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PRESUMEN

Achwén Mawé, es una
experiencia gastrondmica
multisensorial que parte de la
idea de resignificar un plato
histérico, como lo es el ajiaco,
usando las herramientas del
disefio industrial para proponer
una experiencia que muestre
costumbres de nuestra cultura
ancestral y darla a conocer. De
este modo, el proyecto
comienza por deconstruir el

ajiaco tradicional Muisca,
teniendo en cuenta sus
significados, historia y

costumbres, para la creacién de
la experiencia. Enmarca- do en
una metodologia de ejecucion

no lineal, paralela y sin seguir
ningun



modelo preexistente, esta se
compone de tres elementos

principales: Investigacion,
Exploracién/Disefio y
Comprobacion. Construido
desde el disefno de

alimentacion propuesto en el
Food Design de Francesca
Zampollo, el proyecto disefa en
paralelo el menu, la experiencia

y los aspectos alrededor de
esta. La propuesta realizada,
logra transmitir  nociones,
costumbres y resignificar
ingredientes, ademas de ser
una experiencia memorable
para los comensales, compro-
bando asi su efectividad vy
replicabilidad.

Palabras Clave: Experiencia gastronomica, Food Design,
Disefo Industrial, Ajiaco Muisca.



»JUSTIFICACION

Mas alla de ser una necesidad
basica del ser humano, el comer
representa algo mas alla de una
actividad neta- mente creada
para subsistir. Histérica- mente
el comer ha representado un
momento de contacto vy
conexion humana, es asi como
esta actividad actua como un
reflejo de costumbres,
comportamientos, rituales vy
fenomenos del contexto en el
que se desarroll6. Como nos
menciona Ramiro  Delgado
(2001) “La comida es un amplio
espa- cio de significados
amarrados a nues- tra historia
social, el cual es un exce- lente
terreno para hablar de diversi-
dad cultural y de
contemporaneidad”, la comida
nos relata la codificacion e
historia de los alimentos que
conver- gen en un plato, que
han sido transfor- mados
socialmente a través de los
anos.

La mayor parte del tiempo, la

METODO GENERAL

comida no se ve como un
elemento importante para la
historia o incluso para la socie-
dad, pero esta tiene mucho para
con- tarnos en un plato e incluso
en una simple cucharada. Con
la globaliza- cion del mundo,
hemos dejado de ver Ia
importancia de nuestros
alimentos y



comenzamos a valorar mas el
produc- to extranjero, e incluso,
la gastronomia misma ha
empezado a entremezclarse
con gastronomias ajenas. Y
aunque esto, podria en principio
ser algo negativo, también ha
permitido experi- mentar vy
encontrar nuevos sabores y
metodos de cocina que no eran
conocidos antes de este “boom”
cultural. Esta globalizacion ha
creado una demanda de
experiencias que ha producido
una diversificacion en el
mercado gastronomico. Ahora
las per- sonas quieren Vvivir
nuevas experien- cias, probary
conocer diferentes pos- turas,
quieren ver al mundo desde
otras  perspectivas, y la
gastronomia juega un papel
muy importante en esta bus-
queda. El turismo gastrondémico,
toma una gran importancia en el
turismo de un pais, segun la
OMT (Organizacion Mundial del
Turismo), la gastronomia
representa cerca de un 30% de
los ingresos econdmicos de un
destino. Por  oftro lado,
Eventbrite (2013) expre- sa que
el 78% de los “millenials”
preferi- ria gastar dinero en una
experiencia, como un
restaurante, un concierto u otra

actividad, en comparacion con
un elemento tangible en una
tienda,



ademas del hecho que el 55% ciencia o  formas  de
de ellos gasta mas en pensamiento a la hora de
experiencias y eventos en vivo comer el alimento en si,
que cualquier otro consumible. mediante  una  perspectiva

diferente de “vivir la comida”.
Este proyecto desde la Por lo tanto, el proyecto busca
exploracion factica y soportado explorar nuevas formas de
en una investiga- cion rigurosa, interactuar con los alimen- tos,
pretende potenciar al Ajiaco de forma que pudiera abrir
como un alimento con conoci- Paso a nuevas interpretaciones
miento cultural, gastronémico, desde el diseno industrial y la

historico y regional. Ademas de gdastronomia como puentes
crear una con- entre cultura, sensacio- nes y

»OBJETIVO

Proponer una experiencia de conocimiento cultural y abra
consu- mo novedosa para el Paso a este tipo de productos
ajiaco tradicio- nal Muisca y los @l mercado de las experiencias
platos  resultantes de la 9gastronémicas

deconstruccion de sus contemporaneas.

ingredientes y significados, de

manera que genere

POBJETIVOS

Plantear una experiencia MU'ScaS a traVéS de Ia Com|da

gastron6- mica que permita
comunicar nocio- nes,
costumbres y/o significados

2. Desarrollar los medios de
interac- cidon con el alimento,



para explorar nuevas formas de
potenciar la esti- mulacion
sensorial de los comensa- les.

3. Ejecutar un modelo de

comproba- cion y
evaluacion, que determine
la efectividad y
replicabilidad de la

experiencia planteada en
contex- tos gastrondmicos
actuales, en pro de hacer
una recuperacion cultural.



PMARCO

PAjiaco

Como objeto de estudio y base
del proyecto, este plato insignia
de la gastronomia colombiana,
es uno de los primeros que se
vienen a la mente al mencionar
platos tipicos, sin embar- go,
este alimento conlleva una
historia que se remonta a la
época prehispa- nica. Gracias a
la documentacion de Oscar
Martinez (2013), sabemos que,

PHistoria

Antes de la llegada de Ilos
espanoles al continente, los
nativos de la region solian tener
una dieta basada en la cazay la
agricultura (Gabriel, 2020). La
llegada de estos europeos, junto
al hierro, las telas, la religion, los
animales domesticados, el arroz
y una variedad de frutas, entre
otros, incluyendo sus formas de
alimentacion, representaron un
hito en la cultura gastronémica
de la region. Gracias a que las
gallinas traidas hacia el afio
1537, se lograran adaptar al
clima templado del altipla- no

cundiboyacense, fue que el
ajiaco (como lo conocemos en
la actuali- dad), fue posible. La
tradicional sopa de los nativos,
compuesta principal- mente por
papa, cebolla y maiz, incor- poro
ingredientes del viejo continente



para la Comunidad Muisca de
Bacata, el ajiaco ancestral
previo a “la llegada de los
blancos”, era una sopa
elaborada con papas del terri-
torio, sin carnes, con arracacha,
maiz, guascas Yy quinua, que
esta dotada de un significado
cosmogonico en la cultura
muisca / chibcha.

