIONES
CON CLIENTES

) Cercana porque esta orien-
tada a un nicho y el servicio
de venta es personalizado.

) La venta se realiza a través
de un vendedor capacitado
gue tiene pleno conocimien-
to del proyecto y de su valor.

) Rescate de la identidad
gastrondémica y cultural.

) Uso de la fibra para referir-
se a cada zona del pais.

) Valor ilustrativo.

CANALES

) Espacios  dedicados  al
arte y disefio innovador y
de papeles, espacios de
cultura nacional, ferias gas-
tronomicas, espacios de
intenacionalizacion

) El nicho en el que se enfoca
el proyecto se mueve en es-
tos escenarios.

SEGMENTOS DE CLIENTE

) Interesados en la identidad
y/0 gastronomia chilena,
espacios de decoracion,
interés en editorial de ca-
racter artistico, amantes de
la papeleria

) Personas que vienen a vi-
sitar Chile y que quieren
llevarse un pedazo de Chile.

ESTRUCTURA DE COSTOS

Beneficio percibido es mayor al pre-
cio que se esta pagando.

El modelo de negocios no se enfoca
en los costos sino en lo beneficios,
ya que lo que se quiere entregar es
un servicio y producto de calidad , y
excelencia, con una buena atencién
personalizada.

) Montaje de taller

) Insumos para fabricacién
) Pulpa de algoddn

) Transporte

) Impresidon y empaste

) Costo por distribucion

P Mano de obra

) Auspicios

FLUJOS DE INGRESOS

) Venta del libro




| 130l DE LA FIBRA AL PAPEL

COSTOS ASOCIADOS

COSTOS VARIABLES PROTOTIPOS

PRODUCTO CANTIDAD PRECIO
. Montaje de taller: : Materiales : $160.000
- Batea . 1 $8.000 $8.000 - Mano de obra $50.000
: Fieltros © 40 $350 :  $14.000 : © Diseiador : $50.000
- Juguera D11 $26990 I $26990 : : : :
: Bastidores 2 $5.000 $10.000 I Total $160.720 I
. Tablas de madera 4 $2.000 $8.000 -
Prensas 4

$4190 :  $16.760

. Otros Costos: : . :
: Transporte . : $8.000 - $8.000

: Pulpa de algodén (5kg) 2 $12500 :  $25.000
- Soda caustica 1 $1.290 : $1.290
. Laminas de ilustraciones 2 $1.890 $3.780
- Dispensadores : 3 . $1.000 $3.000
. Contenedores 12 $700 - $8.400
. Grdfica: : : .

: Impresién . 60 $250 - $15.000
* Empaste : 1 . $12000 :  $12.000
- Papel vegetal (pliego) 1 : $500 - $500

TOTAL $160.720




PROYECCIONES

Uso de tintes vegetales:

Conelfindedesarrollar un proyecto de caracter
sustentable, el uso de tintes vegetales amiga-
bles con el medio ambiente se implementarian
para la impresion del libro, proyectando que
estos podran utilizarse como cartuchos en la
imprenta industrial en un futuro.

Creacidon de nuevas recetas:

Para una segunda etapa o edicidn del libro, se
contara con la ayuda del chef Enrique Araya,
chef ejecutivo del hotel Regal Pacific y miembro
de la asociacién de chef Les Toques Blanches,
quien se ofrecié a trabajar en conjunto para
crear nuevas recetas basadas en los productos
chilenos de cada zona estudiados en el marco
tedrico. Tomando como base las preparaciones
y técnicas tradicionales, se elaboraran nuevas
recetas chilenas, logrando asi un libro que
cuente con un menu tradicional y otro innova-
dor y contemporaneo.

Trabajo a gran escala:

Se espera poder trabajar en conjunto con Pa-
peles Donosos, quien cuenta con un taller de
papeles equipado para la creacién de nuevos
volumenes del libro en menor tiempo y a mas
bajo costo.

Estrategia de difusion:

® Revistas de disefio y arte

e Revistas exclusivas de gastronomia

e Espacios de internacionalizacion

e Ferias gastronomia nacional e internacional
e Espacios de cultura nacional



Fondos concursables:

Fondos a los que se podria postular con fin de
terminar el proyecto.

» Fondart Nacional

Su objetivo es apoyar el desarrollo de las ar-
tes, la difusion de la cultura y la conservacion
del patrimonio cultural de Chile en diversas
disciplinas de caracter artistico. Entre estas
se encuentran el disefo, el patrimonio ma-
terial e inmaterial, las culturas de pueblos
originarios, el desarrollo de la cultura local y
el turismo cultural. (Gobierno de Chile, s/f)

Estas disciplinas estan presentes de alguna
manera en el proyecto, por lo que se consi-
deraria relevante para el desarrollo de estas.

