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IDENTIDAD
MEXICANA




LA GASTRONOMIA DE LA MILPA COMO IDENTIDAD MEXICANA

En México muchas son nuestras identidades, los climas, colores, sabores, lenguas y
tradiciones, buscamos en la historia de este territorio y encontramos infinitas
particularidades y un elemento constante y original: El maiz.

En un esfuerzo por definir pedacitos de este territorio a lo largo de la historia, reconocimos
como fundamental la agricultura.

La agricultura es un sistema que dio origen a la cultura mesoamericana y su gastronomia
sigue siendo central en nuestro pais. Desde el norte hasta el sur, los mexicanos comemos
diferentes platillos que siempre incluyen los cuatro elementos basicos de la milpa: el maiz,
la calabaza, el frijol y el chile.

La gastronomia de La Milpa como identidad mexicana es el resultado de la investigacion
que da el marco tedrico y conceptual para el disefio de la vajilla.
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La comida mexicana es reconocida nacional e internacionalmente como uno de los rasgos
mas valiosos del patrimonio cultural de México. La comida es el elemento amalgamador de
muchas de las expresiones culturales de este pais, la religiosidad, las fiestas, la indumentaria, la
economia, la creacion artistica y todas las manifestaciones de la comunidad mexicana suelen
tener como punto de partida el culto a la fertilidad de la tierra y por lo tanto a los alimentos.
Todas las civilizaciones antiguas se desarrollaron a partir del descubrimiento de la agricultura,
que permitid el asentamiento de los pueblos, el desarrollo de la cultura y por tanto de la
identidad de un grupo humano, nos atrevemos a decir que la comida ademas de ser necesaria
para la vida, es un cumulo de sabiduria que se genera a lo largo de muchas generaciones, el
valor que tiene en muchas civilizaciones, como la mesoamericana fue clave para el desarrollo
de otras areas de crecimiento cultural.

México es una nacion multicultural, es también parte de un sistema global, pero con un origen
muy presente que se ha transformado a lo largo del tiempo vy la historia.

La comida mexicana es un ejemplo de ese fendmeno, se adapta y muta pero ha conservado
por mas de cinco mil anos el uso de los cuatro cultivos basicos, que nutren a todos los
mexicanos sin importar religion, fenotipo, género y condiciones socioeconomicas.
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LA HISTORIA DE MEXICO ES, EN GRAN MEDIDA, LA HISTORIA DE SU CULTURA, Y LA HISTORIA
DE SU CULTURA ES, EN GRAN MEDIDA LA HISTORIA DE SU COCINA. ENRIQUE KRAUZE, 1990.

Entre las manifestaciones mas antiguas del hombre, estd la cultura culinaria con sus
productos Unicos y originarios que se cocinan en el espacio colectivo. El oficio de cocinar
es explicar la identidad de un pueblo.

La cocina tradicional mexicana y los rasgos populares que la distinguen son parte de un
sistema cultural complejo expresado a traves de rituales, de religiosidad y de vida
comunitaria. Las costumbres culinarias pasan de generacion en generacion
incorporandose a los habitos cotidianos. Esas ensefianzas son componentes esenciales
de ceremonias y de ritos que aseguran la cohesion comunitaria. Por virtud de ese valor
simbdlico del alimento, los pueblos originarios han concebido siempre a la masa de maiz
como origen y fin de los humanos.

La cultura culinaria se expresa siempre en torno al fogén, en los espacios publicos como
plazas, mercados, fondas o puestos callejeros. El alimento esta presente en el nacimiento y
la muerte, en la siembra y la cosecha. La cocina mexicana se constituye de conocimientos
antiguos y de productos agricolas que nacen en las milpas y viven en las cocinas y las
mesas, en templos y rezos originarios y mestizos.

Por encima de todo, las costumbres culinarias son factor fundamental de cohesién social
motivo de identidad nacional y de continuidad histérica.




La conquista espanola anadié a la cocina primigenia los genes de otras culturas que le
incorporaron elementos de todo el mundo, sin embargo esas aportaciones no lograron
cambiar ni el caracter propio, ni la autenticidad de la cocina de las comunidades que se
prepara en todo el territorio nacional. La continuidad en el tiempo se debe a la eterna
presencia del maiz, la calabaza, el frijol y el chile.

Todos ellos cultivados en la milpa: parcela trabajada en forma colectiva que bajo su abrigo
crecen tomates, calabazas, amaranto y otras 60 especies alimenticias autéctonas.

La milpa sigue siendo hasta hoy, un modelo de produccion autosustentable, resultado de
sabias técnicas de policultivo. Aunado a esto, existen métodos y procedimientos culinarios
originales que siguen en uso sin ser demeritados por procesos de industrializacion
impuestos por el propio dinamismo de la historia.

La milpa, no sélo es un sistema agricola milenario es el fundamento de la cosmovisién de

las civilizaciones ancestrales, involucrando alimento para el cuerpo vy el espiritu, generando

los simbolos de los pueblos mesoamericanos gque todavia se perciben en la identidad

mexicana.
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Pintura: La cosecha de maiz, Ezequiel Negrete Lira

“.EN LA MILPA SE REPRESENTAN LOS MECANISMOS COLECTIVOS EN LOS QUE PARTICIPAN POR IGUAL Y EN DEPENDENCIA MUTUA, LAS
PLANTAS, LOS ANIMALES, LOS HOMBRES, LOS ASTROS Y LOS DIOSES." - ENRIQUE OLVERA: EN LA MILPA; 2011.
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OBJETOS
DE LA MILPA




A PARTIR DEL DESARROLLO DE OBJETOS Y TECNICAS PARA EL PROCESO CULINARIO SE DIO EL
REFINAMIENTO DE LA CIVILIZACION MESOAMERICANA.