como el pollo, la crema y las
alcapa- rras (Loaiza, 2018). Fue
en el siglo XIX, donde se
posiciond como plato para
“ocasiones especiales”, debido
al ele- vado costo del pollo. Asi
mismo, el ajiaco fue un plato
ideal para la igle- sia durante
los periodos de festivida- des
religiosas tales como el Corpus
Christi y la fiesta de Navidad,
puesto que el consumo de
carnes rojas era mal visto y el
pescado no era popular en la
zona debido a lo facil que se
pudria esta carne. Para los
anos sesen- ta y sin mucha
informacion al respecto, las
recetas ya habian incorporado
el pollo, la crema vy las

alcaparras en su preparacion,
ademas del vya infaltable
acompanamiento del arroz y el
agua- cate (Salamanca, 2015).



El ajiaco, tal y como Io
conocemos en la actualidad, ha
perdido e incluido varios
elementos de su preparacion a
lo largo de los anos. Por poner
un ejemplo, antiguamente el
ajiaco solia acompanarse con
algun postre como dulce de
mora, brevas con arequipe,
arroz en leche o helado de
curuba, e incluso en algunas
ocasiones con un pan
embadurnado de mantequilla,
esto cuando el plato comenzé a
unifi- car todas las clases
sociales, a princi- pios del siglo
XX (Salamanca, 2015).

PSignificado
Muisca

Antes de hablar del significado
del Ajiaco para la cultura
Muisca, es preci- so conocer su
version de la creacion del
mundo. Segun la tradicion oral
de la creacién de la humanidad
muisca, Padre-Madre Gran
Espiritu enviaron a su hijo
Chiminigagua por el cosmos a
elegir un lugar, con semillas, la
cona y el asa. Este, entre todo
el cosmos, elige este sistema
solar para ordenar la creacion y
entre todos los planetas a Hizca
Gaia (La Tierrra) como su

territo- rio y lugar de siembra,
donde plantaria sus semillas:
Semillas de quinua, de aba
(maiz), de gente arbol, gente
piedra, gente mar, gente rio,
gente montafna, gente llanura y
gente-gente. Siendo Bachué e
lguaque las primeras semillas
gente-gente, y quienes darian
origen a la comunidad muisca.
(Martinez, 2013).



De igual manera, la forma en el
que esta sopa es servida, ha
cambiado a través del tiempo.
Segun Holton en un viaje de
1850, el ajiaco se tomaba con
una cuchara de madera y se
servia en totumas hechas del
calaba- zo (citado por Restrepo,
C., 2007). Ahora, este alimento
es consumido nor- malmente en
vasijas de barro con su
acompafamiento (arroz y
aguacate) en un recipiente
aparte, que normal- mente es
un plato ceramico.

En la cultura muisca, los
sacerdotes Chicuys son quienes
se encargan de establecer el
orden, las ordenanzas, usos y
costumbres, aparte de custodiar
la palabra ancestral, guiar las
siem- bras, cosechas y demas
actividades relacionadas al
desarrollo. Por otro lado, se
encuentran los Tybas, hombres
guardianes de la tierra, quienes
cuando acompafan a los
Chicuys se convierten en
Niquityba (Martinez, 2013). Una
vez mencionado esto, y segun
el texto de Martinez, Ilas
Abuelas  Mayores  deciden
alimentar a estos guardianes y

sabedores con alimentos que
tengan la fuerza del sol y el
territo- rio concentradas en si
mismos, y para esto utilizan
alimentos especificos (para
conformar el Ajiaco o “Alimento
para el guardian de la tierra”)
[Tabla 1].



Yomi Aba . . Turma
(Papa Arracaha (Maiz) Guasca Cubio Quinua (Papa de afio)
criolla)

Papa que Alimento de Representa la Da aroma, Representa las Representa las
conserva la fuego que fuerza que fuerzay palabra del lagrimas de semillas
puesta del sol sacado de la une la vitalidad. guerrero solar y felicidad del entregadas a

dentro de ella. tierra da fuerza vitalidad entre Significa el hijo nutre la voz de Padre por la Chiminigagua.

al varon. el cosmos y la del rayo (el rayo creacion.

Hizca Guaia. de Son los

Significa “la Chiminigagua rayos del

fuerza de para sostener sol.
Dios”. al guerrero
solar).

ancestral era un ali

<

Tabla 1: Ingredientes del Ajiaco Muisca (Martinez, 2013). Elaboracién
propia.

mento que

no llevaba carnes, y la sal
para este plato se obtenia de

plantas nativas. Era una
comida destinada para una

Las bases de la alimentacion
muisca se encontraban en el
consumo de maiz, diversos
tubérculos 'y carnes, la

utilizacion de ajies como

’G 4 condimento, ademas de

aStronOmla bebidas fermentadas de maiz,

La gastronomia de un lugar pila o yuca y aguas de
esta estre- chamente fruta.

relacionada con el mismo,
esta actua como un reflejo de
la cultu- ra. Al fin y al cabo,
los alimentos al igual que un
libro, nos ayudan a conservar
la historia e identidad de un
contexto



nutricion fisica y espiritual de los
guar- dianes de la tierra y los
sabedores de esta cultura.
Entendiendo su etimolo- gia como
Aji: guardian; Co: de la tierra, que
en conjunto forman Ajiaco:
Alimen- to para el guardian de la
tierra.

y sus habitantes, a través de su
esen- cia. De este modo, es
preciso repasar  sobre la
gastronomia muisca y la con-
temporanea para lograr la conver-
gencia entre ambos contextos
diso- nantes en el tiempo.

