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Resumen: Las cocinas tradicionales son uno de los mds preciados simbolos de la identi-
dad de las sociedades, se caracterizan porque integran todas las dimensiones perceptivas
de las personas. El repertorio objetual requerido para su preparacion y consumo, es un
campo de investigacién para el disefio industrial para posicionar la culinaria colombiana.
La investigacién es exploratoria cualitativa, se exponen las caracteristicas de las cocinas
tradicionales colombianas (CTC), se proponen dos herramientas de analisis conceptual
con enfoque sistémico para caracterizar estos sistemas objetuales. Se presenta el anlisis
de un caso de CTC.

Palabras clave: Investigacién en Disefio - Cocinas Colombianas - Enfoque Sistémico -
Diseno Industrial.
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Marco de referencia

Las practicas alrededor de la cocina —que van desde la obtenciéon de las materias primas,
pasando por el proceso de preparaciéon de la comida, hasta la comensalidad y el espacio
en la mesa— son una constante fuente de estudio en las ciencias sociales, la quimica, la
medicina, etc.; las cocinas son parte crucial en la construccion de la identidad de un terri-
torio, el Ministerio de Cultura de Colombia (Mincultura) expresa que “la comida es una
marca indeleble de identidad cultural”, que los espacios para cocinar y consumir son de
socializacion por excelencia, y termina siendo entonces, la comida y las cocinas el reflejo
de las costumbres de una colectividad determinada, pertenecen a su patrimonio cultural
inmaterial —por transmitirse de generacién en generacién—, hacen parte de la memoria
colectiva, la representan y diferencian de otras colectividades (Mincultura, 2012a, p. 21),
también plantea que sus practicas (produccion, distribucion, preparacién y consumo) y
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las relaciones sociales que estas generan, influyen significativamente en los modos de vida
y en su relacién con el entorno (Mincultura, 2012b); ademds, como expresa Ruddy (2014),
la comida tiene el potencial de cambiar las percepciones publicas de la imagen nacional, y
puede ser una puerta de entrada al consumo de otros productos culturales de exportacién
de un pais, como la musica, la literatura, los deportes y aumentar el turismo.

Por su convergencia cultural, las cocinas son el escenario ideal para un estudio estético,
mds cuando estas involucran todas las dimensiones perceptivas de las personas, configu-
rando una experiencia estética multisensorial, como describe Delwiche (2012), al afirmar
que la visién no solo sirve para hacer un juicio frente a las comidas, es decir para saber
si a primera vista hay agrado o no, sino que va mucho mas alld, porque el aspecto de las
comidas, su color, brillo y contraste influencian el sabor y el olor de las preparaciones,
incluso proponiendo que “se puede ver el sabor como un fenémeno emergente que surge
a partir de la combinacion del gusto, olor y quemestesis, o una combinacién de multiples
sensaciones” (p. 504); Harrar et al. (2011) apoyan la teoria de que los sentidos ajenos al
gusto alteran la percepcién del sabor, evidenciada a partir de cémo el cambio del color en
el bol las palomitas de maiz, hace que varie el perfil de sabor percibido, sin que las palo-
mitas sean modificadas.

El sentido de la vista permite identificar las comidas, elegir entre una gran variedad y
reconocer las que son familiares; hoy en pleno apogeo digital las fotografias de la comida
influencian decisiones de compra, consumo de calorias e incluso estimulan la sensacién
de hambre, impactando y transformando los hébitos alimenticios de las personas (Spence
et al., 2016); por tanto la apariencia de una preparacién es muy importante y puede ser
un medio para destacar las cocinas tradicionales y promover su imagen e incentivar su
consumo. En las Cocinas Tradicionales Colombianas (CTC) los utensilios son de gran
importancia, al punto que algunos han obtenido la denominacion de origen de la Super-
intendencia de Industria y Comercio de Colombia (La Chamba, Raquira y El Carmen de
Viboral) y forman parte crucial de la identidad delos territorios en los cuales originalmen-
te fueron utilizados.

Una forma de trabajar en la presentacion de las comidas es a través del disefio de sus uten-
silios y objetos para la preparacién y el consumo, que si bien no son los tnicos factores que
inciden en la apariencia final de la comida, si son muy relevantes y decisivos.