En Mesoamérica, los elementos empleados para la preparacion de alimentos iban desde
instrumentos de molienda como el metate y el molcajete, hasta cajetes y tecomates para
cocinar o servir el alimento a los comensales. El maiz no era sélo un alimento, si no que se
utilizaba de distintas maneras, como la tortilla que se empleaba como platos y cubiertos.

El nixtamal, maiz cocido con cal, es la base de la masa con la que se preparan las tortillas,
atoles, pozoles y antojitos. Esta técnica milenaria de coccion hace digerible y potencia los
elementos nutritivos del cereal.
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Foto: Preparing tortillas en Aguascalientes, Mecivo, Shutterstock ©
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“.. ALOS PLATOS, VASOS Y CAJETES SE LES COLOCARON SOPORTES PARA LEVANTARLOS DEL
SUELO'Y ACERCARLOS AL COMENSAL".

Las vasijas de diferentes formas en Mesoamérica fueron utilizadas para cocinar y contener
alimentos y bebidas. Con el paso del tiempo se adoptaron las primeras vajillas, a los
platos, vasos y cajetes se les colocaron soportes para levantarlos del suelo y acercarlos al
comensal” segun La cocina Mexicana a través de los siglos, Enrique Krauze; 1996 . Esto
habla de un pensamiento enfocado a lo funcional, sin dejar a un lado la estética
previamente establecida. También se desarrollaron cantaros o vasijas de gran tamano para
preparar grandes cantidades de alimento para fiestas familiares o0 comunales.

Entre los aztecas, la vajilla de barro consistia principalmente en platos tripodes, cantaros v

cuencos semiesféricos, posteriormente se desarrollaron formas mas refinadas, como los

platos de varios niveles para colocar dos o0 mas alimentos.

Junto con la vaijilla, se crearon herramientas fundamentales en la preparacién de alimentos,

como el metate y el molcajete, que existen desde hace mas de siete mil afos.
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CONCEPTOS BASICOS DE DISENO GASTRONGMICO

El Food Design es una rama del disefio, segun la International Food Design Society, existen
seis subcategorias:

1. Disefio con comida: Aquel que trabaja directamente con la modificacion quimica vy fisica
de los alimentos, aqui se pueden encontrar la cocina molecular y transformaciones de
los alimentos.

2. Disefio de productos alimenticios: Aquella categoria que disefia productos hechos de

comida para su consumo masivo.

4. El disefio inspirado en alimentos: Es aquel que toma como referencia algun alimento

para generar un objeto, por ejemplo un mueble, un accesorio, etcétera.

5. Diseflo de espacios alimenticios: Aquel que se encarga de distribuir, organizar y disefiar

los espacios donde se consumen alimentos, comprende desde la iluminacion, la musica 'y
la temperatura hasta el vestuario de los empleados.

6. Disefio de platillos: Aquel que determina el balance, color, forma y acomodo de los
alimentos dentro de un plato para su presentacion. Consiste en trabajar como si el plato
fuera un lienzo de pintura y la comida fuera el material de trabajo.



FOOD DESIGN

Este esquema es la visualizacion de todas las sub-disciplinas y su
interaccion.
La categoria en la que nos enfocaremos es en el Disefio para la comida.
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MORFOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

La forma del alimento a manera de producto, proceso y concepto.
“La forma del alimento es fundamental para su ergonomia, esencial para su produccion y
vital para su identidad.” Foodmorphology Lab USA.

FUNCION

El tratamiento de los alimentos debe ir en torno a su aprovechamiento tomando en cuenta
diversos aspectos; la forma de preparacion, la optimizaciéon de su rendimiento, el cuidado
de su valor nutricional y la presentacion en torno a un concepto y enfoque culinario.

ESTRUCTURA

Los alimentos necesitan una estructura para cumplir con la funcion de ser transportados,
almacenados, comercializados y consumidos, disefiando la experiencia de interaccion del
alimento con el usuario.

CONTEXTO

Tomar en cuenta las etapas que contextualizan el ritual gastronémico, que ademas de ser
una necesidad bioldgica, es un acto cultural y social.

ESTETICA

La configuracion estética genera sensaciones y conocimiento, activa informacion
preexistente a la vez que se genera nueva.



El disefio para los alimentos nos ayuda a entender la gastronomia desde el
punto de vista del disefio industrial, explorando la forma de cada elemento de
involucrado con un objetivo funcional y no sdélo estético o ergondmico,
tomando en cuenta que el disefo influye en el proceso de degustacion de los
platillos y en la experiencia del usuario.

Photo: Dennis Adelmann/Carolin Wanitzek

43



44

LA VAJILLA: DISENO PARA LA COMIDA

La vajilla es un sistema de utensilios que sirve para contener la comida e ingerir los
alimentos. Los primeros utensilios aparecieron cuando el hombre se asentd y necesitd de
un lugar para guardar los alimentos.

La ceramica fue una de las conquistas mas grandes del neolitico, como la agricultura y la
ganaderia, que provocaron un cambio de dieta y la necesidad de generar nuevos sistemas
para almacenar y conservar la comida.

Es notable la diversificacion del producto/sistema en las Ultimas décadas. Material, usos,
nuevas tipologias surgen de esta era, de las nuevas exigencias del mercado, de la
continua aceleracion de los gustos, que desemboca en la coexistencia y superposicion de
estilos, sin embargo los productos no modifican sustancialmente su funcion primaria, como
objeto contenedor. Las innovaciones en el objeto vienen de la mano de la incorporacion de
elementos estéticos y formales que dan valor agregado a la vajilla.