Esta cultura daba gran
importancia a la comida fresca y
los sabores, carac- teristica
organoléptica de sus platos que
potenciaban con el uso de picante
o hierbas (Rojas, 2012, como se
cité en Enriquez, 2017).



Las preparaciones

Muiscas principales
w consistian en Caldos y
NIl sopas, asados, sudados

y bebidas fermenta- das
[Tabla 1] (Beltran y Hur-
tado, 2014, como se
citd en Enriquez, 2017).

Para |la coccion de los
alimentos, utilizaban diversos
meétodos y recipientes como:
Tostado en tiestos, coccion en
ollas, asado en brasas vy
ahumados en barbacoa.
Ademas de usar los ahuma-
dos y procesos de salado, asi
como la fermentacion de
bebidas para la conserva-
cion de sus alimentos (Rojas,
2012, como se citd en Enri-
quez, 2017).

Tabla 2: Principales preparaciones Muiscas.
(Beltran y Hurtado, 2014, como se citd en
Enriquez, 2017). Elaboracion propia.

Patino (2012) clasifica los Origen vegetal como reci-

utensilios empleados por los
Muiscas en tres grupos: Los
de Origen mineral como las
piedras que utilizaban para
hacer el fogdn, las ollas, las
mucuras [ver Figura 2] y los
vasos para Chicha. Los de

pientes y agitadores hechos
de tallos o lefios, bateas vy
tarros de guadua y yarumo,
hojas para hacer sopladores
para el fogdn, vasijas



hechas de totumo, calabazas o
cocos, coladores y canastos
hechos de fibra, y cuchillos de
cafnabrava y guadua. Y los de
Origen animal como las
cucharas de hueso, las bolsas
de cuero, los picos de ave,
entre otros.

De igual manera, los Muiscas
utiliza- ban la piedra, el mortero
y las manos para moler granos
y semillas, y el uso



de calabazos como vasijas Ideal para servir la chicha
para almacenar liquidos, asi (Rojas, 2012, como se citd en
como el totumo [ver Figura 3] Enriquez, 2017).

como vasija

()

Se agregaban los ingredientes en
agua con sal y hierbas. Usando
masa de maiz para espesar.

YT OWM< W o o —9o

Principalmente utilizado para
carnes. Coccion a la brasa o
en barbacoa.

moaonn >

Coccion en agua con sal de tubérculos
y carnes, tapando el recipiente (al
vapor).

Chicha con base de maiz /
utilizacion de tubérculos y frutas
para hacer variacion de sabores.
Se endulzaba con panela
dependiendo de la ocasion.

woooTom PoavaC W




Figura 2: Jarra antropomorfa. Figura 3: Totumo. (Festival
(Museo del Oro, Bogota, Colombia). Nacional del Totumo este fin
de semana en Boyaca, 2019).

Figura 1: Copa con decoracién
pintada. (Museo del Oro,
Bogota, Colombia).

pGastronomia Contemporanea

La Revolucién francesa marco alimentos conservados, el auge
un hito en la historia de la de la comida rapida y la llegada
gastronomia euro- pea, esta del horno microondas, llegd una
permiti® que la gastronomia se preocu- pacion por alimentos
extendiera por los diferentes sanos y equili-

esta- mentos sociales. Con la

revolucion surgieron los

restaurantes, se extendio el uso
de la conserva de alimentos
(procesos que se favorecieron
gracias a la  Revolucion
industrial anos atras), prolifero la
literatura gastrondmica a modo
de textos de investigacion vy
divulgacion, aparecio la critica
gas- trondmica y publicaciones
como la Guia Michelin. Mas
adelante, en el siglo XX con la
importancia que toman los



brados, que favorecié Ila
aparicion de productos
“nutricionales”. Cabe  men-
cionar que la revalorizacion de
las cocinas regionales,
favorecidas por los avances en
materia de transporte y el
incremento del turismo, dio
paso a la Nouvelle cuisine,
movimiento que busca reunir la
tradicion y sencillez, con los
nuevos adelantos de la época
en pro de innovar y experimen-
tar (Fernandez, 1988).



Con la llegada de la Nouvelle
cuisi- ne, aparecieron
cocineros de gran relevancia
influenciados por este
movimiento, como lo son
Heston Blumenthal y Ferran
Adria, siendo estos los chefs
mas influyentes en la
actualidad. Adria es un chef
espa- Nnol considerado un
artista de la cocina y uno de
los personajes mas

innovadores del mundo (segun
la revista Time en su
publicacion del afo 2004) y
copropietario de elBulli hasta el
2011, restaurante reconoci- do
internacionalmente por su labor
gastrondmica y considerado el
mejor restaurante del mundo en
cinco anos diferentes.

Figura 4: Platos de elBulli. (Catalogo General elBulli 1983-2011, n.d.).

La principal influencia en los
platos de Adria era la cocina
tradicional francesa, siendo
durante la segunda mitad de
la década de los 80 que
comienza sus experimentos
basados en el uso de
ingredientes frescos,
adaptandolos a Ila cocina
clasica mediterranea. Su

filosofia es otorgar contrastes
inesperados de  sabores,
texturas y temperaturas para
provo- car sorpresa y buen
sabor (Gutierrez, 2012).

Las exploraciones de Ferra
termina- ron en la
introduccion de nuevas



técnicas gastrondmicas que
marca- ron un punto de
inflexion en la cocina
contemporanea [ver Tabla 3].
Ademas de estas técnicas, la
cocina de Adria se destaca por
su minimalis- mo en la
presentacion, las vajllas vy
menajes innovadoras, asi como
la ruptura de principios basicos
de la cocina, como incorporar
platos sala- dos frios o postres
con elementos exclusivos de
platos salados (Gutie- rrez,
2012).



Dec Consistente en aislar los diversos ingredientes de un
onst plato, generalmente tipico, y reconstruirlo de manera
rucci| inusual, de tal modo que el aspecto y textura sean

on completamente diferentes mientras que el sabor
permanece inalterado. ?