» Fondart Regional: Gastronomiay arte culinario

Es una de las lineas del fondo Fondart, cuyo
objetivo es: “entregar financiamiento total
o parcial para proyectos de investigacion,
creacién y produccion o sélo produccion, asi
como difusion, que contribuyan al desarrollo
del ambito disciplinario en que se inscriben:
gastronomia y arte culinario.” (Gobierno de
Chile, 2016)

El proyecto cumple con las lineas que plantea
el fondo al ser un aporte para la consolida-
cion y difusion de la identidad gastronémica.

» Fondo del libro y la lectura

Concurso publico cuyo objetivo es: “fomentar
y promover proyectos, programas y acciones
de apoyo a la creacién literaria, la promocion
de la lectura, la industria del libro, la difusién
de la actividad literaria, el fortalecimiento
de las bibliotecas publicas y la internacio-
nalizacién del libro chileno.”(Gobierno de
Chile, s/f) El proyecto se posiciona en este
escenario al ser un libro que busca rescatar la
identidad cultural de la gastronomia chilena.



CONCLUSIONES

El estudio realizado permitié evidenciar aquello
aprendido durante la carrera: que el disefo se
encuentra en todos lados, y que el disefiador,
utilizando las herramientas adecuadas, puede
ser un un factor importante en el objetivo de
diferentes proyectos.

Adentrarse en el mundo gastronémico chileno
y conocer de manera mas profunda sus ori-
genes y tradiciones, muchas de las cuales se
utilizan hoy en dia, permitié generar una rela-
cidn entre el disefo y la gastronmia.

A través de los platos tipicos se logré recoger
una amplia variedad de datos e informacién
y fue tarea del disefiador gestionar la mejor
manera de dar a conocer esta informacion,
para transformarla en un aporte para la con-
solidacién, y a la vez, en un medio de difusion
de esta. Entenderse mejor en la gastronomia
chilena, dio la posibilidad de comprender su
importancia como patrimonio intangible para
la sociedad chilena.

Por otro lado, el estudio de los desechos gas-
trondmicos dejo en evidencia el valor de estos
como materia prima, y el rol del disefnador
como agente para transformarlos en residuos.

En el escenario actual, en donde es importante
pensar en el planeta e intentar generar pro-
yectos de caracter sustentable, se hace una
invitacion a explorar el ambito de los desechos,
y como se hizo en este proyecto, utilizar algo
de ellos para generar ideas innovadoras y que
se acerquen al disefio.

La experimentacion con fibras vegetales de es-
tos desechos, logré plasmar las caracteristicas
de éstas y de los productos de los cuales pro-
vienen, en los papeles creados, en donde sus
colores y texturas, invitan a descubrir la gas-
tronomia chilena a través de los sentidos.

Finalmente, la exploracion y rescate de la téc-
nica artesanal de fabricacién de papel, fue un
gran desafio, ya que al ser un técnica que se
encuentra olvidada fue dificil encontrar las he-
rramientas necesarias, pero con motivacion
y ayuda se logré desarrollar un proyecto que
refleja las caracteristicas y el valor del papel
artesanal, que se espera sirva como motiva-
cién para descubrir otros ambitos de Chile a
través de este medio de expresion artistico tan
versatil y perdurable.



| 134| DE LA FIBRA AL PAPEL

GLOSARIO

) Residuos Sélidos Municipales: “Residuos generados en
los hogares y sus asimilables, como los residuos gene-
rados en vias publicas, el comercio, oficinas, edificios
e instituciones tales como escuelas entre otros. Estos
residuos son considerados residuos no peligrosos.”
(CONAMA, 2010, p. 1)

) Residuos no peligrosos: “Residuo o mezcla de residuos
gue no presentan ninguna caracteristica de peligrosidad
y genera o puede generar alguna reaccion fisica, quimica
y/0 biolégica.” (CONAMA, 2010, p. 11)

P Residuos Organicos: "Aquellos de origen animal y ve-
getal. Estos son biodegradables por lo que se pueden
descomponer sin perjudicar al ambiente. Acé estan to-
dos los restos de alimentos a excepciéon de las grasas,
residuos de parques y jardines."(SERNATUR,2012, p. 69)

) Residuo de origen vegetal:
1. ad]. Perteneciente o relativo a las plantas. Especies ve-
getales.
2. adj. Obtenido de las plantas. Incluyen restos de frutas
y verduras y procedentes de la poda de plantas.
(Real Academia Espafiola, 2014)

P Residuos Gastronémicos: Se entiende como todos los
residuos generados de la actividad de la cocina domés-
tica y profesional. Es de suma importancia preocuparse
de este tipo de desechos ya que su acumulacion puede
generar problemas de plagas debido al crecimiento y
proliferacion de microorganismos.