Actualmente en las tiendas departamentales donde la mayoria adquiere estos utensilios,
existen dos modalidades de consumo; un sistema de vajilla estandarizado, generalmente
para cuatro plazas con dos o tres platos extendidos de diferentes tamafos, un plato hondo
y una taza. La otra opciéon de venta es por unidad en donde el consumidor puede escoger
color, tamano, material y nimero de piezas, de esta manera el consumidor va generando la
vajilla que se adecua a sus necesidades.



Foto: KEMA FOOD CULTURE from Stocksy United, Pinterest ©
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LA VAJILLA: FAMILIA DE OBJETOS

Los atributos asociados a un producto y su forma de comunicar un mensaje se identifica a
partir de los rasgos perceptibles en la configuracion de una serie de objetos.

El lenguaje visual de un producto puede manipularse identificando sus componentes de
modo que realce una serie de sefiales faciles de reconocer por terceros, consciente o
inconscientemente.

La configuracion de una familia de objetos esta influenciada por aspectos fisicos, mentales
y sensoriales, si esto se percibe como contradictorio, incoherente o irregular significa que
no comunica un mensaje homogéneo y sera muy dificil percibir el conjunto de objetos
como un sistema o familia.

Ya _que en los sistemas de vajilla cada contenedor cumple una funcién distinta, es
importante la configuracion geométrica, el tratamiento de las superficies, los acabados y
texturas, que le dan a cada elemento la homogeneidad necesaria para que se perciba
Ccomo conjunto.

35
Foto: HASAMI PORCELAIN, Shutterstock ©



Foto: Scholten and Baijings at the Stedelijk Museum Den Bosch, Shutterstock ©
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LA CERAMICA

La etimologia de la palabra ceramica
deriva del griego Kepauikn, de Kepauog
(keramiké), "sustancia quemada”.

El concepto al que nos referimos en
este documento es denominado como
la quimica de los silicatos, compuesta
por: Arcilla, Silice y Feldespato. Es un
material de caracter inorganico, no
metalico, que se modela en frio y su
consolidacion es de modo irreversible
por la accioén de la temperatura
mediante una coccion. Las uniones
atomicas de las ceramicas son mucho
mas fuertes que la de los metales. Por
eso una pieza ceramica es muy eficaz,
tanto en dureza como en resistencia a
las altas temperaturas y choques
térmicos. La configuracion quimica de
la pasta y la temperatura de coccion
generan diversas condiciones para
cada aplicacion. Ademas, los
componentes ceramicos resisten a los
agentes corrosivos y no se oxidan, es
por eso que ha resultado un material
ideal para contener alimentos a lo largo
de la historia.

Foto: Pinterest©



“EN LA CERAMICA, EL MATERIAL, AL IGUAL QUE LA PIEZA A REALIZAR, ES TAMBIEN
DISENADO.” VAZQUEZ MALAGON EMMA, 2005

Pastas:
Es el resultado de una combinacion de sustancias minerales dependiendo de su uso.
Algunas de sus clasificaciones son temperatura de quema, densidad, color, uso.

Temperatura de quema:
Es la temperatura en la cual, los cuerpos ceramicos alcanzan a desarrollar de manera mas
conveniente sus propiedades. Estas pueden ser de:

- Baja temperatura: 850°-1050° C
- Media temperatura: 1100°-1150° C
- Alta temperatura: 1200°-1300° C

Vidriado:

Se le conoce como esmalte, al igual que las pastas es el resultado de una combinacion de
minerales constituida por Oxidos mezclados con agua. Esta mezcla se aplica sobre el
cuerpo ceramico y se lleva hasta su punto de fusion, dando lugar a una capa de vidrio que
cubre la superficie. Su funcién es cubrir el poro del material ceramico, hacerlo mas
resistente al ataque quimico y mejorar su resistencia mecanica. Asi, el esmalte o vidriado
es un elemento funcional y ornamental.

Los esmaltes son formulados especialmente para las condiciones de produccion; tipo de
pasta, tipo de horno y temperatura de quema, usos etc.
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CARACTERISTICAS DE LA CERAMICA

* No es combustible.

* No es oxidable.
El agua no altera sus propiedades fisicas ni quimicas.

* Resistente a la corrosion y a la abrasion.
No es afectada por las sustancias quimicas, tampoco se desgasta por el pulido.

* Fréagil o vidriosa.
Aungue al momento de entrar a quema adquiere dureza, la ceramica es un material que
se fractura frente a los esfuerzos de tension.

* No elastica.
Una vez quemada, la ceramica es inerte, endurece.

* Refractaria.
La ceramica resiste altas temperaturas. (no todas las ceramicas son refractarias)

* No conductora de electricidad.
Ademas de la resistencia a la temperatura, la ceramica tiene un gran aislamiento
eléctrico.

* Dureza.

La dureza de la ceramica esta dada principalmente por sus componentes y la
temperatura de quema.
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LA CERAMICA: ACABADOS

Existen diferentes acabados en la ceramica. En objetos gastronémicos el vidriado es el que
mas se utiliza ya que hace que la pieza sea totalmente higiénica. Al adherirse a la
ceramica elimina por completo su porosidad y su durabilidad es ideal para todo tipo de
recipientes de cocina.

El vidriado es resistente a las agresiones mecanicas 0 quimicas, duradero, puede
mantener colores brillantes durante mucho tiempo y no es combustible.

Se pueden lograr diferentes acabados; pueden ser de color o incoloros, brillantes, opacos,
lisos, moteados, craquelados, opalescentes y una infinidad de combinaciones. Este
acabado muchas veces es determinado por el uso.