Incorporando este concepto desde el mundo del arte. ®

E Ideadas en conjunto con su hermano Albert, son un tipo
p de emulsiones donde la fase dispersa es un gas, mientras
u que la fase continua es el liquido del producto que dara
T nombre a la espuma. Su consistencia depende de
a diversos factores [ver Figura 5]. ¢
S
Esf
erifi
cac Técnica que hace uso de alginatos para formar pequefias
ion esferas de centro liquido. ¢

E
mple . . .
ode Proceso que permite acelerar la cocciéon para eliminar
Nitré los procesos bacterianos y reducir las pérdidas de

propiedades organolépticas. Utilizado para técnicas

geno . . o .
liqui como la coccidén en frio o la fabricaciéon de helados.
iqui
do

Tabla 3: Técnicas gastrondmicas de Ferran Adria. Elaboracion propia.
a (Seminario Magistral: Ferran Adria - El cocinero mas inovador de nuestros tiempos, n.d.).
b (Gutierrez, 2012).
¢ (Ciencia en la cocina a lo Ferran Adria: las espumas y aires comestibles, 2017).
d (Gutierrez, 2012).
e (L, 2018).

GUSTO TEMPE RATURA BASE

ESPESA

Como mousse

FLUIDA
- Como crema

L ™
-. 'ﬁ -- -
UGUEDA '-. '. - -'c
Como sopa o P

salsa




Figura 5: Tipos de Espumas.
(Ciencia en la cocina a lo Ferran Adria: las espumas y aires comestibles, 2017).



» Food
Design

La razon por la cual el proyecto
se desarrolla desde el Food
Design, es gracias a que este
movimiento propi- cia una
flexibilidad y divergencia con

Carlos  Juarez (2020),
basandose en el manifiesto
de 2002 presentado por la
Azzociazione per il Disegno
Industriale, define al Food
Design como un tipo de
disefio que “innova
productos, servicios y/o
experiencias relacionadas
con los alimentos,

Francesca Zampollo (2016)
propo- ne que el Diseno de
alimentos invo- lucra varias
categorias que se cruzan,
fusionan y complementan
entre si e influyen en el
Disefio de alimentos [Figura
6].

respecto a como se resuelven

tradi-

relacionados a
abordados desde el

cionalmente

proyectos
la alimentacion
diseno.

Pero, s qué es el Food Design?

Con el objetivo de disefar
una experiencia
gastrondmica, el pro- yecto
se basa en la categoria
“Eating design” o Disefo de
alimen- tacion, que, segun
la definicion de Zampollo
(2016) es una categoria
que implica el disefio para
toda una situacion
alimenticia. Esta es aplica-
da normalmente para
situaciones mas puntuales



dotandolos de nuevos significado
cognitivos, emocionales y
sensoriales que retan los
actuales patrones alimenticios,
sin perder de vista sus beneficios
nutritivos, sociales y/o culturales”
(Juarez, 2020).

Figura 6: Categorias del Food
Design. (Zampollo, 2016).



que ocurren una sola vez
(Eventos gastrondmicos), vy
teniendo en cuenta la grafica
[ver Figura 6], esta se
entrelaza con Design for
Food, Design with Food vy
Food space design. Es decir,
un proyecto abarca-

do desde el Eatign Design
requerira el disefio  del
recipiente o0 menaje en el que
se sirva el alimento, el disefno
de la comida en si y segun el
caso (si este lo amerita) el
disefio del espa- cio temporal
para cocinar.

PDiseno de Experiencias

Este tipo de disefio esta
estrechamen- te relacionado
con las emociones Yy el
significado impreso en el
disefio de un producto y/o
servicio. Para Nathan Shedroff
el significado es solo una
dimension de la experiencia, y
el cons-

truir emociones es solo uno de
varios elementos a tener en
cuenta a la hora de disehar, mas
alla de pensar intuiti- vamente el
color, la disposicion, las formas,
texturas y demas [Figura 7].
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Marc Hassenzahl (2010), por
otro lado, compara su
experiencia en el restaurante
Luzine del chef belga Joeren
Meus, como “un episodio, una
parte del tiempo que pasé y
que voy a recordar. Eran
imagenes y sonidos,
sentimientos y pensamientos,
motivos y acciones, todos
estrechamente entrelazados y
almacenados en la memoria,
etiquetados, revividos vy
comunicados a los demas.”,
asimismo, Hassenzahl agrega
que experimentar

es una corriente de
sentimientos y pensamientos
que se tienen mientras se esta
consiente, acerca del estado
actual de las cosas. De esta
manera, la experiencia funge
como una serie de elementos
relacionados a un producto o
servicio, que a través de los
sentidos y los significa- dos que
transmite, crean una viven- cia
memorable para el sujeto que
la experimenta.

» Experiencias Gastronomicas y
Diseno

Pablo Serrano (2012), tomando
las ideas expuestas de Fulvio
Carmagnola en Luoghi della
qualita, propone ver una
experiencia gastronémica como
una vivencia estética, siendo
esta “co- tidiana, necesaria y
natural’, ya que el acto de
comer implica de por si un

conjunto de elementos
sensoriales, emocionales e
intelectuales, en donde el

comensal hace su juicio sobre
su experiencia sensorial
percibida.



Bompas & Parr, en Glow in the
Dark Cornetto (2013), por otro
lado, expo- nen que los
proyectos deben desem- bocar
en un intento de “liberar la
comida”, que conlleve a
experimenta- ciones

interdisciplinares e intercultura-
les, para que la comida
trascienda su caracter actual y
tenga la posibilidad de crear
intersecciones con  diversos
campos del hacer y saber
humanos (Experimenta, 2015).

Figura 8: Fotografia: Glow-In-The-Dark
Cornetto. (Bompas & Parr, 2013).