» Polimero: compuesto quimico, natural o sintético, for-
mado por polimerizacién y que consiste esencialmente
en unidades estructurales repetidas.” (Real Academia
Espariola, 2014)
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ANEXOS

Helado de tuna

Mousee de rumba

FILTRO 2:
FILTRO 1: Origen en una zona Ingrediente F‘LT_RO 3 FlLTRO. 4: | FILTRO 5: Tipo Menus tentativos FILTRO 6:
vegetal Residuos Narrativa de receta Experto
ZONA NORTE GRANDE NORTE GRANDE Ingrediente principal
Chanfaina 7 v v Fondo Apertivo
Ajiaco 5 v v Fondo Ceviche de cochayuyo cochayuyo
Picante a la ariquefia 4 v v Fondo Pasta de rocoto rocoto
Puchero codpefio 6 v v Fondo Coctel
Sopa de choros X Manaki frutas X
Mar vy tierra 4 v X Entrada / Ensalada
Calapurca 4 v v Fondo Caigua Rellena caigua
Ceviche de cochayuyo 6 v v Aperitivo Chuno Phuti chufio (papa)
Don Cavanchino 6 v X Fondo
Papa rellena a la chilena 2 v v Fondo Chanfaina carne y verduras X
Guiso de guatita con arroz pampino X Ajiaco carne y verduras X
Patasca atacamefia 6 v v Fondo Picante a la ariquefia verduras
Guiso de aceitunas de Azapa 4 X Puchero codpefio carne y verduras X
Ceviche de luche con pulpo salteado X Calapurca maiz y mas
Pastel de cochayuyo 3 v X Papa rellena a la chilena papa X
Sabores de antafio 3 v X Patasca atacamefia maiz X
Mousse de rumba 1 v v Postre Postre
Ulmo Sour 1 v X Helado de tuna tuna
Picante de conejo X Mousee de rumba rumba
Tabouleh de quinoa 6 v X
Cerro Sombrero 3 X X Mends finales
Mousee dual 2 v X NORTE GRANDE 1 NORTE GRANDE 2
Jugo de maracuya 1 v X Apertivo Apertivo
Manaki 3 v v Jugo Ceviche de cochayuyo Pasta de rocoto
Tiradito de lenguado X Entrada / Ensalada Entrada / Ensalada
Ensalada de cochayuyo 3 v X Chufio Phuti Caigua Rellena
Helado de tuna 1 v v Postre Fondo Fondo
Pasta de rocoto 2 v v Aperitivo Calapurca Picante a la ariquefia
Caigua rellena 3 v v Entrada Postre Postre




FILTRO 2:

) ) FILTRO 3: FILTRO 4: | FILTRO 5: Tipo . ) FILTRO 6:
FILTRO 1: | X | Menus tentativos
O1: Origen en una zona ngrediente Residuos Narrativa de receta Experto
vegetal
ZONA NORTE CHICO NORTE CHICO Ingrediente principal
Amor de mama (crema de verduras) 6 v v Entrada (P:YOCtels —
Pastel de trigo 2 v v Fondo 5o Qur [mon
L ol v 7 Ford Serena libre papaya
OCH? a=0 — 6 ondo Entrada / Ensalada
Cabrito astrondmico X Amor de mama (crema verd verduras X
Charquisada arriera 6 v 4 Fondo Palta reina palta
Ceviche de reineta X Tomates rellenos tomate
Postre de papayas 2 v X Fondo
Tortilla de papayas 1 v X Pastel de trigo trigo
Souffle de Chirimoya 2 4 X Locro falso maiz blanco X
Chirimoya alegre 2 v v Postre Charquisada arriera charquiy verd.
Salmén en salsa de papaya y puré
- papayayp X Humitas a la chilena choclo
rustico de camote
Postre
Puré de palta 1 v X -
- - Papayas confitadas papaya
Pisco Sour | v 4 Coctel Chirimoya alegre chirimoya
Serena libre 1 v v Céctel Dulce de papaya confitada papaya X
Palta reina 3 v v Entrada Alfajores de alcayota alcayota X
Tomates rellenos 3 v v Entrada
Humitas a la chilena 3 v v Fondo
Dulce de papaya confitada 1 v v Postre Mens finales
Alfajores de alcayota 1 v v Postre NORTE CHICO1 NORTE CHICO 2
Papayas confitadas 1 v v Postre CYOCtel Coctel -
Vai % Pisco Sour Serena libre
ana Entrada / Ensalada Entrada / Ensalada
Palta reina Tomates rellenos
Fondo Fondo