Desde este enfoque, el disefio industrial puede participar en la configuracién de los utiles
que acompaiian la preparacién y consumo de las CTC, y contribuir a destacarlas, si se usan
las herramientas correctas para un buen trabajo de investigacién en el drea.

Para analizar las CTC desde una perspectiva sistémica es preciso caracterizarlas; Mincultu-
ra (2012a), define cinco caracteristicas de las CTC entendidas como patrimonio cultural:
la primera es que “son el resultado de un largo proceso histdrico y colectivo”, que su esen-
cia se transmite usualmente de manera directa, empirica al interior de las familias y a lo
largo de las generaciones; la segunda caracteristica es que estan directamente relacionadas
con su entorno, con su contexto “ecolégico y productivo” local; la tercera es su “funcién
cohesionadora’, al promover la solidaridad, pertenencia y propiciar momentos de encuen-
tro; en cuarto lugar se expone que es un “4mbito por excelencia —aunque no exclusivo— del
saber femenino”, y finalmente un sistema culinario “contiene reglas de comportamiento,
prescripciones y prohibiciones culinarias, rituales y estéticas particulares”(p. 9).
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Otra caracteristica general de las CTC es que se dividen por regiones gastronémicas, esto
las hace plurales, diversas y singulares. En Colombia se identifican ocho cocinas tradicio-
nales diferentes (Mincultura, 2012a; Ordonez Caicedo, 2012). Adicionalmente las CTC
tienen cualidades de “criollas”, entendido como el producto de la mezcla de la cultura
europea y la nativa latinoamericana (Mincultura, 2012a, p. 25), es decir, las CTC son un
“mestizaje cultural”, con Europa, con la cultura drabe y la africana, “criollo” no significa
raizal o autdctono, hace referencia a la mezcla.

Materiales y métodos

Este articulo presenta el abordaje metodolégico implementado en la investigacion desa-
rrollada por Garzén (2020), la cual tuvo un enfoque exploratorio cualitativo y adopt6 la
observacion participante como método principal de aproximacion y se concentrd en el
estudio de las preparaciones tradicionales colombianas vallecaucanas (sur occidente del
pais), teniendo entre sus objetivos el identificar los atributos y elementos de sus rituales
de preparacion y consumo, también buscé caracterizar los utensilios y técnicas utilizadas;
se realizaron seis observaciones participantes las cuales se estudiaron a través del esquema
de andlisis del ritual de preparacion, con esta informacion se alimenté un modelado de
sistema (Cardozo, Hernandis, y Ramirez, 2015).

Las preparaciones observadas se eligieron a partir de las categorias de clasificacién de las
comidas propuestas por Ordéiiez (2012); se estudié un caso en cada una de estas cate-
gorias: amasijos, bebidas, dulces o postres o sobremesa, y sopas o plato principal,en las
comidas tradicionales del Valle del Cauca en Colombia.

Se realiz6 un muestreo por conveniencia, donde se observo la preparacién de: Dos Sanco-
chos vallunos (sopas) —uno cocinado en fogén de lefia y otro en estufa—, arroz con leche
(postre), tamales vallunos (plato principal), champus (bebida) y pandebonos (amasijo);
estas observaciones se realizaron en 2 ciudades de la regién (Palmira y Guacari).

En el andlisis se adoptaron las categorias propuestas por Amati y Pestana (2015), y la infor-
macion presentada por Ratcliffe, Baxter y Martin (2019), que dan forma a la primera he-
rramienta implementada para categorizar los datos obtenidos en cada observacion, como
se describe a continuacién:

- Primero se traza un esquema/guioén para identificar las fases de preparacién del plato
y su atributos.

- Este resultado se compara con las categorias del ritual (Amati y Pestana, 2015; Ratcliffe
et al., 2019), esto permite identificar la cualidad ritual que tiene la preparacién de estos
platos.

- Finalmente, se hace un inventario de los utiles empleados para la preparacién de los
alimentos.