Es asi como el disefio de cuando se bebe, se come o

experien- cias juega un papel cuando se  cocina’, la

importante en los roles de la percepcion de ciertos
comida y el diseio en e€lementos del alimento influye

conjunto, en cuanto a la €n como este es detectado por

interaccion e intercambio las per- sonas. Es decir, el olor
experiencial entre O el color de un alimento puede

usuario-producto, en este cambiar la per- cepcion del
caso, el alimento. Segun sabor del mismo. En el estudio
Mireia Dura Castany (2017), de Fiszman, se detecta que la
durante una  experiencia implementacion de algunos
alimenticia, influyen varios de com- ponentes como por
los sen- tidos, asi como el ejemplo la saca- rosa (que
entorno, el estado de animo e disminuye la percepcion del
incluso  ciertos  cuadros acido y amargo, mientras a su
fisioldgicos del sujeto, que en Vve€z acentla su dulzura en el
conjun- to afectan la manera olor y sabor del zumo de
en que percibi- mos un frutas), puede cambiar por

alimento.  Mientras para completo el como  se
Susana Fiszman (2010) “El ‘interpreta” o se percibe un
concepto holistico «la alimento.

experiencia como un todo» es
lo que realmente importa

LaPPercepcion, los Sentidos y el Diseno

Michel at al. (2014) vy
Wan et al. (2014) en sus
Green Yellow Blue Orange  Brown

investiga- ciones, dan a
entender que |2 rasergiass
percepcion y

apreciacion de los
sabores en la comida,
implica una experiencia

multi- sensorial, donde —

Wine glass




sentidos, el subcons-
ciente y una variedad de
factores (como la
presencia de oftras
personas, el entor- no,
los cubiertos e incluso la
vajilla donde se come)
otorga informacion
sobre la misma y crea la
experiencia

general del comensal. Figura 9: Bebidas

para el estudio.
Does the type of receptacle influence

; the crossmodal association between
,Sm e,r,nbar,go’ los .autores colour and flavour? (Wan et al, 2014).
identifican influencias en el



sabor percibido del alimento
en rela- cion al color, la forma
y el material Figura 9] y la

aceptacion del mismo en
relacion a el disefo de
comuni- cacién visual, asi
como el orden y su

presentacion [Figura 10].

De esta manera y
comprendiendo al disefio
como un puente cultural, en
materia de Food Design, el
disefna-

12

10
10

dor deberia tener presente el
discur- so estético que se
presenta al con- sumidor, y este
a su vez, debe tener en cuenta
todos los estimulos senso-
riales que el acto de comer
conlleva, para lograr realizar
una experiencia donde la
interaccion usuario-pro- ducto
sea la mas idonea para el
contexto en el que se aplique.
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Figura 10: Evaluacion de variables.
A taste of Kandinsky. (Michel et al, 2014).

NOTA: Los graficos de barras muestran los valores medios y las

desviaciones estandar de las calificaciones para cada una de las

variables que mostraron un efecto estadisticamente significativo

de la presentacion: Complejidad, Presentacion artistica, Agrado,
Disposicién a pagar y Sabor.



DESARROLLO DEL PROYECTO

POBJETIVO 1

Teniendo en cuenta e| Sentes en un menu, es decir:

significado Muisca de cada uno Principio, plato fuerte y postre.
de los ingredien- tes [expuestos Una vez clasifica- dos, se busca
en Tabla 1], se crea un concepto /@ forma complementar el
inicial. Cada ingrediente se concepto y equilibrar los

distribuye en uno de los Sabores con NUevos
momentos pre- ingredientes [Tabla 4].
P ofe Plato Fuerte Postr
e
1.Papa de afio 1.Arracacha 1. Papa criolla
- Semillas entregadas. - Alimento que -Conserva la
2.Quinua da fuerza. puesta del sol.
-Lagrimas de 2.Cubio - Plato final del menu.
la creacion. - Fortalece y 2.Cubio
3.Maiz nutre la voz. - Fuerza y Vitalidad.
- Vitalidad entre - Fortaleza que
el cosmos y la brinda

tierra. Chiminigagua.
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1.Pollo
- Representando la
llegada de
europeos al
territorio.
2.Aguacate
- Ingrediente
incorporado por
los espanoles.

1. Menta
- Representando el
espiritu Muisca.

Creacion

Representa la creacion

de la Hizca Guaia y de la
cultura Muisca.

Gente

Espiritu

Representa a los
Muiscas
y la llegada de los

espafoles a América.

Representa las creencias

y espiritu Muisca, asi
como el final de la
experiencia.

Tabla 4: Concepto del menu. Elaboracién propia.
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Figura 11: Plato 1: Creacion. Elaboracion propia.

Con el concepto del menu realizado
y los ingredientes seleccionados, se
procede a disefnar los platos, para
esto, se investigan y evaluan
posibles preparaciones de los
alimentos, que permitan compaginar
los ingredientes entre si. Adicional,
se piensa en iniciar la experiencia
con una degustacion del ajiaco
tradicional Muisca [Figuras 11, 12 y
13].

Una vez disefilado el menu, se
proce- de a realizar la comprobacion
de los platos con el fin de evaluar los
meto- dos de preparacion
seleccionados e identificar si tienen
O no un buen reci- bimiento.
Posteriormente se realizan los
cambios pertinentes, y se
comprueban nuevamente hasta que

follo
: /?(Eo”oa uLFQIIo)

PQ"I de cu-rul:'ﬂu

) s threns )

(j &Natakﬁimd j
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Figura 12: Plato 2: Gente. Elaboracion propia.

la aceptacion sea mayoritariamente
positiva [Grafi- cas 1, 2 y 3], dando
como resultado tres platos para toda
la experiencia [Figuras 14, 15y 16].
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Figura 13: Plato 3: Espiritu. Elaboracion propia.
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Grafica 2: Recibimiento del Plato Fuerte. Elaboracion propia.
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Grafica 3: Recibimiento del Postre. Elaboracion propia.

Seguidamente al disefio del
menu, se contempla realizar la
experiencia a modo de evento

gastrondmico, de wuna sola
ocasiobn 'y en un espacio
exterior, contemplando una

modali- dad de cocina abierta
ubicada en el centro del espacio
dispuesto [Figura 17], sin
embargo, se evalua la posibili-
dad de aplicar la experiencia
como un evento fijo y la idea es
descartada.

De esta manera, se construye
una idea centrada en el diseno
de una experiencia
gastrondmica aplicable a un
restaurante, como un evento
fijo. Se especula en los posibles
momentos a lo largo de la
experiencia y posibles
presentaciones de los platos,
que ayudarian a reforzar el
concepto del menu establecido
anteriormente [Figu-ra 18 y 19].
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Figura 18: Disefo de la experiencia 2.1. Elaboracién propia.




= CDﬂJuMU .Ll
1 gluo.