Humitas a la chilena

Charquisada arriera

Postre

Postre

Papayas confitadas

Chirimoya alegre




FILTRO 2:

A ) FILTRO 3: FILTRO 4: | FILTRO 5: Tipo . . FILTRO 6:
FILTRO 1: Origen en una zona Im%Le;j;teanlte Residuos Narrativa de receta Mends tentativos Experto
ZONA CENTRAL .ZONA CENTRAL Ingrediente principal
Carbonada fruto del mar 7 v v Fondo Apertivo
= - Pebre con tomate tomate cebolla
Borgofia 1 v v Coctel —
Sopaipillas zapallo
Empanadas de pino X Coctel
Pastel de choclo 2 v v Fondo Chicha de Curacavi uvas
Habas a la chilena 3 X Borgofia frutillas
Mot huesill
ote con nuesillos : 8 v 4 Postre Entrada / Ensalada
Pato relleno de las vacaciones de x
verano Ensalada chilena tomate cebolla cilantro
Pebre con tomate 4 v v Aperitivo Ensalada de papas papas
Porotos burro con chuchoca 4 v v Fondo Fon;io — -
Lentejas de la huerta 6 X Carbonada fruto del mar
Pie de frutil 1 ~ Pastel de choclo choclo
1€ de ruti’a Porotos burro con chuchoca porotos X
Carbor?ada - 6 4 4 Fondo Carbonada carne y verd
Tomaticén con papas cocidas 5 v v Fondo Tomatican con papas cocidag carne y verd X
Porotos granados 4 v/ 4 Fondo Cochayuyo 21 de Mayo cochayuyo X
Caldillo de congrio X Luche con papas cocidas luche X
Cochayuyo 21 de Mayo 8 v v Fondo Porotos granados porotos - choclo
Luche con papas cocidas 5 4 v Fondo Fricasé de cochayuyo cochayuyo X
Peras al vino tinto 1 4 v Postre Postre
Pollo a la diabla X rg/\ote co‘n h(jesillosh : mote - huesillos
— aramelos de zanahoria hori X
Helado de invierno 3 v X - _Z I Zanenora
Peras al vino tinto peras
Postre de manzanas 1 v X
Fricasé de cochayuyo 5 v v Fondo Mends finales
Caramelos de zanahoria 2 / v Postre ZONA CENTRAL1 ZONA CENTRAL2
Arrollado de malaya X Apertivo Coctel
Ensalada chilena 2 v v Entrada Sopaipillas con pebre Borgorfia
Sopaipillas 1 v v Aperitivo Entrada / Ensalada Entrada / Ensalada
Ensalada de papas 3 V4 v Entrada Ensalada chilena Ensalada de papas
Chicha de Curacavi 1 v/ v Coctel Fondo Fondo
Sopa de tomates fria 5 W X gaSEe\ de choclo rP’orct)tos granados
Panacotta de licuma 2 X ostre - ostre —
- Mote con huesillos Peras al vino tinto
Torta de merengue y licuma 1 X




FILTRO 2:

) ) FILTRO 3: FILTRO 4: | FILTRO 5: Tipo . ) FILTRO 6:
FILTRO 1: | . 8 Menus tentativos
O1: Origen en una zona ngrediente Residuos Narrativa de receta Experto
vegetal
ZONA SUR ZONA SUR Ingrediente principal
Pifiones al pil pil con crema y ciboullet 2 v Apertivo
Catuto trigo
Sopa de puerros 2 v v Entrada €
- Pasta de ajo chilote ajo
Cazue.\a de gallina de campo X Pasta de merkén con pifia merken y pifia X
Maquiado 1 v 4 Coctel Pasta de pifién al merkén pifiones
Sour de fruto silvestre 2 v v Coctel
Céctel
Pishku Alfish 4 v Maquiado magui
Gargales de Chiloé 3 X Sour de fruto silvestre murta
Postre de murta, membrillo y manzana 3 v Postre Entrada / Ensalada
El encuentro de especies 5 v v Fondo :Opa je PucTros pucrros X
opa de pifiones ifiones
Charquican 8 v v Fondo 3 2 P
- Fondo
Liebre al hOmO con manzanas X El encuentro de especies pescado y verd. X
El'luche picoroco 7 X El luche picoroco luche y picoroco X
Nostalgia chilota 7 v 4 Fondo Nostalgia chilota pescados X
Mermelada de frambuesa 1 v X Charquican carne y verd.
Mella chilota y murtas al licor de oro 3 v v Postre Trilogia de papas chilotas papas
Cazuela chilota X Valdiviano carneyy verd.
Pasta de merkén con pifia 3 V4 v Aperitivo Postre
Kutchen de frambuesa 1 v v Postre Kutchen de frambuesa frambuesa X
B de pinon al @ — Mella chilota y murtas al !
asta de pinon al merkén 1 v v Aperitivo licor de oro manzana, papa, murta
Pifiones salteados con changle 2 v X Postre de murta, membrillo y ;
rutas
. manzana
Naporh Korl (sopa de yuyo) 4 X Kutchen de manzana.
) frutas
arandano Y maqui
Catuto 1 v v Aperitivo
Mends finales
Pasta de ajo chilote 1 v v Aperitivo
Sopa de pifiones 4 v Ve Entrada ZONA SUR1 ZONA SUR 2
Valdiviano 4 4 v/ Fondo Apertivo Céctel
Trilogia de papas chilotas 5 v v Fondo Catuto con pasta de ajo|Sour de fruto silvestre
Kutchen de manzana, ardndano y 3 v 4 Postre Entrada / Ensalada Entrada / Ensalada
maqui —
Sopa de pifiones Sopa de puerros
Empanas de manzana 2 v X Fondo Fondo
Trilogia de papas ch .
chilotas arquican
Postre Postre

Mella chilota y murtas
al licor de oro

Kutchen de manzana,
arandano y maqui




FILTRO 2:

) ) FILTRO 3: FILTRO 4: | FILTRO 5: Tipo . ) FILTRO 6:
FILTRO 1: | . ’ Mendus tentativos
O1: Origen en una zona ngvreegde\teanlte Residuos Narrativa de receta Experto
ZONA AUSTRAL ZONA AUSTRAL Ingrediente principal
Puchero 7 v v Fondo Apertivo
Chochoca melinkana papa
Pantrucas X ”
Céctel
Chupe de centolla X Mistela de apio apio
Helado de calafate y cauchado de luma 2 v v Postre Licor artesanal de fruto e %
Chuleta de cordero arvejadas de las % silvestre erres
madres
- - - Murtado murta
Guiso de liebre silvestre en cerveza x
negra Entrada / Ensalada
Brochetas de hortalizas 4 4 X Sopa de beterraga rojas remolacha
Salmén de karukinka con centolla y -
L X Salpicén de Ulte ulte
setas patagonicas
Salpicon de Ulte 5 % % Entrada Fondo
Mistela d - - Puchero carne y verd. X
istela de apio 1 v 4 Coctel Risotto de mote mote
Murtado 1 v v Coctel ] .
Compota de berries 5 W Budin patagdnico carney verd.
Helado de calafate con flan de queso de Lasagna con morillas y
ovela q 2 v v Postre verduras verduras
Prsuratas croatas con mousse de Postre
; 3 v Postre Helado de calafate y
ruibarbo pulpas
- — cauchado de luma
Chochoca melinkana 1 v Aperitivo
Helado de calafate con flan
; calafate X
Chucrut arisca 2 de queso de oveja
Prsuratas croatas con x
. . . mousse de ruibarbo papas
Licor artesanal de fruto silvestre 1 v v Céctel -
Pastel de ruibarbo con .
calafate ruibarbo y calafate
Temporada de digiefies 3 X Helado de rosa petalos de rosa
Dulce de rosa mosqueta fruto de rosa mosqueta
Sopa de beterraga rojas 5 v Entrada d
Pastel de ruibarbo con calafate 2 v v Postre
Mends finales
Crema de puerros 3 X
ZONA AUSTRAL1 ZONA AUSTRAL 2
Ensalada de buenazas 7 v X ~ -
N - ea d 3 Céctel Apertivo
oquIS con %a .Sa ¢ cordero 6 s a Mistela de apio Chochoca melinkana
Budin patagomcg 4 4 v Fondo Entrada / Ensalada Entrada / Ensalada
Lasagna con morillas y verduras 4 v v Fondo Sopa de beterraga rojas|Salpicén de Ulte
Helado de rosa 1 v v Postre Fondo Fondo
Dulce de rosa mosqueta 1 v v Postre Budin patagénico Risotto de mote
Risotto de mote 3 v v Fondo Postre Postre

Pastel de ruibarbo con
calafate

Dulce de rosa
mosqueta