Los esmaltes generalmente son disefiados en cada taller ya que los 6xidos o pigmentos
reaccionan de diferente manera al tipo de horno, temperatura y pasta.
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INTRODUCCION

El Laboratorio de Disefio del Centro de Investigaciones de Disefio Industrial (CIDI) busca
plantear nuevas hipotesis para la experimentacion e innovacion del disefio industrial.

Esta investigacion se basd en la identidad mexicana para encontrar nuevas
configuraciones estéticas de diseno. Aplicamos los resultados tedricos a una familia de
objetos que se pudieran producir, usar e identificar como producto.

A raiz de la colaboracion con un chef, hicimos una serie de experimentos para acercarnos
a la plasticidad de la arcilla y la forma en relacién a un menu degustacion de 8 tiempos.

En este proceso logramos identificar algunas de las lineas estéticas que posteriormente
fueron determinadas en gran medida por las condiciones productivas y funcionales que
definirian cada elemento de la vajilla.

A continuacion el proceso de disefio que atravesamos para llegar al resultado final.
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PERFIL DE PRODUCTO

ASPECTOS GENERALES

Nuevas identidades estéticas en el disefio mexicano.

Con este proyecto se pretende encontrar la relacion entre la gastronomia, el disefio y el
usuario, tomando en cuenta el contexto geogréfico y cultural que da los fundamentos
conceptuales para la realizacion de la experiencia culinaria.

Las distintas configuraciones de los platillos son posibles gracias al contenido histérico y
cultural gue genera una estética determinada.

USUARIO
Cualquier persona 0 empresa interesados en una familia de contenedores gastronémicos
con identidad mexicana.

ASPECTOS DE MERCADO
Los puntos de venta de este producto seran tiendas departamentales, ferias de disefio o
bajo pedido para restaurantes.

ASPECTOS FUNCIONALES

Los contenedores gastronoémicos seran el soporte de alimentos y bebidas de un menu
convencional; acentuando la presentacion estética que responde a la investigacion inicial
y el transporte adecuado de los mismos.



PERFIL DE PRODUCTO

ASPECTOS ERGONOMICOS
Las medidas de los contenedores gastronémicos estaran basadas en la antropometria,
posibilitando la adecuada manipulacion tanto por los comensales como por los usuarios
de servicio. Asi mismo permite el almacenamiento de estos, facilitando el méaximo
aprovechamiento del espacio.

ASPECTOS PRODUCTIVOS

Los contenedores seran producidos de ceramica de alta temperatura, stoneware vaciada
en moldes de yeso. Se contemplan dos quemas, utilizando vidriados para las superficies
en contacto con los alimentos, asegurando la higiene.

ASPECTOS ESTETICOS

El disefio de cada pieza se desarrolld con base en aspectos morfoldégicos y simbdlicos
basados en la cultura mesoamericana. Los acabados de cada pieza, tanto esmaltes como
texturas, acentuaran el concepto.
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MENU DEGUSTACION

El chef Francisco Omafia hizo un menu degustacion con ingredientes de la
milpa, que fue la base para la primera exploracion formal.

e Dim Su de epazote:
Masa de epazote, relleno de huitlacoche salteado con epazote y echalot , aceite de
chipotle.
» Caldo de piedra:
Camardn, pescado, tomate, cilantro, chile serrano y liquido de coccién con piedra
volcanica.
* Pulpo al ajillo:
Salsa de chile guajillo y citricos, pulpo cocido, vinagreta de guajillo y frijol terminar con
microgreen
« Esquites:
Elote tierno cocido, mayonesa de chile y cebolla tatemados, matones de epazote, brotes
de epazote, flor de chile, flor de cilantro y cilantro criollo
* \erdolagas:
Pulpa de cerdo prensadas, salsa de tomate y verdolagas, germen de trigo, cilantro criollo,
flor de cilantro.
o Tlapique:
Pescado blanco sellado con piel crocante, caldo ahumado y clarificado, aceite de chile y
ensalada de brotes de zanahoria.
» Ritual de amaranto:
Bizcocho neutro de vainilla, ganache de chocolate blanco y amaranto, mousse de
Jamaica, helado de miel y crocante de amaranto.
- Bebida: Pulque.



EXPLORACION DEL MATERIAL

Jugamos con las
posibilidades plasticas de la
arcilla en relacion con
algunos elementos del
menu.

Experimentamos con cortes,
dobleces y relieves que
podrian darle a cada objeto
una lenguaje diferente, aun
siendo del mismo material.
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EXPLORACION DE FORMAL

Vimos la preparaciéon del
postre y nos dimos cuenta que
podia ser de cualquier forma 'y
que el contenedor podria ser
parte del proceso de
preparacion.

También exploramos diferentes
dinamicas de uso para el
comensal. Esto nos dio mas
opciones para experimentar.



EXPLORACION DEL MENU

|dentificamos la morfologia de
los alimentos del menu para
encontrar los requerimientos
funcionales y formales de
cada platillo.

Con esto entendimos que
cada ingrediente debe tener
un lugar en el plato, ya que
sus comportamientos son
diferentes y ofrecen distintas
dinamicas al momento de
probarlos.
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MORFOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE LA MILPA

ldentificamos la morfologia de los alimentos de la milpa para encontrar rasgos
conceptuales y formales en la configuracion de la vajilla.

Fotos tomadas como parte del proceso de investigacion.



CONTEXTO

Investigamos el sistema de
chinampas de la época
prehispanica y visitamos
Xochimilco que es una zona
agricola importante en la
Ciudad de México que todavia
conserva el cultivo de la milpa
en chinampas.