Rore ey @7
— Quinse

U o —
E-'LVL::
[t"p\'ﬁﬂ'u)

Figura 19: Disefo de la experiencia 2.2. Elaboracién propia.

Construyendo esta idea de
restauran- te, se evalua el
disefar este espacio bajo la
premisa de un “choque cultu-
ral”, donde la fachada recrearia
un templo muisca tradicional y
el interior seria una
convergencia entre la cultu- ra
muisca y la tecnologia
contempo- ranea [Figura 20], la
idea, se centraba en acompanar
la experiencia gastro- ndmica a
través de estimulos sensoria-
les que apoyarian los conceptos
de cada uno de los platos del
menu y en paralelo se utilizaria
la narracion para contar la
historia relacionada con cada
uno de estos.

De esta concepcion
experiencia, se rescatan
descartan elementos

de
y



que servirian para definir
aspectos clave para la misma
[Figura 21]. En paralelo, se
crea el concepto de diseno a

utilizar, que servira como punto
de partida para la creacion de
la experiencia gastrondmica
[Figura 22].
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Figura 20: Disefo de la experiencia 3. Elaboracion propia.

Horno de Lena/Carbdn
i i Espacio abierto |

-~ Menajes

- Acompafiamientos

Reduccion de utencilios |

Figura 21: Mapa mental de la experiencia. Elaboracion propia.

El anima que perdura.
Linea Metaforica

"Deconstruyendo el alma,
reinterpretando la esencia."

Figura 22: Concepto de la experiencia. Elaboracion propia.




La idea entonces, seria
recuperar nociones culturales
entorno a la gas- tronomia
muisca, para aplicarlas a la
experiencia gastrondmica que
se estaba disenando. Utilizando
los aspectos claves definidos, el
concep- to de disefio y una
serie de ideas rescatadas de la
utilizacion de la herramienta

“sensorial” [Anexo 1], se
procede a realizar una
comproba-

Figura 23: Ajiaco tradicional (Exp. 1).

Elaboracién propia.

cion con las nuevas nociones
de experiencia. Aplicando los

cambios pertinentes
relacionados al sabor y la
presentacion de los platos

propues- tos [Figuras 23 a 20],
esta, se centraria en rescatar
la utilizaciéon de cocina en lena
y la utilizacion de materiales
tipicos de la cultura muisca en
un entorno alimenticio.

Figura 24:
Creacion
(Exp. 1).

Elaboracion

propia.



Figura 25: Gente (Exp. 1). Figura 26:

Espiritu
(Exp. 1).
Elaboracion
propia.

Elaboracion propia.



Comprobada esta idea general
de experiencia, se pasa a
identificar los momentos o

estaciones que estarian
presentes en el restaurante. Se
definen siete estancias

principales para la experiencia,
estas serian: La fachada, es
decir el primer contacto visual

con el lugar, la entrada, el
interior, un espa- cio de
transicion, un espacio abierto
donde se consumen los

alimentos y la salida. Luego de
haber definido estos momentos,
se hace un esquema gene-

ral de un posible recorrido para
el espacio [Figura 27] y se
definen otros aspectos como
los materiales a utilizar en el
mobiliario del lugar. De este
modo se estudia la opcidon de
elabo- rar un  mobiliario
especifico para cada momento
de la experiencia. Para esto, se
elaboran unos paneles que
servi- rian de lenguaje visual
con formas generatrices para el
disefio del mobi- liario [Figuras
28, 29y 30].
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Figura 27: Esquematizacion de recorrido.
Elaboracion propia.



Figura 29: Panel Visual:

Figura 3U: FPanel

.....

Figura 28: Panel visual:
Creacion.
Elaboracion propia.

Gente.
Elaboracion propia.

visual: Espiritu.
Elaboracion propia.

Con los paneles, se construyen
algu- nas ideas generales para
cada uno de los momentos
[Figuras 31, 32 y 33], sin
embargo, haciendo
retrospectiva, el mobiliario que
se estaba pensando incorporar
no es acorde del todo a los
objetivos planteados del
proyecto

y se decide redireccionar el
mismo hacia una experiencia

tipo cena clandestina
multisensorial, abordando el
disenio de la experiencia
gastron6- mica desde el

“Disefio de alimenta- cion” del
Food Design como se habia
planteado en un principio.
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Figura 31: Bocetos mobiliario: Gente. mobiliario: Espiritu.
Creacion. Elaboracién propia. Elaboracion

Elaboracion propia. propia.



Para disenar la nueva
experiencia, se rescatan
elementos de la que se
encontraba en construccion
anterior- mente, esta vez
buscando potenciar o inhibir los
sentidos a lo largo de la misma
y separandola en cuatro
momentos [Figura 34]. Los dos
momen- tos que componen la
“creacion” se realizarian en un
lugar con poca luz o
completamente aislada,
iluminada

unicamente por la luz de la
fogata, donde se cocinaria el
ajiaco tradicio- nal. Por oftro
lado, los comensales se
trasladarian de este lugar a un
espa- cio abierto, donde
consumirian los dos platos
restantes. A su vez, en cada
momento de la experiencia, se
acompafaria el inicio del
mismo con  sonidos de
instrumentos tradicionales
muiscas.
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Figura 34: Storyboard de la experiencia.
Elaboracion propia.



»OBJETIVO 2

De manera simultanea al disefio
del menu y la experiencia, se
evaluan los modos de
interactuar con el alimento.
Finalmente se concluye que
estos se encuentran
principalmente entre el usuario y
el menaje, siendo asi como se
decide intervenir este ultimo, en

espe- cifico, la vajilla y la
cuberteria. Un primer
acercamiento al diseino del

menaje, se centra en intervenirlo
formal- mente, de manera que
acompane el modo en el que
seria presentado cada uno de
los platos, asi como reforzar el
concepto de los mismos, vy
funcionalmente, con la idea de
permitir

una interaccion no convencional
con los alimentos y cambiar la
nocion de menaje [Figuras 35,
36 y 37]. La vajilla propuesta
para el principio [Figura 35], por
ejemplo, estaba pensada para
ser un objeto de dos piezas,
una de barro y una de
ceramica; la pieza de cera-
mica contendria la de barro, en
donde estaria servido el ajiaco
tradi- cional y al destaparla se
descubriria la segunda parte del
principio, es decir, la canasta de
papa, que a su vez estaria
acompaniado de un humo aro-
matico.