Esta técnica permite hacer énfasis en el hacer, en el “qué” y el “cdmo” de las preparaciones;
a continuacion,se presenta el uso de la herramienta en uno de los seis casos de estudio.
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La Figura 1, es un ejemplo de la aplicacion del guién de preparacién de una CTC de la
categoria SOPA, en el cual se integran todas las fases de elaboracion de este plato.
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Figura 1. Gui6n de preparacion - SOPA - Sancocho. Fuente. Tomado de Garzén (2020).

En la Tabla 1 se registran las caracteristicas de la CTC analizada, de acuerdo con las cate-
gorfas de (Amati & Pestana, 2015; Ratcliffe et al., 2019).

Tabla 1. Categorias del ritual -SOPA - Sancocho

Categoria del ritual Descripcion

Tipo de preparacion Sopa

Frecuencia Se prepara todos los dias para el almuerzo, s6lo los domingos se hace sobre lefia

Contexto y momento Se consume como almuerzo al medio dia, es vendido en un restaurante en la galeria
(plaza de mercado) de Guacari.

Escala Se hace la preparacion para aproximadamente 40 personas, y en esta participan hasta
3 personas.
Etapa El plato es una sopa, normalmente se consume antes de los acompariamientos.

contintia >>
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Involucramiento En este caso quien lo consume no se involucra en el momento de preparacion, quienes

personal lo preparan si tienen un rol personal, pues es su propia receta y o hacen a su manera.

Actores y roles El actor mas importante es el cocinero principal, le siguen dos ayudantes en la cocina

Audiencia Algunos trabajadores del restaurante presencian la preparacion del sancocho, los hijos
del cocinero también lo hacen

Significados y Para el cocinero, hacer el sancocho de la manera en que lo hace es preservar la

simbolos tradicion, pues es un legado de familia.

Aprendizaje y La receta la aprendio de su mama, tradicion oral.

propagacion

Fuente. Tomado de Garz6n,D. (2020)

El esquema se complementa con un inventario de los utensilios utilizados en las prepara-
ciones y el consumo de las CTC, Ginicamente se registran aquellos que han sido verificados
en el trabajo de campo; la Tabla 2 presenta una sintesis de los utensilios identificados.

Tabla 2. Listado de utensilios usados en la preparacion de los casos observados

Utensilios Preparaciones / casos
3 4 5 6
Plato hondo cerdmico X X
Plato llano cerdmico X
Tazas X
Bandeja ceramica
Cucharones X X X
Cuchara de madera X X
Cuchara de mate X
Cuchillo de acero inoxidable X X
Ollas de acero inoxidable X X X
Olletas
Cuchara X X X X
Cuchillo de mesa X X
Tenedor X X
Pincho para mazorcas X
Rallador X X
Tabla de picar X X X

contintia >>
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Colador X X

Molino X

Bandeja de acero inoxidable X
Bol plastico X

Bol de acero inoxidable X

Nota: La “x” indica que el utensilio descrito fue encontrado en la preparacién correspondiente. Caso 1 -
Sancocho en lefia; caso 2 - Arroz con leche; caso 3 - Tamales vallunos; caso 4 - Sancocho de dos carnes;
caso 5 - Champus; caso 6: pandebonos. Fuente: Tomado de Garzén (2020).

Con esta informacioén se alimenta la herramienta de modelizacion del sistema de objetos,
la cual es una adaptacién del modelo propuesto por Cardozo et al. (2015, p.133); este
modelado permite traducir al lenguaje de disefio lo que se observa en el trabajo de campo,
es decir, por ejemplo, si en la observacién dela elaboracién dela SOPA - sancocho se deter-
mina que se prepara y sirve con acompaiamientos variados, en el modelado el niumero
y caracteristicas de los elementos que contenga el sistema de producto para servir este
plato, deberd responder a esos acompafnamientos y su variedad; el modelado de sistema
permite visualizar las caracteristicas de configuracién del sistema de objetos a un nivel
muy especifico.

En la Figura 2 se presenta la herramienta de modelado del sistema de objetos, se usa en
este caso para estudiar el comportamiento del sistema a partir de tres criterios: Estructura,
Orden y coherencia, el andlisis se realiza a partir de 16 variables en las cuales se evalua el
desempeno en el sistema, se asigna un valor de 1 a un bajo y 5 a un alto grado de desem-
perfio en cada variable.