En esta visita pudimos
observar el comportamiento
real de lo que investigamos
previamente.
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PROCESO
DE DISENO




INTRODUCCION

Nuestro proceso de disefo tuvo dos etapas.

1.

Proceso de Diserio:

Aplicamos algunos aspectos de la investigacion y algunos elementos del menu
degustacion como ejercicio para desarrollar conceptos basicos y aplicaciones
esquematicas.

. Proceso de Disefio de la Vajilla:

Es el desarrollo del concepto solucionando los aspectos de produccion, funcion,
estética y ergonomia para generar un producto viable.
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SET DE PLATOS PARA ESQUITES

« Esquites:
Elote tierno cocido, mayonesa de chile y cebolla tatemados, matones de epazote, brotes
de epazote, flor de chile, flor de cilantro y cilantro criollo

Este platillo seria una especie de entrada dentro del menu. Y seria un set de botanas
dentro de una proyeccion de producto.

Decidimos representar el metate para este platillo ya que es una herramienta de suma
importancia para la transformacion del maiz. Este objeto representa el caracter grupal de la
comunidad.

Los esquites estaran contenidos en un recipiente que surge a partir del analisis
morfolégico de la mazorca de maiz y el caldo estard contenido en un recipiente que
representa la piedra con la que se muele el maiz, de esta manera sensibilizamos al
comensal a reflexionar sobre el proceso culinario que requiere la elaboracion de la masa
de maiz.
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PLATO PARA CERDO EN VERDOLAGAS

» \erdolagas:
Pulpa de cerdo prensada, salsa de tomate y verdolagas, germen de trigo, cilantro criollo,
flor de cilantro.

Este platillo dentro del menu es parte de los platos fuertes, en el proceso de disefno
intuimos que es una configuracion interesante de botanero.

Dos superficies piramidales en sentidos opuestos generan un canal que hace alusion a los
surcos de la milpa, en este caso nos basamos en las chinampas.
El acabado sera esmalte negro brillante que representara el espejo de agua.



PLATO PARA PULPO

* Pulpo al ajillo:
Salsa de chile guajillo y citricos, pulpo cocido, vinagreta de guajillo y frijol terminar con
microgreen.

Este platillo seria el plato fuerte. Aunque el pulpo no es de la milpa es un elemento del
menu con el que decidimos jugar por su riqueza formal y estética.

La espiral nos evoca movimiento y se relaciona con el agua, la concha de caracol
constituia un elemento importante en la iconografia azteca como simbolo de fertilidad, vida,
y creacion. A partir de este concepto planteamos el uso de este plato, que tendra el platillo
al centro y la salsa en los relieves de la espiral provocando en el comensal un acto ludico
dentro del momento gastronémico.

Foto: Atsushi Hirao, Shutterstock ©
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PLATO PARA POSTRE DE AMARANTO

» Ritual de amaranto:
Bizcocho neutro de vainilla, ganache de chocolate blanco y amaranto, mousse de
jamaica, helado de miel y crocante de amaranto.

El postre del menu tenia un elemento solido y una salsa, asi que el contenedor tenia
que atender las dos consistencias del platillo.

El cuadrado representa las cuatro estaciones, las cuatro etapas de la vida y los cuatro
puntos cardinales que tienen una estrecha relacion con la agricultura y la cosmovision
mesoamericana. Este platillo sugiere un ritual de sacrificio que se hacia en los pueblos
originarios para pedir a los dioses la fertilidad de la tierra.

Foto: Shutterstock ©
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CONCLUSIONES

A partir del menu propuesto por el chef Francisco Omana, desarrollamos conceptos que
funcionaban para cada platillo. El primer reto fue disefiar para un menu degustacion de 8
tiempos y decidimos desarrollar el concepto de los contenedores para 6 de ellos, en vez
de pensar en los tiempos comunes de la comida tuvimos que desarrollar cada plato
basandonos en el platillo especifico.

El resultado fue ecléctico porque respondia a la naturaleza del mend, nos dimos cuenta
que no eran una familia de productos y que la informacioén que aportaban a la experiencia
del menu no tenia un hilo conductor coherente.

Los conceptos que retomamos de este primer ejercicio fueron desarrollados a partir del
analisis morfologico, ya sea del contexto o de los ingredientes del platillo y decidimos
continuar el proceso de disefio en esta linea conceptual que retoma el sentido de la
investigacion.

El metate fue un elemento de inspiracién yva que es uno de los objetos mas importantes

para el desarrollo de la gastronomia mexicana vy la transformacién del maiz. Las tres patas

gue lo soportan sugieren la triada mesoamericana v sintetizan la estética de muchos de los

utensilios mesoamericanos.

El concepto del plato rectangular se basa en la estructura de las chinampas que

consideramos interesante de rescatar, va que es el sistema de milpa de la Ciudad de

Meéxico. uno de los mas importantes en Mesoamérica y gue sigue vigente.

A partir de estas tres propuestas desarrollaremos la estética de la familia de productos,
enfrentandonos al reto de la estandarizacion de los platos para formar una vajilla con una
configuracion mas flexible a distintas necesidades del usuario y atender la problematica de
manera mas integral.




PROCESO
DE DISENO
DE LA VAJILLA
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Decidimos hacer prototipos rapidos para darnos una idea de las
dimensiones, forma, ergonomia y empezar a trabajar la propuesta mas a
fondo. Lo primero que notamos es que estaban desarticulados los
elementos entre si y no tenian posibilidades de diversificacion mas alla
del menu que tomamos como referencia. Este ejercicio es la seqgunda
iteracion de disefio, partiendo de la primera para retomar conceptos

gue nos parecieron coherentes con el resto del proceso de

investigacion.
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La intencion es elevar el contenedor para
provocar una sensacion de ligereza.
Hicimos pruebas de dos tipos de bases y
percibimos que los contenedores
tripodes generan la estética
mesoamericana que estabamos
buscando, en cambio las bases solidas
no se ven tan ligeras y pueden percibirse
mas orientales.