Figura 36: Cubierto para el plato Figura 37: Cubierto para el
principal. postre.
Elaboracion propia. Elaboracién propia.

Figura 35: Vajilla para el
principio.
Elaboracion propia.



Estas primeras ideas son
descartadas en el transcurso
del disefio de la experiencia,
pensando en no interve- nir el
diseio del menaje, si no,
enfocar- se principalmente en el
material del mismo. Sin
embargo, con la experien- cia
ya definida [en la Figura 34], se
retoma la idea de intervenir la
cuber- teria, especificamente
para el ultimo plato, ya que en
los demas momentos de la
experiencia se plantea no hacer
uso de cubiertos, con el fin de
reducir la mayor cantidad de
objetos con los que tendra que
interactuar el comen-

sal y tener contacto mas
directo con el alimento. De esta
manera, se idean formas de
estimular el sentido del tacto y
el gusto a través de la forma y
funcién del cubierto con el que
se consumiria el postre [Figura
38 a 41], ademas, para la idea
de servir el plato principal en
una gran tabla para toda la
mesa, se piensa en formas
sencillas y modulares que per-
mitan transportar y acoplar las
piezas facilmente [Figuras 38,
42,43,44 y

45].
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Figura 38: Bocetos medios de interaccion.
Elaboracion propia.



Figura 40: Boceto 3D — Figura 41: Boceto 3D —

Elaboracién propia.
Figura 42: Boceto Mesa 1.



Figura 43: Render:
Mesa 1.
Elaboracion propia.
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La idea de disefiar un cubierto
especial para el consumo del
ultimo plato es descartada por
cuestiones materiales y estéticas
princi- palmente, ya que
disrumpen con el lenguaje visual
que se quiere transmitir,
entonces, se decide utilizar una
cuchara de madera con el fin de
mantener la estética material del
menu. Con respecto al recipiente
para el aceite infusionado que se
piensa usar al inicigurdel rtercer
momento, se disefig, Wi cHEnco
en barro desde el cual se vertera
directamente en las manos del
comensal [Figura 46].

iy

Figura 46: Rer’ ~riniente para aceite.

-




Posteriormente se procede a
realizar los prototipos de la
mesa y el reci- piente para el
aceite, con el fin de evaluarlas
en términos ergonomicos
[Figuras 47 y 48]. El recipiente
funcio- na para la manera como
se preve su uso, sin embargo, a
la mesa se le encuentran
algunos inconvenientes a

la hora de utilizarlo. En primer
lugar, la disposicion de los
soportes no le otorga
demasiada estabilidad y en
segundo, el soporte que
encuentra en el centro
incomoda a los comensales,
tanto al sentarse, como al ya
estar en el espacio dispuesto.

Figura 47: Mesa 2. Elaboracion propia.

Por consiguiente, se decide
eliminar el soporte central y unir
los soportes late- rales por
medio de dos listones, uno
ubicado en la parte superior y
otro en la inferior. Adicional a
esto, se cambia

Figura 48: Recipiente para aceite. Elaboracién propia.

la ubicacion dispuesta para los
comensales, dejando asi un
espacio a cada lado de la
mesa, con el fin de brindar mas
comodidad [Figura 49 y 50].



Figura 49: Mesa 2 modificada. Elaboracion propia. Figura 50: Mesa 2 modificada —
Ubicacion de comensales. Elaboracion
propia.



»OBJETIVO 3

Si bien las primeras
comprobaciones se centraron
en identificar el recibi- miento de
los platos, las comprobacio- nes
posteriores tendrian la finalidad
de evaluar la experiencia per se
y su efec- tividad para transmitir
nociones cultu- rales vy
conceptuales. Una primera
comprobacion, se realizd con
algunas

nociones de la experiencia que
se estaba construyendo, con el

fin de evaluar aspectos
practicos a la hora de ingerir los
alimentos en diferentes
espacios Yy con diferentes

menajes, asi como el sabor vy
presentacion de los platos
definidos [Figuras 51 a 54].









Figura 55: Comprobacion Exp. 2 - 1. Elaboracién propia.



Figura 57:
Comprobacién Exp. 2 -
3.

Elaboracion propia.

Figura 56: Comprobacion Exp. 2 - 2.
Elaboracién propia.

Primer Momento

Elementos a usar

Totumos




Figura 58: Elementos a usar 1. Elaboracion propia.



Segundo Momento

Elementos a usar

Tronco de Madera
Domo de vidrio
Carbodn

Plato ceramico

Figura 59: Elementos a usar 2. Elaboracién propia.

Tercer Momento

Elementos a usar

‘/ V. V Ocarina (sonido)

Mesa modular
Cojines
Recipiente para aceite

Figura 60: Elementos a usar 1. Elaboracion propia.



Cuarto Momento

Elementos a usar

Maracas (sonido)

Plato de Barro
Cuchara de madera

Figura 61: Elementos a usar 4. Elaboracién propia.

El recibimiento entorno a la cialmente.  Uno de los
experien- cia es positivo, comensales indica sentirse
logrando transmitir nociones de incomodo con el aceite en las
la cultura muisca, estimular los manos a la hora de comer.
sentidos y  brindar una Estos dos aspectos son

experiencia novedosa para los revisados, ajustados y
comensales. Se reciben algunos comprobados junto a los
comentarios, con respecto al Prototipos realizados
consumo del plato princi- pal Posteriormente, asi como la
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Figura 64: Alimento para el guardian de la tierra.

Elaboracion propia.






Figura 65: Semillas de felicidad y vitalidad.
Elaboracién propia.







Figura 66: Bebida de uchuva, papaya, mango y jengibre.

Elaboracion propia.






Figura 67: Gente.

Elaboracién propia.






Figura 68: Gente.

Elaboracién propia.
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Figura 69: Espiritu.