Criterio Descripcin de las categorias
Estructura (E)  El. Jerarquia funcional y dependencia de un objeto principal.
E2. Intercambios con otros productos.
E3. Técnicamente son compatibles en cddigos y sefiales.
E4. Compatibles en uso y tienen las mismas interfaces.
E5. Tienen el mismo orden de armado y sistemas de unidn.
E6. Comp 1y/o amplian sus funciones.
Coherencia C1. Estan configurados con igual geometria, proporciones.
{C) C2 Complementarios formales.
(3. Utilizan los mismos materiales, los acabados, los colores.
4. Se relacionan por su composicién y ritmo.
€5, Utilizan los mismos simbolos e imagen de marca,
Orden (O) 01. Se desenvuelven en el mismo contexto de uso.
02. Amplian y/o extienden la experiencia y el uso.
Ct Categorias 03. Dirigidos a un segmento de mercado especifico.
04. Tienen componentes y principio técnico iguales.
05. Productos para usuarios con diferentes niveles de

Niveles

= o | e

TP

Figura 2. Herramienta de modelado del sistema y la descripcion de las variables calificables para el sistema
de objetos. Fuente: Adaptado de Cardozo et al. (2015).
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La Figura 3 presenta la aplicacién de la herramienta de modelado en el estudio del sistema
de objetos que es utilizado en la presentacién del plato: SOPA - Sancocho (este es un plato
fuerte de la Cocina Tradicional Colombiana Vallecaucana), e integra los elementos que se
obtuvieron de la observacion, el concepto de disefio y sus configuraciones.
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Conclusiones

Estudiar desde el disefio con enfoque sistémico el repertorio de objetos de las Cocinas
Tradicionales Colombianas, tiene como ventaja que se pueda articular —desde la fase ini-
cial del proyecto— un importante volumen de informacioén cualitativa, relacionada con los
aspectos culturales y estéticos.

Este abordaje integral se logra a partir de la combinacién de dos herramientas: La primera
sintetiza graficamente datos etnograficos y la segunda los proyecta en lenguaje del disefio.
Los esquemas/guiones, permiten comprender las dindmicas de preparaciéon y consumo de
las CTC, sus particularidades y rutinas.

La aplicacién del modelado de sistema de objetos para las CTC, es una estrategia para
comprender las estructuras formales de estos grupos de producto, y permite establecer sus
capacidades, alcances y limites.

Se considera que la aplicacion de las dos herramientas descritas en la investigacion, aporta
al disefiador una base conceptual y de configuracién para el desarrollo de nuevos reperto-
rios de utiles de cocina dentro de los pardmetros de las cocinas tradicionales.
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Abstract: Traditional cuisines are one of the most precious symbols of society’s identity,
they are characterized by the integration of all the perceptive dimensions of people. The
objectual repertoire required for its preparation and consumption is a field of research
for industrial design to promote Colombian cuisines. The research is qualitative explora-
tory, exposing the characteristics of Traditional Colombian Cuisines (TCC), two tools of
conceptual analysis with a systemic approach to characterize these objective systems are
proposed. A case analysis of TCC is described.

Keywords: Design Research - Colombian Cuisines - Systemic Approach - Industrial De-
sign.

Resumo: As cozinhas tradicionais sao um dos simbolos mais preciosos da identidade das
sociedades, caracterizam-se por integrar todas as dimensdes perceptivas das pessoas. O
repertério de objetos necessdrio para sua preparacdo e consumo é um campo de pesquisa
para o desenho industrial para posicionar a culindria colombiana. A pesquisa é qualitati-
va exploratdria, as caracteristicas da cozinha tradicional colombiana (CTC) sdo expostas,
duas ferramentas de andlise conceitual com abordagem sistémica sdo propostas para ca-
racterizar esses sistemas objetivos. E apresentada uma anélise de um caso CTC.

Palavras chave: Pesquisa em Design - Cozinhas Colombianas - Abordagem Sistémica -
Desenho Industrial.
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