7






Buscamos diferentes proporciones de patas que se asemejaran a la estética de los cajetes.
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El reto de disefio se presentd en la produccion y nos dimos cuenta que ibamos a tener una
estética que aportara una estandarizacion a todas las propuestas, por lo que pusimos
especial énfasis en la solucion para generar ventajas estructurales, funcionales, estéticas y
productivas.

La propuesta final se hizo de todas estas variaciones y soluciones técnicas, no solo de
decisiones estéticas.



En esta etapa del proceso, dibujamos los perfiles de los contenedores con la intencion de

encontrar las proporciones vy los rasgos que determinen el caracter de la vajilla, implementando

caracteristicas de las vasijas tripodes mesoamericanas.
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LA VAJILLA
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CONTENEDORES GASTRONOMICOS

SUPERFICIES PLANAS

SUPERFICIES CONCAVAS
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POSTRE

El plato de postre esta disefiado
para poder contener una bola de
helado de hasta 5 cm de diametro.
Tiene una superficie plana que
permite colocar alguna salsa o
acompanantes del postre.



APILABILIDAD Y ALMACENAMIENTO

Para el disefio de los platos tomamos en cuenta el almacenamiento. Por ello, todas las
piezas de la vajilla se pueden apilar para disminuir el espacio que ocupan en el area de
guardado.
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El plato del postre esta disefiado para apilarse ya sea en el area de guardado o durante
el proceso de coccion o enfriamiento del platillo. Se puede tener alimento frio o caliente
y la superficie plana permite que las patas de otro plato se apoyen en ella, logrando
gue se puedan guardar dentro de un horno o refrigerador si se requiere.



ALMACENAMIENTO

Los vasos se agrupan de manera que
el angulo externo coincida al voltear
uno y colocarlo a lado de otro.
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LA VAJILLA: FAMILIA DE OBJETOS

* La caracteristica mas notable de los contenedores de la comida son las patas que se
diferencian de la base de los contenedores de las bebidas esto genera un indicador
de uso.

 Las patas proporcionan una sensacion de ligereza a los platos ya que elevan los
contenedores dejando un espacio libre entre la superficie de apoyo y la superficie
gastronémica.

 Los angulos externos e internos son de 60° lo que genera la misma proporcion de
contorno en todos los contenedores.

 Los platos que contienen liquidos son curvos en la superficie interna. Los platos que
contienen solidos son rectos en la superficie interna.

 Las dobles curvaturas de la parte inferior de los contenedores generan una estética
especifica que se da a partir de la solucion de produccion.

» Todos los contenedores tienen un angulo de 30° en los bordes de las paredes.
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ANALISIS FORMAL

POSTRE

ENTRADA

La entrada y el postre comparten la caracteristica de tener un borde alrededor de la
superficie plana que sirve para delimitar y contener. Ademas de tener dos espacios en el
mismo contenedor para dos diferentes elementos del mismo platillo.
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ANALISIS FORMAL

30°

60°

30°

La sopa y la bebida son los elementos liquidos de la comida, indicamos esa caracteristica
con una curva interna que ocupa todo el perimetro del contenedor, el angulo hacia adentro
de la sopay de los bordes es a 30° y el externo hacia fuera es de 60°.
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ANALISIS FORMAL

Los perfiles exteriores son muy parecidos y tienen el mismo lenguaje formal, pero con
distintas proporciones para indicar sus distintos usos, en el caso de la ensalada que es un
plato mas plano su proporciéon lateral es mas alargada, en el caso del postre es mas
cuadrado y en el caso de la sopa en angulo hacia adentro del borde indica que es mas
profundo, esto lo refuerza el lenguaje interno de cada plato.

Estos tres objetos son parecidos a la configuracion formal de los molcajetes prehispanicos.
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ANALISIS FORMAL

Los platos cuadrados tienen el mismo perfil, pero el espacio plano interno es mas pequefio
en la entrada, que es un indicador de uso. Estos platos nos remiten mas a la configuracion
de los metates.
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ANALISIS FORMAL

La bebida de inspiracion para este vaso fue el pulque, hicimos un analisis morfoldgico
basado en la planta del maguey. En la segunda iteracion de disefo ajustamos la base para
que tuviera la misma altura que las patas de los platos y el angulo externo que comparten
todos los elementos, la curvatura interna que remite a la concavidad del maguey, lo mas
profunda posible para su mejor aprovechamiento sin alterar la intencion de disefio.
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ERGONOMIA

Estudio de las condiciones de
adaptacion de un lugar de trabajo, una
maquina, un vehiculo, etc., a las
caracteristicas fisicas y psicologicas del
trabajador o el usuario.
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PRODUCION

1. Fabricacion o elaboracion de un
producto mediante el trabajo.

2. Conjunto de los productos que da la
tierra naturalmente o de los que se
elaboran en la industria.

3. Fabricacion o elaboracion de una
Sustancia u otra cosa que resulta util
para uno mismo.




DIAGRAMA DE PROCESO DE PRODUCCION:
VACIADO DE CERAMICA DE ALTA TEMPERATURA

Molde de yeso
cerrado, listo para
el vaciado de barbotina.

Se vacia el excedente
de barbotina.