Elaboracién propia.
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Por dltimo, la propuesta es
presentada a Manuel Felipe
Castrillébn, propietario de la
Reserva Natural Monayano en
el municipio de Gachancip3,
Cundina- marca, donde se
realizan diversos

PLa experiencia gastrondmica
propues- ta, logré transmitir
nociones culturales muiscas a
travées de la comida y los
momentos que la acompafan,
como se buscaba. Sin embargo,
es pertinen- te tener en cuenta
aspectos como  problemas
fisicos o la edad de los

»En un principio, la idea de
realizar este proyecto, fue
identificar la  viabilidad de
rescatar una cultura e

ingredientes perdidos en el
tiempo, para resignifi- carlos a
través de una experiencia
memorable que lograra
recuperar el interés en estos
aspectos, pero con el

eventos sociales, con el fin de
vincular la propuesta de
experiencia gastron6- mica a
este lugar y obteniendo una
respuesta positiva.

CONCLUSIONES

comensales, ya que algunos de
estos durante las
comprobaciones, expresa- ron
incomodidades en  algunos
puntos de la experiencia,
especificamente, al momento
de comer con la mano o
sentarse a nivel del suelo.

tiempo, se vio el potencial del
proyec- to y del disefio para
crear experien- cias que
rescaten y evolucionen cos-
tumbres que estan
desapareciendo poco a poco a
través del Food Design.



»Por ultimo, el disefo industrial
colom- biano, en materia de
Food Design, tiene mucho
camino por recorrer. Es un area
poco explorada del diseho que
tiene mucho potencial, pero esta
mal vista, especialmente en el
ambito aca- démico. Muchas
veces los proyectos de este tipo
son denotados negativa- mente
y no se ven como “verdadero”
diseno. Algo que noté durante la
eje-

cucion de este proyecto, fue el
hecho de que la concepcion de
disefo industrial aun esta muy
ligada al pro- ducto y muchas
veces no se concibe al disefio
desde lo intangible. Me gus-
taria que este proyecto sirva de
invita- cidon a explorar campos
del disefio poco indagados vy
abra paso a nuevas reflexiones
para el disefo.



RECOMENDACIONES

protector de humedad en los
lugares donde sean ubicados
los cojines de los comensales,
que, por cuestiones de tiempo,
no alcanzaron a ser contem-
plados en el proyecto.

PPara la implementacion de la
expe- riencia, es necesario tener
en cuenta aspectos climaticos
para los momen- tos realizados
en el exterior, asi como el
terreno. Se requiere algun tipo
de cobertura para la lluvia y un
aislante o

pocos comensales en el
»Se recomienda disponer de Momento de comer sin el uso

asientos  bajos para las de cubiertos, es por esto que
personas que se les imposibilite debe brindarse la alternativa de

fisicamente, el sentarse al nivel Usar cuberteria tradicional para
del suelo en los dos ultimos quien asilo desee.

momentos de la experiencia. A

su vez, se identifico Ia

incomodidad de unos

en el lugar. Adicional, se
»Los platos que se van a usar en recomienda realizar los chips

la experiencia pueden de cubio del plato principal al
transportarse al lugar que se momento de servirlos, ya que
desee ya preparados, sin Su contextura cambia

embargo, se debe disponer de facilmente.
los elementos de cocina para
calentarlos

humo del segundo plato, se

»Para el domo contenedor de debe utilizar carbon encendido y
utilizar aceite de oliva, lo



»La superficie de la mesa donde
es servida el plato principal
requiere limpiarse luego de que
los comensales consuman el
alimento, a su vez, se

»El lugar donde sea realizada la

expe- riencia debe disponer de
un espacio y los elementos
necesarios para realizar un
lavado de manos, para el
momento

que provocara la produccion de
humo, e inmediatamente
contenerlo en el domo justo
antes de servir el plato.
recomienda utilizar aceite de
oliva o cera de abejas para
mantener la madera y curarla,
luego de ser utiliza- da vy
limpiada..

de ingresar y dar inicio a la
experien- cia, la transicion del
tercer y cuarto momento, y por
supuesto, para cuando el
comensal desee hacerlo.
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TERMINOLOGIA BASICA

»AJIACO: Sopa espesa hecha con diversas clases de papas, pollo,
maiz tierno y aromatizada con hojas de guasca.

»CANABRAVA: Especie de planta herbacea perteneciente a la
familia de las poaceas. Semejante al bambu, del que se diferencia
porque de cada nudo sale una unica hoja que envaina el tallo.

»CHICHA: Nombre que reciben diversas variedades de bebidas
derivadas prin- cipalmente de la fermentacion no destilada del maiz
y otros cereales originarios de América; aunque también, en menor
medida, se suelen preparar a partir de la fermentaciéon de
diferentes cereales y frutas.

»GUADUA: Género de plantas de la subfamilia del bambu, de la
familia de las poaceas.

»GUASCA: Hierba de la familia de las compuestas que se usa para
aromatizar el ajiaco.

»GUIA MICHELIN: Guia turistica que se encarga de valorar
restaurantes y hoteles de diferentes regiones, paises o ciudades
donde se edita.

»HIZCA GUAIA: Nombre del planeta tierra en la cultura Muisca.

»MILLENIALS: El equivalente del anglicismo «millennial» en espanol
«milenial», que, referido a una persona, significa ‘nacida en las dos
ultimas décadas del siglo XX'.
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»MUCURA: Vasija precolombina usada para recoger, beber y
almacenar agua, chicha o cereales.

PMUISCAS/CHIBCHAS: Pueblo indigena amerindio que ha
habitado el altiplano cundiboyacense y el sur del departamento de
Santander, en el centro de la actual Republica de Colombia, desde
aproximadamente el siglo VI a. C.



»NOUVELLE CUISINE: Acercamiento a la cocina y la presentacion
de alimentos en la cocina francesa. Con enfoque en la estimulacion
de los sentidos.

»SHOW COOKING: Modalidad de cocina que consiste en la
preparacion de platos frente a los comensales.

»TOTUMO: Arbol de la familia de las bignoniaceas, originario de la
zona intertro- pical de América. De los frutos se elaboran diversos
objetos utilizando la cascara bastante liviana y resistente.

»YARUMO: Arbol representativo de la zona intertropical americana
que se extien- de desde México hasta América del Sur.
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