Vaciado de barbotina

de arcilla tipo stoneware.
Se deja dentro del molde
hasta que se forma una
pared de 0.5 mm.

Escurrimiento final y
endurecimiento de la
pasta.
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DIAGRAMA DE PROCESO DE PRODUCCION: DESMOLDE DE PIEZAS

Desmolde de pieza.
Se separan las piezas del
molde de yeso de la pieza.

Se pule la pieza para retirar
cualquier imperfeccion.

Se corta la pared del
vertedero para terminar
de desmoldar la pieza.

NN NN
N NN
N

Una vez que seque la
pieza se puede hacer la
primera quema llamada
sancocho.



DIAGRAMA DE PROCESO DE PRODUCCION: ACABADOS

Una vez cocido el
Ccuerpo ceramico en
baja temperatura se
puede esmaltar.

/

Se limpia el pie y/o
alguna imperfeccion
del esmalte.

11.

Una vez seco el
esmalte se puede
hacer la segunda
quema en la que el
esmalte se vitrifica.

Se deja enfriar
el hornoy se
sacan las
piezas.
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MOLDES DE YESO

Todas las piezas de la vajilla seran producidas por medio de vaciado ceramico de pasta
gres, utilizando un molde de yeso para cada una. Para la creacion de moldes, se realizé un
modelo con las caracteristicas formales de cada elemento de la vajilla y posteriormente el
molde maestro del cual se pueden hacer moldes de produccion.
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PREPARACION DE PASTA CERAMICA

Antes de iniciar el vaciado se debe preparar la barbotina y mezclarla muy bien para que
todos los elementos se homogeneicen . Después se tamiza con un colador de malla muy
fina para eliminar impurezas y evitar que estas afecten la pieza final.
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VACIADO

Con los moldes listos, se realiza un primer vaciado perdido, ya que el molde puede tener
residuos de jabon o estar aun humedo. Después de esto inicia la etapa de vaciados para
produccion.

Se vacia la pasta y debemos esperar entre 20 y 40 min. dependiendo la pieza, para que la
pasta se adhiera a las paredes del molde y posteriormente se vacie el sobrante.
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DESMOLDE

Se deja secar el molde boca a bajo para que termine de caer la barbotina excedente y
después de un lapso de tiempo considerable se desmolda la pieza.
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CORTES

Todas las piezas son de doble pared como se muestra en las imagenes, lo que permite el
facil desecho de la barbotina sobrante, a la vez que es una solucién para estructurar y
permitir la formacion de las patas sin alterar la superficie de uso. Estas dobles curvaturas
son ademas un elemento estético que caracteriza la familia de contenedores.
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PROTOTIPO
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EJEMPLOS DE USO
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EJEMPLOS DE USO
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ACABADOS
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DESARROLILO
DE PRODUCTO
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MODELOS DE IMPRESION 3D

Los modelos de impresion 3D tienen que considerar la reduccion del cuerpo ceramico y
ese porcentaje depende del tipo de pasta y temperatura de qguema. En este caso hicimos
los modelos 10% mas grandes, ya que la pasta que usamos para esta produccion reduce
ese porcentaje en la pieza final.
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PRUEBAS DE ESMALTE
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PRUEBAS DE ESMALTE

Hicimos pruebas de esmalte considerando la estética del set.
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PROTOTIPOS DE CONCURSO

Hicimos un vidriado metalizado en cono 9 que corresponde a 1,280 °C .
El resultado fue seleccionado en la 8va bienal de ceramica del Franz Mayer.
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PROTOTIPOS DE CONCURSO
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SET DE CONTENEDORES CERAMICOS
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DESARROLLO DE IMAGEN Y MARCA

Después de la produccion de prototipos para la Bienal, empezamos a hacer una
pequefia produccion en un taller de ceramica de alta temperatura de la Cuidad de
Mexico. Probamos el producto en la venta de la bienal del Franz Mayer y comprobamos
que es un producto viable en el mercado.

Asi empezo el desarrollo de la marca de ceramica, hicimos el desarrollo de imagen de la
coleccion, una pequefia produccion mensual y fotos de producto para catalogos y redes
sociales.

La marca ahora tiene dos colecciones y una produccion constante para los diferentes
puntos de venta en la ciudad de México, Oaxaca, Malinalco, San Miguel de Allende y
Los Angeles.
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DESARROLLO DE IMAGEN
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FOTO DE PRODUCTO
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SELECCION DE ACABADOS DE LINEA
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SELECCION DE ACABADOS DE LINEA
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TABLA DESCRIPTIVA
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COSTOS



COSTOS DEL PROYECTO

A continuacion un anélisis de costos con la finalidad de saber el monto total del proyecto.

Concepto Horas de Taller Horas de Total de Horas Costo por hora Costo del proyecto
Investigacion ejecutivo

Proyecto 188 377 565 MX$150.00 MX$84,750.00

ejecutivo

Desarrollo de Modelo Molde Maestro material Subtotales

Prototipos

Vaso MX$750.00 MX$1,100.00 ' yeso MX$1,850.00

Plato Botanero MX$1,250.00 MX$700.00 | yeso MX$1,950.00

Plato Hondo MX$1,500.00 MX$2,200.00 = impresion 3D MX$3,700.00

Plato Ensalada MX$1,250.00 impresion 3D MX$1,250.00

Plato Postre MX$950.00 impresion 3D MX$950.00

Costos por pieza cantidad Costo por pieza

Prototipos en el taller 33 MX$265.00 | Cerdmica MX$8,745.00

CIDI

Prototipos de 6 MX$350.00 | Ceramica MX$356.00

Produccién en fabrica

Produccién en fabrica 30 MX$180.00 Ceramica MX$5,400.00

PROTOTIPOS

PROYECTO
EJECUTIVO

TOTAL

MX$24,201.00

MX$84,750.00

MX$108,951.00
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CONCLUSIONES

Los productos se enfrentan a una cuadricula de requerimientos con los que nos
comprometemos como un principio del disefador ante las necesidades del usuario.

Durante la experiencia académica nos acercamos a la realidad virtual del objeto, en este
caso logramos hacer tangible una idea, comprendiendo el que hacer del disefiador.

Materializar una idea nos llevo a reafirmar los conocimientos adquiridos durante la carrera
de disefio industrial, fue la primera vez que nos acercamos a la verdadera problematica de
produccion teniendo en cuenta la configuracion total del producto. Nos gusté mucho jugar
con los diferentes acabados en una misma pieza y sus variaciones de percepcion del
producto.

Este proyecto es el inicio de una pequefa empresa de ceramica y un gran interés por el
tema que ha ido trazando su trayectoria poco a poco con un mismo sentido de busqueda
del material y sus infinitas posibilidades formales.

Nos encontramos en situaciones dificiles muchas veces porque este ejercicio final fue un
gran trabajo de investigacion que no practicamos en semestres anteriores y 10 mismo nos
paso al enfrentarnos a los costos del proyecto. Creemos que el CIDI tiene una metodologia
muy solida en la configuracion del objeto y falta reforzar aspectos como la investigacion y
administracion aplicados al ambito laboral del disefiador.

Esta pagina da cuenta de los errores para convertirlos en una experiencia constructiva.

Naturalmente, los resultados del documento podrian ir por diferentes caminos, mejorarse y
sequirlos trabajando pero hasta aqui todos son un logro, una mutacion y un esfuerzo.
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IMAGENES

¢ Cajete tripode con soporte de sonajas, Procedente del Altiplano Central, Periodo
preclasico tardio, 800-100 a. C, Arcilla modelada y engobe pulido, Coleccion
CONACULTA-INAH-MEX

¢ Cajete tripode zapoteca, 1200-600 a.C, arcilla modelada y pulida, coleccion
CONACULTA-INAH

e Chiles,Shutterstock ©, Marzo, 2019, https://www.shutterstock.com/es/download/confirm/
3758087417size=huge _jpg

e Chinampa, Irene Barajas, Shutterstock ©, Marzo, 2019, https://www.shutterstock.com/es/
image-photo/tradition-xochimilco-mexico-1081368545

e Comal con tortillas y mano, Shutterstock ©, Marzo, 2019, https://www.shutterstock.com/
download/success?
u=http%3A%2F%2Fdownload.shutterstock.com%2Fgatekeeper%2FW3siZSI6MTU 1Mjcz
MJEOOSwiYyI6119waG90b19zZXNzaW9uX2lkliwiZGMiOidpZGxINTg1Mjk4NTIwliwiayl6InBo
b3RvLzU4ANTI5ODUyMC9odWdILmpwZylsImOiOjEsImQiOiJzaHV0dGVyc3RvY2stbWVka
WEIifSwiK2JSaTFoMFBkZXVNUGVza2dYcktEOEO5TU80II0% 2Fshutterstock 585298520.jp
a&pi=45840056&m=585298520

e Comal con tortilla de maiz azul y blanco, Byron Ortiz, Shutterstock ©, Marzo,
2019, https://www.shutterstock.com/es/download/confirm/753966 1247?size=huge jpg




IMAGENES

¢ L a Cosecha de Maiz, Esequiel Negrete Lira, Marzo, 2019, https://
www.pintoreslatinoamericanos.com/search?g=ezequiel

e Maguey, Aleks Gudenko, Shutterstock ©, Marzo, 2019, https://www.shutterstock.com/es/
image-photo/agave-americana-plant-isolated-on-white-410543896

e Maiz, Impact photography, Shutterstock ©, Marzo, 2019, https://www.shutterstock.com/
es/download/confirm/6284859717size=huge jpg

e Mesero con molcajete: Shutterstock ©, Marzo, 2019, https://www.shutterstock.com/es/
download/confirm/6383024687size=huge _jpg

e Metate, Libia Segura, Shutterstock ©, Marzo, 2019, https://www.shutterstock.com/es/
image-photo/mealing-stone-ingredients-making-corn-tortillas-650402668

e Metate, Ledn Rafael, Shutterstock ©, Marzo, 2019, https://www.shutterstock.com/es/
image-photo/metate-mexican-stone-utensil-used-grinding-58012813

¢ Molcajete con salsas: Shutterstock ©, Marzo, 2019, https://www.shutterstock.com/es/
download/confirm/11346245727size=huge _jpg

e Preparing tortillas in Aguascalientes, Mexico: Shutterstock ©, Marzo, 2019, https://
www.shutterstock.com/es/image-illustration/preparing-tortillas-aguas-calientes-mexico-
ca-238811866

e Pulpo, Atsushi hirao, Shutterstock ©, Marzo, 2019, https://www.shutterstock.com/es/
download/confirm/3919216727size=huge jpg

e Rosa de los vientos, Shutterstock ©, Marzo, 2019, https://www.shutterstock.com/es/
download/confirm/2888239317size=vector eps

e Test tiles, Pinterest ©, Marzo, 2019, https://www.pinterest.com.mx/pin/
339388521914640880/

e Vajilla de colores, Pinterest ©, Marzo, 2019, https://www.pinterest.com.mx/pin/
294211788149743983/

e \WWoman making tortillas, Shutterstock ©, Marzo, 2019, https://www.shutterstock.com/es/
image-photo/woman-making-tortillas-1035725719
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